uncamp

studo desenvolvido para a
E tese de doutoramento da

nutricionista Janaina Ma-
druga Morais Ferreira, defendida
na Faculdade de Engenharia de
Alimentos (FEA) da Unicamp, deu
ornigemaumchocolate branco com
propriedades funcionais A férmula
do produto, considerado inovador
ecom potencial de mercado, apes-
quisadora adicionou o prebidtico
frutooligossacarideo, conhecido
pela sigla FOS, e a fruta goji berry,
quecontémaltoteordesubstincias
antioxidantes. Nos testes sensoriais
realizacios com 120 consumidores, o
alimentorecebeumédias deaceita-
¢aoacima deseis, numa escalaque
vai até nove. "0 objetivo do traba-
Iho foi alcangado, que era chegar a
uma formulagio dechoookate bran-
co mais sauddvel’, afirma Janaina,
que foi orientada pela professora
Helena Maria André Bolini.

O chocolate branco com pro-
priedades funcionais foi produ-
zido no Centro de Tecnologia de
Cereais e Chocolate (Cereal Cho-
cotec), do Instituto de Tecnologia
de Alimentos (Ital). Os testes sen-
soriais foram realizados na FEA.A
autora da tese explica que decidiu
trabalhar com o chocolate branco
porque o produto ainda é pouco
estudado pelaciéncia. Segundo Ja-
naina, o alimento tem como tini-
coderivado do cacaua manteiga.
Ou seja, ndio contém o liquor, que
¢aparte naqual estdo concentra-
das as substidncias antioxidantes.

Por causa dessa caracteristica,
explicaa nutricionista, muitas pes-
soasdeixam de consumiro choco-
late branco por considerd-lo uma
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Chocolate branco com goji berry: alto teor de substancias antioxidantes

fontede caloria que ndo traz qual-
quer beneficio ao organismo. Foi
pensando em agregar funcionali-
dade ao produto que Janaina deci-
diu adicionaro FOS eagojiberryna
formulacio "Osdois elementos es-
tdioamplamentedescritos na litera-
tura. O FOSé uma fibra que contri-
bui paraodesempenho da fungio
intestinal. Quando esse prebidtico
chega ao intestino, ele favorece o
crescimento das bactérias benéfi-
cas ao organismo e contribui para
a diminui¢do das bactérias pato-
génicas, Também contribui parao
fortalecimento dosistema imuno-

PEsauisa

Nutricionista desenvolve
chocolate branco funcional

Ao produto, considerado com potencial de mercado, foram adicionados o prebiotico FOS e a fruta goji berry

I6gico’, explica Janaina.

Jdagoji berry, continua a pes-
quisadora, contém diversas subs-
tincias antioxidantes que auxi-
liam no combate a degeneragio
das células. "Além disso, essa fru-
ta, que passou a ser consumida
recentemente na América, mas
que ¢ utilizada na Asia ha muito
tempo, tem fungdo antidiabeto-
génica eanticarcinogénica’, elen-
ca Janaina. A nutricionista utili-
zou 12 gramas de FOS para cada
100 gramas de chocolate, pro-
porgao indicada pela legislagio
para que um alimento seja con-

siderado funcional. “Entretan-
to, para que um alimento seja
classificado oficialmente como
funcional, ele precisa passar pela
aprovagao daAnvisa [Agéncia Na-
cional de Vigilincia Sanitdria]",
observa a autora da tese.
Quanto agoji berry, Janaina tes-
tou a fruta em trés concentragoes
diferentes: 3%, 6% e 9%. “Como
ndo houve diferenca naaceita¢do
por partedos consumidores, a for-
mulago final consideroua maior
concentragdo, por causa da pro-
babilidade de proporcionar maior
beneficio ao organismo”, esclare-

ce. Nos testes sensoriais realizados
com 120 consumidores, assinalaa
pesquisadora, o chocolate branco
enriquecido com FOS e goji berry
teve ampla aceitagio.
Questionada se a metodolo-
gia estd pronta para ser transferi-
da para a indistria, caso esta de-
monstre interesse, a nutricionista
considera que sim, mas entende
que para isso serd preciso realizar
mais alguns testes, como odeand-
lise do tempodevida de prateleira
do produto. “Em termos tecnolé-
gicos, porém, ndo vejo dificuida-
de em promover essa transferén-

cia’, diz. Conforme Janaina, havia
a possibilidade de a pesquisa gerar
um pedido de registro de patente,
mas elaesuaorientadora optaram
por divulgar o estudo em revistas
cientificasinternacionais. Atéagora
foram publicados dois artigose um
terceiro estd em fase de submissao.

ADOCANTES
Em seu trabalho, Janaina tam-
bém testou a produgiio de choco-
late branco com uma concentra-
¢domenordeagucar (40,5%) quea
normalmente utilizada pelaindis-
triadealimentos (cerca de 50%).“0
dado curioso éque, nostestes sen-
soriais, aconcentragio que propus
foi bem aceita pelos consumido-
res. A pergunta que fica é: serd que
aindustriasabe que poderia traba-
Ihar com um teor menor de agticar
eaindaassimobterum produtode
alta aceitacio pelo consumidor?
Porhipétese, umareduciodeagu-
»ria ampliar o mercado do
chocolate branco, dado que muitas
pessoas ndo consomemo produto
porconsideri-lo muito doce’, infere.
Poriltimo, a nutricionista tam-
bém testou a substituicao do agu-
car por edulcorantes (adogantes)
na produgio do chocolate bran-
co."Eutesteiasucralose, que € um
adoganteartificial produzidoa par-
tir da sacarose, e o rebaudiosideo
A, que é um adogante natural ob-
tido da estévia. Testei os dois edul-
corantes isoladamente, ¢ ambos
apresentaram resultados promis-
sores’, relata Janaina, que contou
com bolsa de estudo concedida
pela Coordenagdo de Aperfeicoa-
mentode Pessoal de Nivel Superior
{Capes), agéndia de fomento vin-
culadaao Ministérioda Educagio.
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