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UNICAMP DESENVOLVE
CHOCOLATE BRANCO COM
PROPRIEDADES FUNCIONAIS

Produto tem acao antioxidante, fortalece
o0 sistema imunologico e ainda melhora o
desempenho da funcao intestinal,
segundo pesquisadores. PAGINA AS
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Tese de doutorado
apresenta chocolate
branco ‘funcional’

Produto elaborado na FEA fortalece o
sistema imunolégico e melhora intestino

Imagine um chocolate branco
que tem acdo antioxidante, forta-
lece o sistema imunoldgico e
ainda melhora o desempenho
da funcdo intestinal. A nutricio-
nista Janaina Madruga Morais
Ferreira, da Faculdade de Enge-
nharia de Alimentos (FEA) da
Unicamp, materializou o sonho
de muita gente. Em sua tese de
doutorado, ela desenvolveu um
chocolate branco com proprie-
dades funcionais. O produto re-
cebeu o prebidtico frutooligossa-
carideo, conhecido pela sigla
FOS, e a fruta goji berry. “O obje-
tivo do trabalho foi alcancado,
que era chegar a uma formula-
cao de chocolate branco mais
saudavel”, afirma Janaina, em
entrevista concedida ao jornalis-
ta Manuel Alves Filho e publica-
dano Jornal da Unicamp.

Nos testes sensoriais realiza-
dos com 120 consumidores, o
alimento recebeu médias de
aceitacao acima de seis, numa
escala que vai até nove. O choco-
late branco com propriedades
funcionais foi produzido no Cen-
tro de Tecnologia de Cereais e
Chocolate (Cereal Chocotec), do
Instituto de Tecnologia de Ali-
mentos (Ital). Os testes senso-
riais foram realizados na FEA.

A autora da tese, orientada
pela professora Helena Maria
André Bolini, explica na entrevis-
ta que decidiu trabalhar com o
chocolate branco, jd que ele tem
como tnico derivado do cacau
a manteiga. Ou seja, ndo con-
tém o liquor, que é a parte na
qual estao concentradas as subs-

CHOCOLATE funcional elaborado
pela nutricionista Janaina Ferreira
tancias antioxidantes. “O FOS é
uma fibra que contribui para o
desempenho da funcao intesti-
nal. Quando esse prebidtico che-
ga ao intestino, ele favorece o
crescimento das bactérias bené-
ficas ao organismo e contribui
para a diminuicao das bactérias
patogénicas”, explica Janaina. J&
a goji berry, ainda segundo a
pesquisadora, contém diversas
substancias antioxidantes que
auxiliam no combate a degene-
racao das células.

A nutricionista reforca que
para que o alimento seja classifi-
cado oficialmente como funcio-
nal, ele precisa passar pela apro-
vacdo da Agéncia Nacional de Vi-
gilancia Sanitdria. Questionada
se a metodologia estd pronta pa-
ra uso da industria, ela conside-
ra que sim, mas entende que pa-
ra isso serd preciso realizar mais
alguns testes, como o de andlise
do tempo de vida de prateleira
do produto. (AAN)
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