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Campinas inventa
um chocolate que
age como remedio

Do bem Alimento desenvolvido na Unicamp tem acao
antioxidante, fortalece o sistema imunologico e melhora o
desempenho da funcao intestinal, sequndo pesquisadores raginas
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Continuagao

Chocolate Alimento ajuda o intestino e o sistema imunoldgico

'I-

Nutricionista
desenvolve uma
versao branca e
saudavel, que sé
faz bem

eee Imagine um chocola-
te branco que s6 faz bem:
fortalece o sistema imuno-
l6gico e ainda melhora o
desempenho da fungéo in-
testinal. A nutricionista Ja-
naina Madruga Morais Fer-
reira, da Faculdade de En-
genharia de Alimentos
(FEA) da Unicamp, trans-
formou em realidade o so-
nho de muita gente. Em
sua tese de doutorado, de-
senvolveu um chocolate
branco a base do prebioti-

co frutooligossacarideo
(FOS), e da fruta goji berry.
“O objetivo do trabalho foi
alcancado, que era chegar
a uma formulacao de cho-
colate branco mais sauda-
vel”, afirma Janaina ao jor-
nalista Manuel Alves Filho,
do Jornal da Unicamp.

Nos testes realizados com
120 consumidores, o ali-
mento recebeu médias de
aceitacao acima de seis, nu-
ma escala que vai até nove.
Questionada se ele esta
pronto para ser fabricado,
caso esta demonstre inte-
resse, a nutricionista consi-
dera que sim, mas entende
que para isso serd preciso
realizar mais alguns testes,
como o de andlise do tem-
po de vida de prateleira.
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Criadora = A nutricionista Janaina e o chocolate do bem

« DA PRA FAZER COM MENOS ACUCAR

Em seu trabalho, Janaina também testou a producao
de chocolate branco com uma concentracao menor de
acucar (40,5%) que a normalmente utilizada pela
indiistria de alimentos {cerca de 50%]). “O dado curioso
€ que, nos testes sensoriais, a concentragao que
propus foi bem aceita pelos consumidores. A pergunta
que fica é, sera que a induistria sabe que poderia
trabalhar com um teor menor de aclicar e ainda assim
obter um produto de alta aceitacio pelo consumidor?”
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