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FUNCIONAL

Chocolate com dois

probioticos ajuda o
intestino a funcionar.
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USP. Engenheira de alimentos queria produzir alimento alternativo para quem tem intolerancia a lactose

Pesquisadora cria chocolate
que faz o intestino funcionar
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Dos109voluntarios
queexperimentaram
aguloseima,75%
aprovaramosabor

B CARLA CHEIN

Pesquisas ja comprova-
ram que, consumido com
moderacdo, o chocolate
meio amargo pode ser sau-
ddvel devido a suas caracte-
risticas antioxidantes. Ago-
ra, umestudo da Universida-
de de S@o Paulo (USP) agre-
gou mais um beneficio a gu-
loseima — dois probiéticos —
criando o chocolate meio
amargo funcional, que me-
lhora as funcdes intestinais
e ajuda a reduzir o risco de
doencas no intestino.

“A gente pensou em
acrescentar um alimento
funcional como alternativa
para as pessoas que tém in-
tolerancia a lactose e que
nao podem consumir os pro-
dutos lacteos com essas ca-
racteristicas”, explica a en-
genheira de alimentos Mar-
luci Palazzollida Silva, auto-
rada dissertacao de mestra-
do, feita na Faculdade de
Zootecnia e Engenharia de
Alimentos da USP, que deu
origemao produto, e douto-
randa na mesma unidade.

Para criar o chocolate
funcional, Marluci usou
dois microrganismos vivos
— o Lactobacillus acidophi-
lus e o Bifidobacterium ani-
malis —, semelhantes aos
presentes em nossa flora in-
testinal. O problema é que,

Chocolate funcional tem capsulas brancas com os probidticos

ao longo da vida, esses mi-
crorganismos vao se perden-
do devido ao consumo de ali-
mentos industrializados, co-
mo o agucar, ao abuso de me-
dicamentos e ao estresse.
Para ter efeito, o chocola-
te funcional precisa ter pelo
menos 1 milhdo de unidades
formadoras de colénia —
quantidade de células vidveis

| |
Probioticos

Beneficios. Os microrga-

nismos ajudam a fortale-
cer o sistema imunologi-
co € estdo assaciados ao
combate de doencas gas-
trointestinais, a reducao

do colesterol e a preven-
¢aodo cancer.

vivas — desses microrganis-
mos. “O lactobacilo néo su-
porta muito oxigénio — é mi-
croaerdfilo —, e a bifidobacté-
ria é totalmente anaercdbia”,
explica Marluci. Com receio
de que o acticar e o cacau pu-
dessem levar os microrganis-
mos a morte, ela os colocou
em cépsulas durante as pes-
quisas. “Observamos que eles
resistiram a composicao do
chocolate”, acrescenta. Mas a
pesquisadora manteve o uso
das capsulas.

APROVACAO. Os estudos do
mestrado duraram dois
anos. As amostras do choco-
late funcional foram ofereci-
das a 109 voluntarios na co-
munidadeda USP. Pergunta-
dos se comprariam o chocola-
te funcional quando estives-

Tipos de chocolate

Ao leite. Feito com massa de
cacau - entre 25% e 40% da
composi¢do —, manteiga,
leite e agdcar.

Branco. Feito com manteiga
de cacau, leite e aglicar. Tem
maior valor calérico.

Meio amargo. Feito com
mais de 40% e menos de
50% de massa de cacau,
aglicar e pouco ou nenhum
leite.

Amargo. Feito com 50% ou
mais de massa de cacau,
pouco aglicar e nenhum leite.
Tem menos gordura.

se no mercado, 75% demons-
traram interesse.

Segundo a pesquisadora,
considerando a boa aceita-
céio do chocolate, a viabilida-
de do uso dos probidticos na
composi¢ao e o efeito antioxi-
dante do cacau, o chocolate
funcional tem potencial para
ser oferecido no mercado. O
desafio, diz, é a produgao em
grande escala para ampliar
os testes de avaliagao junto
ao publico. “Para produzir-
mos o chocolate funcional, fi-
Zemos uma parceria com a
Universidade de Campinas
(Unicamp) para usar a plan-
ta piloto do Instituto de Tec-
nologia deles”, explicou. Se-
gundo a pesquisadora, ne-
nhuma empresa mostrou in-
teresse na fabricacéio do pro-
duto até o momento.

A engenheira de alimentos e doutoranda Marluci Palazzolli da Silva

Um bombom de 30 g por dia

A engenheira de alimentos
Marluci Palazzolli da Silva ex-
plica que, para regular a flora
intestinal, uma pessoa precisa
consumir 30 g por dia do cho-
colate funcional. “Seria um
bombom por dia, pensando, in-
clusive, nas calorias”, diz. E
que o chocolate funcional é
composto por 43% de cacau
(é meio amargo porque tem
mais de 40% de cacau) e tem
adicdo de agiicar.

“Nosso chocolate funcio-
nal ndo é de baixa caloria.
Mas ainda ndo estudamos a
quantidade de caloria que
ele tem”, diz ela, que estd
complementando as pesqui-
sas em seu doutorado. “Con-
siderando que a composicdo
do chocolate é semelhante &
dos disponiveis hoje no mer-
cado, acreditamos que nao
havera muitadiferenga”, ava-
lia. (CCh)
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