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Incorporacéo de frutas em chocolate
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RESUMO - Este projeto teve como objetivo estudar a vida de prateleira e a estabilidade de
chocolate branco adicionado de frutas tropicais brasileiras, como po liofilizado. As frutas escolhidas
—acali, cupuacu e acerola- apresentam alto valor nutricional e sensorial, proporcionando um produto
mais saudavel, devido aos compostos funcionais presentes na composicdo das frutas, como
vitaminas, antocianinas, compostos antioxidantes e fibras. Além disso, o produto ainda conta com a
substituicdo da sacarose por maltitol, podendo ser consumido por diabéticos. As formulacbes dos
chocolates foram baseadas nas formulacGes desenvolvidas em projeto anterior(NRP: 4356). No
comeco do projeto o uso da acerola foi descartado por apresentar complicagBes tecnoldgicas,
como granulosidade. O processamento do chocolate se resume ao duplo refino, conchagem
durante 5 horas a 50°C, temperagem, moldagem e armazenamento. Foram produzidas amostras
mensais para realizar as analises reoldgicas, de tamanho de particula, de atividade de agua, de
textura e sensorial. Foi observado que o chocolate com cupuacu apresentou alta granulometria,
menos diferengas entre o padrdo fresco e a amostra estocada, e o chocolate com acai apresentou

aumento acentuado da dureza e mais diferencgas entre o padrdo fresco e a amostra estocada.
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ABSTRACT - This project studied the shelf-life and stability of white chocolate with addition of
freeze-dried tropical fruits powder. The chosen fruits — acai berry, cupuassu and acerola — present
high nutricionaland sensory value, providing a product healthful due to functional compounds
presents in the composition of the fruits, such as vitamins, anthocyanins, antioxidants compounds
and fibers. In addition, the project includes the removal of the saccharose, and addition of maltitol,
making it possible for the diabetics consuming the product. The chocolates formulations were based
on the first part of the project (NRP: 4356), because they presented a satisfactory technological
performance. Right in the beginning of the project, the use of acerola was discarded because it
presented technological complications, such as lumpiness. The processing of chocolate is reduced
to the double refining, conching for 5 hours at 50°C, tempering, molding and storage. Monthly
samples were produced to make the analyzes: rheological analysis, particle size,water activity,
texture, and sensory analysis. It has been observed that the cupuassu has presented an increment
of lumpiness and less differences between the fresh sample and the samples that have been
stored; and the acai berry chocolate showed an increase of hardness, and many differences

between the fresh sample and the samples that have been stocked.
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1 INTRODUCAO

Chocolate branco é o produto obtido a partir da mistura de manteiga de cacau com outros
ingredientes, contendo, no minimo, 20% (g/100 g) de sélidos totais de manteiga de cacau. O
produto pode apresentar recheio, cobertura, formato e consisténcia variados (BRASIL, 2005).

O acai é um fruto que tem sido objeto de alguns estudos em fungéo de seu valor nutritivo e
sensorial (ROGEZ, 2000), sendo inclusive considerado como um alimento funcional em face ao seu
rico conteldo de antocianinas, pigmentos hidrossolUveis responsaveis pela cor avermelhada do
fruto (IADEROZA et al., 1992). Alega-se que possui propriedades farmacologicas e medicinais,
incluindo anticarcinogénica, anti-inflamatéria e antimicrobiana, prevenindo a oxidacdo de
lipoproteinas de baixa densidade (LDL), enfermidades cardiovasculares e doencas neurolégicas
(KUSKOSKI et al., 2002).

O cupuagu € uma das mais importantes frutas tipicas da Amazonia, apesar de nao

apresentar valor nutricional tdo expressivo quanto acgai €é bastante importante por suas
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caracteristicas sensoriais muito agradaveis. E comumente usado na producdo de sucos, sorvetes,
geleias, entre outros doces (LOPES, 2000).

As vantagens de se utilizar frutas em produtos do tipo confeitaria sdo as possiveis
substituicbes de aromas e corantes artificiais por aqueles provindos das frutas, o que traz uma
alegacdo natural ao produto. Ainda dentro deste apelo natural, podemos apontar a quantidade de
compostos bioativos presentes em diversas frutas, como vitaminas e antioxidantes, além de fibras,
e a possibilidade de reducdo de acucar, apontando o aproveitamento do agucar natural das frutas

como edulcorante e substituicdo do acucar por adocantes, como o maltitol.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Matéria prima

-Maltitol Sweet Pearl Roquette, fornecido pela empresa Labonathus;
-Manteiga de cacau desodorizada, fornecida pela empresa Barry Callebaut;
-Leite em po desnatado, fornecido pela empresa Tangara Foods;

-Leite em po integral, fornecido pela empresa Tangara Foods;

-Acai Liofilizado, fornecido pela empresa Liotécnica;

-Cupuacu Liofilizado, fornecido pela empresa Liotécnica;

-Acerola Liofilizada, fornecida pela empresa Liotécnica;

-Lecitina de soja, fornecida pela empresa Solae.

2.2 Ingredientes e formulacdo

A formulacdo do chocolate branco adicionado de fruta liofilizada consistiu em: 41.5% de
maltitol, 31.5% de manteiga de cacau, 12% de leite em p6 integral, 10% de fruta liofilizada, 5% de

leite em p6 desnatado, 0.5% de lecitina de soja sob o peso total.

2.3 Descricdo do processamento

O processamento do chocolate branco com agai e do chocolate branco com cupuacu foi 0
mesmo: todos os ingredientes listados no item 2.2 foram pesados em balanca analitica, em
seguida a manteiga de cacau foi derretida em micro-ondas por trés minutos e parte dela foi
adicionada ao resto dos ingredientes e misturados em misturador planetario KitchenAid modelo

K555 por trés minutos, até obtencdo de uma massa homogénea. Apds essa etapa a massa obtida
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foi refinada no moinho piloto de trés cilindros DRAIS. A massa foi passada no refinador duas vezes

para garantir que ndo houvesse granulosidade.

A mistura refinada foi colocada no conchador, para passar pelo processo de conchagem.
Este processo consistiu em aquecer a massa a 50°C, durante 5 horas, enquanto era misturado. A

conchagem foi dividida em trés partes, segundo Beckett,(2009):
1. Conchagem seca: duragdo de 1 hora, somente a massa refinada;

2. Conchagem pléastica: duracdo de 3 horas; foi adicionada & massa o restante da
manteiga de cacau;

3. Conchagem liquida: duragéo de 1 hora; foi adicionada 0,5% de lecitina de soja sob o
peso total,

ApOs esse periodo, a massa conchada foi entdo temperada. A temperagem manual
consistiu em diminuir a temperatura do chocolate de 47°C para 27,5°C, com a ajuda de espatulas
em mesa de marmore. A temperagem cristaliza a gordura na sua forma mais estavel, a forma Bv.
Quando a temperatura desejada foi atingida, o chocolate foi colocado em formas de policarbonato

e levado para o tunel de resfriamento, para que pudesse ser desmoldado e embalado.

Depois de desmoldados, os chocolates foram embalados em papel aluminio e guardados
dentro de embalagem selada, com barreira de umidade e luz, a qual foi armazenada em camara

acondicionada a 25°C.

2.4 Métodos

As amostras de chocolate branco com cupuacu e chocolate branco com acai foram

avaliadas com 30 e 60 dias quanto aos seguintes parametros.

2.4.1 Reologia

As propriedades reoldgicas foram determinadas utilizando um redmetro programavel, da
marca Brookfield, modelo RVDVIIl, com adaptador de pequenas amostras e spindle cilindrico
(especificacao: S15). Um banho termostatico Brookfield foi acoplado ao adaptador de pequenas
amostras com objetivo de manter a temperatura do produto constante e igual a 40C. As amostras
foram derretidas em micro-ondas, e colocadas no adaptador de pequenas amostras para a analise
dos parametros de Casson (viscosidade plastica e limite de escoamento), segundo Vissotto et al

(1999). Os resultados foram obtidos conforme o0 modelo de Casson (1):
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Onde, D = taxa de deformacao aparente (s—1); a = quociente dos raios dos cilindros interno e

(1+a).\/—=in(1+a).\/?—2.\/§ (1)

externo; 7= tensdo de cisalhamento na face externa do cilindro interno (Pa); 70 = limite de

escoamento (Pa); e n = viscosidade plastica (Pa.s) (Gomes et al, 2007)

Os dados obtidos do redmetro foram ajustados de tal forma que os valores do eixo x seja
funcédo de (1+a)VD, e os valores do eixo y seja funcéo de (1+a)V 1. Assim calcula-se por meio da
equacao linear y= a’x+b’, onde a’ é a inclinagéo da reta e fungéo de 1/Vn, e b’ é a interseccdo com o

eixo y e funcado de 2V(1/n).

2.4.2 Andlise de textura

O equipamento utilizado nessa analise foi um texturémetroTA.XT2i, marca Stable Micro
System, com probe Three Point Bend Ring — HDP/3PB. Para cada formulagéo, foram realizadas

dez repeticoes (Vissotto, et al 2005).

2.4.3 Analise sensorial

Segundo Meilgaard (1999), o teste de diferenca do controle determina se existem diferencas
entre uma ou mais amostras e um controle, e estima a grandeza das diferencas. Uma amostra foi
nomeada “padr&o” ou “controle” e as outras foram numeradas aleatoriamente, e avaliadas em “quéo
diferente” sdo do controle. Foram utilizados 25 provadores, e realizados testes com amostra com 30

e 60 dias de armazenamento.

2.4.4 Tamanho de particula

Uma pequena amostra de chocolate foi misturada em éleo mineral e depois foi medida pelo
micrémetro digital Mitutoyo, segundo Luccas (2001). A cada medic¢éo foi zerado o equipamento para
diminuir erros do manipulador. Apdés a zeragem, gotas foram colocadas no micrébmetro para a

obtencdo do tamanho maximo de particula.

2.4.5 Atividade de 4gua

Foram realizadas 3 leituras de Aw de cada amostra (chocolate branco com acai liofilizado e

chocolate branco com cupuacu liofilizado) em equipamento DecagonDevices, AquaLab 4ETEV.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os produtos obtidos do processamento estdo indicados nas figuras 1 e 2, abaixo. Cabe
ressaltar que o chocolate adicionado de acai apresenta coloracdo roxa devido aos pigmentos

presentes na fruta.
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Figura 1. Chocolate adicionado de acai com 30 e Figura 2. Chocolate adicionado de cupuacu com 30 e
60 dias de armazenamento 60 dias de armazenamento.

Os resultados das andlises estdo na Tabela 1, sendo que o tempo 1 é referente a 30 dias

de armazenamento, e o tempo 2 é referente a 60 dias de armazenamento.

Tabela 1.Resultados das analises de reologia, atividade de agua, tamanho de particula e textura dos
chocolates de acai e cupuagu nos tempos 1 e 2.

Andlise Acai-Tempo 1l Acai—Tempo2 Cupuacu—Tempo 1 Cupuagu-Tempo 2
R2 (modelo de Casson) 0.9999 0,7532 0,9998 0,9984
Viscosidade (Pa.s) 0,89+0,05 2,21+1,8 1,43+0,10 1,6+0,05
Limite de escoamento (Pa) 8,59+1,01 9,85+1,41 6,38+0,28 10,04+0,34
Atividade de agua 0,431+0,024 0,335+0,005 0,414+0,013 0,336+0,008
Tamanho de particula 19,667+0,888 18,666+0,444 25+0,666 27,333+3,778
Textura (g) 1728,67+93,89 3503,63+504,48 3570,831527,84 4754,45+838,81

Na tabela, R2 significa o coeficiente de correlagéo linear, que segundo o modelo de Casson,
é satisfatorio quando é maior que 0,99. Observa-se que o chocolate branco adicionado de acai no

Tempo 1 obteve valor satisfatorio do coeficiente de correlacao linear, porém no Tempo 2 seu valor
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ficou a baixo de 0,99. J& o chocolate branco adicionado de cupuagu obteve valores satisfatorios de
coeficiente de correlagdo linear no Tempo 1 e no Tempo 2. Seguindo o modelo de Casson, a
viscosidade de chocolates deve apresentar valores entre 2Pa.s e 4 Pa.s, e o limite de escoamento
entre 3 Pa e 23 Pa (BECKETT, 2009). Pela andlise da tabela, percebe-se que o chocolate branco
adicionado de acai obteve valores satisfatérios para limite de escoamento, e viscosidade no Tempo
2, porém a viscosidade no Tempo 1 ficou fora da faixa determinada. A viscosidade do chocolate
branco adicionado de cupuacgu ficou fora da faixa determinada, influenciando na derretimento,

porém os valores de limite de escoamento foram satisfatérios.

Pode-se observar com o teste de textura que o chocolate branco com acai obteve um
endurecimento bastante acentuado durante a vida de prateleira, possivelmente pela cristalizacédo
da gordura, uma vez que foi observado assim que o chocolate passou pela producdo que estava
tenro. O mesmo foi observado no chocolate branco com cupuacu, porém este aumento na dureza

foi menos acentuado.

Segundo Beckett (2009) a atividade de agua de chocolates deve estar entre 0,4 e 0,5, e 0
tamanho de particula entre 20um e 25um. Os chocolates branco adicionados de acai e cupuacu
apresentaram-se dentro da faixa de valores aceitveis de atividade de agua, tendo uma pequena
diminuicdo, provavelmente devido a perdas de &gua para o ambiente. J& quanto o tamanho
méximo de particula, o chocolate branco com agai estava um pouco a baixo da faixa, e o chocolate
branco adicionado de cupuagu expressou aumento de tamanho de particula, apresentando

granulosidade.

No teste de diferenca-do-controle do chocolate branco com cupuacu, foi concluido que
houve diferencas entre a amostra padrdo e a amostra estocada no Tempo 2, nos atributos
derretimento e textura, no Tempo 1 n&o houve diferenca significativa em nenhum atributo. No
Tempo 1 do chocolate branco adicionado de acai, concluiu-se que houve diferenga significativa nos
atributos derretimento, textura e sabor global; ja no Tempo 2 houve diferenca nos atributos

derretimento, textura, sabor de fruta e sabor global.
4 CONCLUSAO

Com as andlises feitas, pode-se concluir que no chocolate branco com cupuacu, houve o
aumento do limite de escoamento, juntamente com o0 aumento dos valores de textura instrumental,
gue influenciaram na percepcao sensorial de dureza e derretimento no produto estocado durante
dois meses. J& o chocolate branco com acai teve um aumento na viscosidade, no limite de

escoamento e também aumento acentuado na textura, que ficaram evidenciados na analise
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sensorial, onde houve diferenca significativa percebida pelos provadores nas caracteristicas de

dureza e derretimento, em relacdo ao padrao fresco.
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