DE STAQU ES ({SHUNIVATES | S eevcromens

Revista Destaques Academicos, Lajeado, v. 9, n. 4, 2017. ISSN 2176-3070
DOT: http://dx.doi.org/10.22410/issn.2176-3070.v9i4a2017.1660
www.univates.br/revistas

DESENVOLVIMENTO DE CHOCOLATE RECHEADO SEM
LACTOSE E SEM GLUTEN

Cristina Sommer!, Joao Otavio Mezacasa Wollmuth?,
Maiara Taiana Alexandre®, Maira Spader*, Grasciele Tamara Kemerich®,
Eniz Conceigao Oliveira®

Resumo: A intolerancia ao gltiten e a lactose sao caracterizadas como uma alergia ou
sensibilidade que geram condi¢des adversas no sistema digestorio, metabolico ou neural
de um individuo. Tratando-se de uma alergia, o individuo tem por restri¢ao a ingestao
de proteinas especificas, cujo efeito principal & um ataque ao sistema imunologico,
podendo causar diversas reagoes agressivas, inclusive ataques anafilaticos. Quando
tratado como sensibilidade, o sistema imunitario gera condi¢des semelhantes a uma
alergia, onde faz-se necessario a substituig¢ao parcial ou total naingestao de determinados
alimentos, visando evitar respostas anormais do corpo humano. Seguindo esta linha de
estudo, objetivou-se produzir um chocolate benéfico a satide, livre de lactose e gluten,
a fim de proporcionar mais sabor a dietas restritivas. As formula¢des foram elaboradas
com recheio de amendoim, que é fonte de diversos aminoacidos, minerais e vitaminas e
grande aliado nas dietas, pois é fonte de acidos graxos essenciais para a satide. Durante o
desenvolvimento do produto, foram produzidas tres formulagdes de recheio, utilizando
leite condensado, outro usando pasta de amendoim e o terceiro uma mistura dos dois
componentes, e para todas as formulag¢des o chocolate meio amargo. Para garantia de
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qualidade do produto foram analisados os teores de cinzas, umidade e protefna bruta,
bem como gorduras, atividade de agua e pH das formulagbes, realizando teste sensorial
para determinar a aceitabilidade do produto. A formulagao com recheio misto de leite
condensado com pasta de amendoim teve maior intengao de compra de 4,5 para uma
escala de 1-5. Quanto a possibilidade da disponibilizagao do produto no mercado,
verificou-se pelos resultados das analises que ha necessidade da adequagao dos teores
de umidade, que ultrapassaram os 5% estipulados como limite pela legislagao vigente
no pais.

Palavras-chave: Chocolate. Gluten. Lactose.

1 INTRODUCAO

Define-se chocolate o produto preparado com cacau obtido por processos
tecnologicos adequados e aglicar, podendo conter algumas outras substancias
alimenticias aprovadas (ANVISA, 1978). Segundo a Agencia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), o chocolate tem varias classificagdes, entre elas
se encontra o chocolate recheado moldado. E o produto que contém um recheio
de substancias comestiveis, recoberto de chocolate. O recheio deve ser diferente
da cobertura, em sua composi¢ao. No minimo 40% do peso total do produto,
deve consistir de chocolate. O produto deve ser denominado chocolate com
recheio, seguido da denominagao recheio, sendo este, utilizado para este. O
chocolate deve respeitar, assim como qualquer produto alimenticio, suas
normatizagdes. Neste trabalho foram feitas analises e comparadas com a
Resolugao CNNPA n° 12 de 1978 da ANVISA (ANVISA, 1978). As analises
foram de proteinas, que seu valor na legislagao nao é especificado; lipideos, que
o valor minimo é de 20%; cinzas, que seu maximo é de 2,5%; umidade com valor
maximo permitido de 3%; pH e AW (atividade de agua) nao especificados.

Os tipos preferidos de chocolate diferem de um pais para outro. O
sabor do chocolate é parcialmente determinado pela composi¢ao quimica do
produto; a textura é resultado da maneira como o material se funde e derrete
na boca. Alguns produtos téem aromas especificos, gerados pelas mudangas
frequentes ocasionadas pelas variagbes no processo, acidez e temperatura,
implicando em variagdes de aroma e sabor no produto. A composicao exata
do chocolate varia devido aos diferentes gostos e legislacdes, que determinam
as porcentagens de cacau e sdlidos do leite adicionais, quantidade e tipos de
gorduras vegetais permitidas (RICHTER; LANNES, 2007). Além de pesquisas
para aperfeicoamento de processos para chocolate, muitos estudos foram
feitos nos iltimos tempos para criar os mais diferentes tipos e sabores de
chocolates, visando sempre a apreciagdao e necessidade do consumidor. Uma
das alternativas para a formulag¢ao de novos chocolates destinados aos ptiblicos
especiais & a utilizagdo de chocolate sem lactose para pessoas intolerantes a
mesma (TRIADE COMUNICACAOQO, 2010).

P 2

A lactose, que é conhecida como aglicar do leite, & um dissacarideo
formado por glicose e galactose. Esse dissacarideo é hidrolisado pela enzima
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intestinal lactase, liberando seus componentes monossacarideos para ser
absorvido na corrente sanguinea. A galactose é enzimaticamente convertida
em glicose, que é o principal combustivel metabdlico de muitos tecidos
(VOET, 2008). A intolerancia a lactose pode ser primaria ou secundaria.
Existe a intolerancia, a alergia e a sensibilidade, as quais sdo constantemente
confundidas. A intolerancia é uma reagao adversa que envolve a digestao
ou o metabolismo. A alergia consiste numa resposta do sistema imunitario a
componentes alimentares, normalmente proteinas; é quase que exclusivamente
limitada aos recém-nascidos. A sensibilidade evidencia-se como uma resposta
anormal, por vezes com uma reagdo semelhante a da alergia (REVISTA
ADITIVOS E INGREDIENTES, 2017).

Além da intolerancia a lactose, também devemos dar atengao ao ptiblico
intolerante ao gliten. As principais condi¢des adversas ao gluten que podem
vir a ocorrer com o individuo saudavel, necessitando, portanto de restri¢ao sao:
a doenga celiaca, caracterizada pela intolerancia permanente as proteinas do
gluten; a alergia ao glaten, a qual & mediada pela imunoglobulina E (IgE); a
sensibilidade ao gluten, que é de mais dificil diagnostico; a ataxia por gluten,
marcada por manifestagbes neurologicas relacionadas a ingestao de gluten;
e o controle do Espectro Autista mediante a regula¢do de ingestdo de gliten
(WHITELEY et al., 1999). Na presenca desta intolerancia, os alimentos que
contem gluten devem ser substituidos por outros, como por exemplo: milho,
arroz, soja, batata e mandioca, de forma que a dieta atenda as necessidades
nutricionais do individuo (FARO, 2008; LA BARCA et al., 2010). Nos ultimos
anos, visando evitar a monotonia das preparagdes para aqueles que nao
consomem gliiten, inseriu-se novos ingredientes; passaram a ser estudados,
inclusive, os derivados do arroz, obtidos no beneficiamento e ainda pouco
utilizados na alimentacao humana, como & o caso do farelo de arroz (WALTER
et al., 2008).

Neste sentido, o objetivo deste trabalho foi desenvolver um chocolate
livre de lactose, com recheio de leite condensado sem lactose e pasta de
amendoim sem lactose e sem gliiten.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Formulacao e Produc¢ao das Barras de Chocolate

No desenvolvimento do produto foram utilizados chocolate meio
amargo sem lactose para cobertura e para o desenvolvimento do recheio foi
utilizado pasta de amendoim sem gliiten e leite condensado sem lactose.
Foram produzidas trés formulagdes com mesma quantidade de chocolate para
cada, variando a concentragdo dos componentes do recheio. A variagao na
composi¢ao dos recheios pode ser observada na Tabela 1.
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Tabela 1. Ingredientes utilizados nas formulagdes dos chocolates para 100
gramas de produto

Ingredientes Formulagao A (g) | Formulacao B (g) | Formulagao C (g)
Chocolate 80 80 80
Pasta Amendoim - 20 10
Leite Condensado 20 - 10

Fonte: Autores, 2017.

O desenvolvimento do produto seguiu o procedimento de preparo
observado na Figura 1. O chocolate foi derretido em banho-maria e a
temperatura do mesmo foi mantida em 31 + 1°C, a fim de obter-se um produto
com resistencia térmica, brilho, facil moldagem e prevencao do efeito Fat Bloom
(Separagao da gordura e formagao de superficie esbranquigada). Durante
o processo de produgao foi utilizado resfriamento do molde do produto em
temperatura de 12°C, afim de proporcionar o endurecimento das camadas da
cobertura sem ocasionar fissuras na camada externa do produto. O preparo
do recheio foi dividido em trés se¢des, uma para cada formulagdo, onde na
primeira formulagao somente foi utilizado leite condensado sem lactose, sendo
aquecido e resfriado, por trés repeticdes, a fim de obter-se um recheio com
caracteristica mais cremosa. Na segunda formulagdo, onde utilizou-se somente
pasta de amendoim, o recheio foi aquecido a 35°C, afim de reduzir a quantidade
de dgua no produto e tornar mais pratico a sua distribui¢do dentro do molde.
Na terceira formulagao, com pasta de amendoim e leite condensado, o recheio
foi preparado da mistura, em igual propor¢ao, utilizando aquecimento brando
para torna-lo homogeneo e reduzir a umidade, conferindo cremosidade sem
perder as caracteristicas sensoriais advindas da pasta de amendoim.
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Figura 1. Processo de Producao das Barras de Chocolate

Preparo da Cobertura de Chocolate
Derretimento do Chocolate Controle de Témpera

Insercio da Primeira Camada de Chocolate
Controle de Peso da Primeira Camada Refrigeracao
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Controle de Peso do Recheio Refrigerac&o

|¢

Insercdo da Sequnda Camada de Chocolate
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Desenformagem e Analise Sensorial

Fonte: Autores, 2017.

2.2 Procedimentos Analiticos

Foram analisadas as amostras de chocolate meio amargo sem lactose
e sem gliiten, recheados com leite condensado sem lactose e com pasta de
amendoim, estes mantidos sob refrigeracao (10°C) durante 20 minutos. As
analises fisico-quimicas foram realizadas semanalmente em um periodo de um
mes, em triplicatas.

Em torno de 150 g de cada formulagéo foi picada e desmanchada em
banho maria para facilitar a pesagem das amostras. Apds este processo de
derretimento comegaram-se as pesagens das amostras com o objetivo de
verificar as caracteristicas fisico quimicas. Essas analises foram realizadas nos
Laboratorios da Universidade do Vale do Taquari — UNIVATES.

As determinag¢des de umidade, residuo mineral, proteina e lipideos
foram realizadas segundo as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2008). A umidade foi determinada por gravimetria a 105°C em estufa com
circulagao de ar. Os residuos minerais foram determinados por gravimetria
com calcinagao em mufla a 550°C. A determinagdo de proteina seguiu o método
Kjedahl. Os lipideos foram determinados por extragao em Soxhlet. A atividade
de agua foi determinada no equipamento Aqualab e o pH foi determinado
pelo equipamento DIGIMED-Modelo DM- 22.

Avaliou-se a aceitabilidade das amostras, pela analise sensorial, em
escala hedonica de nove pontos, com base nos atributos gosta e desgosta, sendo
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9 para gostei extremamente e 1 para desgostei extremamente (MINIM, 2006),
analisando-se parametros de aparéncia, odor, textura, sabor e aceitagdo global.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A composi¢ao centesimal das amostras e resultados de pH e aw
encontram-se na Tabela 2.

Tabela 2. Resultados de composicao fisico-quimica das amostras de chocolate.

) Resultado
Analise
Amostra A Amostra B Amostra C

Umidade (%) 2,91 9,90 5,95
Lipidios (%) 24,70 32,70 30,70
Cinzas (%) 1,20 1,13 1,83
Proteinas (%) 6,70 1,13 4,90
pH 7,10 7,03 7,02

aw* 0,748 0,691 0,549

Fonte: Autores, 2017. * aw = atividade de agua

Os teores de proteinas nao sao especificados pela resolugao CNNPA n° 12
de 1978 da ANVISA. Os resultados de lipidios e residuo mineral apresentaram-
se de acordo com a legislagao. O teor de umidade das amostras A e C ficaram
acima do permitido (ANVISA, 1978).

O chocolate deve respeitar, assim como qualquer produto alimenticio,
suas normatizagdes. Neste trabalho foram feitas analises e comparadas com
a Resolu¢ao CNNPA n° 12 de 1978 da ANVISA (ANVISA, 1978). As analises
foram de proteinas, que seu valor na legislagao nao é especificado; lipideos, que
o valor minimo é de 20%; cinzas, que seu maximo é de 2,5%; umidade com valor
maximo permitido de 3%; pH e AW (atividade de agua) nao especificados.

Os 50 questionarios, 48% foram respondidos por homens e 52% foram
respondidos por mulheres. As médias das notas de aceitagao em relagao aos
atributos aparéncia, odor, sabor, textura e impressao global estao apresentados
na Tabela 3, onde se observa que todas as amostras obtiveram médias de
aceitagdo entre 7,0 (gostei moderadamente) e 8,0 (gostei muito), o que comprova
boa aceitagao do produto.

Comparando os resultados obtidos na analise sensorial com os
resultados do trabalho de Trentinalha (2010), que desenvolveram uma trufa
isenta de lactose, embora nao seja 0 mesmo produto, ambos tiveram uma boa
aceitagao mesmo sendo diferenciados do produto tradicional mostrando que a
lactose ndo interfere no sabor.
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Tabela 3. Avaliacao sensorial das formulagoes de chocolate.

Amostra A Amostra B Amostra C
Aparencia 75 7.5 7.8
Odor 7,5 74 79
Sabor 71 7,8 8,0
Textura 74 79 8,0
Impressao global 7,5 8,0 8,2

Fonte: Autores, 2017.

A Figura 2 representa os valores obtidos de intengao de compra de cada
amostra na analise sensorial.

Figura 2. Intengdo de compra das formulagdes de chocolate produzidas

Intenca@o de compra
S0%

nn
0O m I

40%

30%
20%
0% -

Certamente Fossiv. Comp Talvez sim Possiv. M&o Certamente
Comp. né&o Comp r-.a 0 comp.

Fonte: Autores, 2017

Observando a Figura 2, pode-se verificar que a formulag¢ao C teve maior
aceitagao entre as trés amostras. O indice de aceitabilidade para a formulagao
com recheio de pasta de amendoim e leite condensado ficou superior a 85%,
valor este proximo ao obtido por Michaelsen e Alves (2017) no desenvolvimento
de alfajor sem gliiten e sem lactose.

4 CONCLUSAO

Diante dos resultados obtidos, mediante as analises dos produtos,
observou-se que perante a legislagao vigente para chocolates, as formula¢des
A e C estdao acima no quesito umidade (%), sendo inviavel sua comercializagao
com atual composi¢ao. Quanto a apreciagao pelos analistas sensoriais, foi
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citado como principal intengédo de compra a formulagao C que corresponde ao
chocolate com recheio misto de pasta de amendoim e leite condensado. Quanto
a avaliagao negativa do produto, a formulagao A, chocolate apenas com recheio
de leite condensado, teve menor aceitagao pelos avaliadores, mas apresentou
42% das intengdes de compra. Considerando as avaliagdes das analises, tem-se
como objetivo reformular as composi¢des das amostras A e C, reduzindo o teor
de umidade, a fim de tornar o produto viavel para comercializagao.
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