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RESUMO

Nomeado "Alimento dos Deuses", as pessoas nao pretendem perder o habito de
apreciar um alimento tdo saboroso quanto o chocolate, por esse motivo é que se
criou produtos diet, que diferente de produtos comuns tem a isen¢dao gordura e
acucares. Por isso esse trabalho foi desenvolvido com o propédsito de substituir os
acucares como a sacarose e a lactose por stevia, visando auxiliar na satisfacao
alimentar de pessoas com doengas como diabetes e intoleréncia a lactose . Para a
comparagao com outros chocolates foi feita a andlise centesimal seguindo o
protocolo Adolfo Lutz (2008)parta Umidade por dessecacdo em estufa simples,
cinzas totais por gravimetria, Calcio por volumetria Proteina e Lipidios pelo método
de Bligh-Dyer. Neste trabalho verificou-se que o mousse é um bom alimento para
diabéticos e intolerantes a lactose, pois a Stevia rebaudiana é um bom acgucar para
diabéticos, intolerantes a lactose também podem consumir o produto, pois em sua
composicao foi substituido o leite animal por agua, tornando-o isento de lactose.
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INTRODUGAO

O mousse de chocolate esta entre umas das guloseimas favoritas de
criangas e adultos, tendo um grande aumento do consumo nos ultimos anos. Para
produzir um chocolate(mousse de chocolate ) requer estudar os tipos preferidos de
cada pais, que pode variar correspondente a cultura local, sendo os principais o
chocolate amargo(com 35% cacau) o chocolate meio amargo(com 30% de cacau), o
chocolate ao leite(15% de cacau) e o chocolate branco(com 25% de manteiga de
cacau). Muitas industrias apresentam variados sabores de chocolate, sem perceber
a grande demanda de pessoas que nao podem consumir o produto devido a sua
composicao.

De origem Americana, o chocolate foi trazido ao Brasil docentes

em grande escala. Com o passar dos anos o Brasil foi aprimorando o sabor,
cheiro e textura, tornando hoje esta nagado, o quarto maior produtor mundial de
chocolate.

O perfil de consumo desse produto vem mudando gradativamente nos
ultimos anos, motivados por um nivel de conscientizacdao e/ou devido a estética
corporal e algumas restricoes alimenticias. Nomeado "Alimento dos Deuses", as
pessoas nao pretendem perder o habito de apreciar um alimento tdo saboroso
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quanto o chocolate, por esse motivo é que se criou o chocolate diet , que diferente
de chocolates comuns tem a restrigdo de componentes como carboidrato, gordura,
proteinas e sodio .

Produtos diet apresentam uma isen¢cao dos agucares quando comparados
aos chocolates convencionais, o que disponibilizou para diabéticos e intolerantes a
lactose um aumento na variedade de produtos que podem consumir. Diferente dos
acucares comuns a Stevia rebaudiana é isenta de calorias e um 6timo substituto do
acucar por ser 10 a 15 vezes mais doce que agucares comuns, podendo oferecer
ajuda na diminuicdo de calorias contribuindo para pessoas com restricdes
alimentares como diabéticos além de ajudar na reducao de peso(BIACCHI, 2006).

A alimentacao de pessoas com doencas crénicas ndo transmissiveis, como
diabetes e intolerancia a lactose, se torna um problema quando se ouvem falar em
chocolate, por isso esse trabalho foi desenvolvido com o propésito de substituir os
aclcares como a sacarose e a lactose por stevia, visando auxiliar na satisfagao
alimentar de pessoas com doencgas crénicas nao transmissiveis. Podendo assim
saborear o mousse de chocolate sem medo de reagdes alérgicas.

MATERIAIS E METODOS

Procedimento de preparo do mousse de chocolate para 20g

Para a preparagdao do mousse foi colocado o becker em banho maria, sob
aquecimento, adicionando sequencialmente o 7g de cacau em p6,3 g de manteiga
de cacau, 0,6g de stévia e aos poucos com o auxilio de uma proveta foi adicionado
8,4 ml de agua . Apds a adigao de todos os ingredientes passou-se a agitar a cada 2
minutos, totalizando 20 minutos.

Posteriormente aos 20 minutos de aquecimento finalizou-se a parte do
cozimento do mousse de chocolate. Com ele ainda quente foi vertido sobre uma
forma para molda-lo. Em seguida deixou-se resfriar naturalmente.

Avaliagao da composigao centesimal do produto:

Umidade por dessecag¢ao em estufa simples (LUTZ, 2008)

Em estufa estabilizada a 105°C foi colocado o cadinho de porcelana por 24h,
posteriormente pesado 5g de amostra e deixado em estufa por 3h consecutivas,
apos foi pesado e anotado o peso.

Lipidios pelo método de Bligh-Dyer

Em tubos falcon(50mL) identificado foi pesado 3,5g de amostra, adicionado 8
mL de cloroférmio, 16 mL de metanol, 6,4 mL de agua, com o tubo fechado,
passou-se a agitar a cada 3 min.( totalizando 30 min.). Apés adicionou-se mais 8
mL de cloroféormio e 8 mL de solugao de sulfato de sodio 1,5%, e agitado por 2 min.
em movimentos circulares, e foi aguardado decantar naturalmente durante 24h.
Quando ja totalmente separado com o auxilio de uma pipeta graduada retirou-se
cuidadosamente 10 mL da fase inferior do tubo e adicionado a outro tubo falcon ja
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contendo 1g de sulfato de sédio anidro, novamente tampou-se e agitou-se para
que fosse retirado qualquer resquicio de agua. Apods foi filtrado recebendo o em um
becker previamente seco em estufa e pesado, para finalizar deixou-se evaporar o
solvente sobre chapa de aquecimento.

Cinzas totais por gravimetria(LUTZ, 2008)

Para a determinagao de cinzas foi utilizado a prépria amostra de umidade e
colocado na mufla, aumentando temperatura da mesma de 50 em 50°C até que
chegasse a 500°C, apos atingir a temperatura de desejo deixou-se incinerar por 6h
consecutivas até que se obtivesse um residuo de cor cinza claro, para finalizar
pesou-se e anotou-se 0 peso.

Calcio por volumetria de complexagao (LUTZ, 2008)

Em um becker de 250 mL dissolveu-se as cinzas da amostra com solugao de
HNO,:H,0 (4cido nitrico e agua 1:1) e colocado 20 mL de &gua; com o becker
coberto aqueceu-se brandamente a solugcao até sua completa dissolugao. Para a
analise da amostra foi medido com uma pipeta graduada 20 mL da amostra e foi
transferida para um erlenmeyer e adicionado 50mL de agua deionizada, 1,0 mL de
NH,OHm (hidréxido de amonio)concentrado, 5 mL de solugdo tampado de
NH,CI/NH,OH ,ajustado o pH com solugdo de NaOH 0,5 mol/L até atingir pH 10 e
quatro gotas de indicador de negro de eriocromo-T, por fim titulado com EDTA 0,01
mol/L.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela1. Informacgao nutricional chocolate industrial expressa em porcentagem( %)

Rotulo chocolate industrial( Diet e sem lactose )

Componentes Porcentagem (%)
Acucares **
Lipidios 28
Proteina 6,8

**\/alores didrios ndo estabelecidos
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Tabela 2. Valores obtidos nas analise em 100g

Chocolate Industrial Mousse
Lipidios 16,59 +/- 0,400 5,98 +/- 0,190
Cinzas 4,075 +/-0,0019 1,545 +/- 0,006
Umidade 1,836 +/- 0,0808 7,956 +/- 0,847
Calcio 0,010 +/- 0,0028 0,019 +/- 0,005

Tabela 2. Dados obtidos na analise centesimal (%)

A tabela 2 apresenta todos os dados obtidos nas analises, e pode-se observar
que um dos componentes que obtiveram uma diferencga significativa em relagéao a
tabela 1 é os lipidios, o resultado expresso pela analise apresenta pouco mais da
metade dos dados se comparado com a tabela 1. Demonstrando assim que o
mousse de chocolate pode possuir erros nas analises assim como no chocolate
industrial e os mesmos podem ser justificado por erros analiticos principalmente
pelo tempo que deixou-se decantar, uma vez que em 24h( tempo deixado decantar)
pode ter ocorrido a degradagcado de parte dos lipidios. Quando comparados os
resultados pode-se verificar que o mousse de chocolate mesmo com alguns erros
anadliticos possui uma quantidade de lipidios significativamente baixa em relagao ao
chocolate industrial.

Um dos componentes que quando comparados nao demonstrou uma diferencga
consideravel é o calcio, uma vez que o elemento estda presente em grande
quantidade nos chocolates devido a presencga do leite animal. Pois é o leite que
auxilia no sabor e na textura dos chocolates , e quando retirado pode causar uma
diferengca nesses aspectos, além de causar uma diminuicdo ou até a auséncia
desse elemento.

Sem o calcio outras analises podem apresentar uma grande diferenga como a
de cinzas que expressa a quantidade de elementos inorganico. Como os dois tanto
0 mouse quanto o chocolate industrial ndo possui o leite animal a diferenca na
quantidade desses elementos pode-se entao esclarecer devido presenca de outros
componentes presentes no chocolate industrial e isentos no mousse como 0s
emulsificantes derivados da soja, os aromatizantes artificiais. Na determinacgao de
umidade verifica-se que os valores do mousse encontram-se muito superior quando
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comparado ao chocolate. Esse valor elevado pode-se ser explicado pele fato do
mousse ser pastoso e o chocolate ser solido.

CONCLUSAO

Verificou-se que nas analise feitas possui uma quantidade de lipidios mais baixa
que o chocolate industrial. Sendo assim um bom alimento opcional para quem
deseja perder peso e nao pretende parar de consumir mousses de chocolate. Além
desse beneficio o mousse pode ser consumido por diabéticos e intolerantes a
lactose, pois a Stevia rebaudiana é um bom acucar para diabéticos. Intolerantes a
lactose também podem consumir o produto, pois em sua composicao foi
substituido o leite animal por dagua, tornando-o isento de lactose. Por fim conclui-se
que o mousse de chocolate pode ser é um bom substituto do chocolate industrial.
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