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CHOCOLATE MEIO AMARGO COM ADICAO DE AVEIA E QUINUAI
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INTRODUCAO: Chocolates sdo largamente consumidos pela populagio e bem conhecidos
como fonte de calorias. Em paralelo, evidéncias sugerem que compostos fenolicos ou
polifenois presentes no chocolate, como flavonois e procianidinas, exer¢am atividade benéfica
ao organismo por sua capacidade antioxidante e por atuarem na prevengdo de doengas
corondrias, na diminuicdo do colesterol sérico, entre outros. Somando-se ao exposto, 0s
ingredientes utilizados na produc¢do de chocolates tém importante papel na aceitagdo pelo
consumidor e na apresentacdo do produto. Neste sentido, desenvolveram-se bombons
moldados compactados para posterior avaliagdo sensorial, elaborados com chocolate meio
amargo, em funcdo de sua maior concentracdo em polifendis quando comparado ao chocolate
ao leite e sua maior disponibilidade em relagdo ao chocolate amargo. Adicionalmente, foram
acrescidos os cereais aveia e quinua, em fungdo de a primeira ser considerada alimento
funcional pelas propriedades atribuidas as glucanas e de a quinua ser destaque por fornecer
todos os aminoacidos essenciais. MATERIAL E METODOS: Elaboraram-se duas
formulagdes de bombons moldados, compactados e com adi¢do de quinua real e aveia em
diferentes proporgdes. Para uma por¢do de 25 g, foram utilizados 20 g de chocolate meio
amargo e 5 g de mistura de cereais. A formulagdo A foi composta por 25% de aveia e 75% de
quinua, enquanto a formulagdo B foi composta por 75% de aveia e 25% de quinua.
Primeiramente, realizou-se a pesagem e tostagem da mistura dos cereais. Em seguida,
realizou-se a pesagem e derretimento da cobertura de chocolate meio amargo (50°C e 60°C).
Fez-se o processo de temperagem do chocolate e a este adicionou-se a mistura de cereais.
Posteriormente, procedeu-se as etapas seqiienciais de moldagem, resfriamento,
desenformagem e embalagem. A andlise sensorial foi realizada no dia 1° de maio de 2008
durante a 17* Feira Nacional da Soja (FENASOJA), na cidade de Santa Rosa. O painel
sensorial foi composto por 74 provadores nao treinados, com idade minima de 15 anos,
escolhidos de forma aleatéria. O delineamento estatistico foi baseado em blocos casualizados.
Aplicaram-se trés testes, o primeiro foi o de aceitacao Escala Hedonica, no qual os provadores
deveriam avaliar o quanto gostaram/desgostaram do produto, em relagdo aos atributos
aparéncia, textura, dogura, sabor, odor e impressdo global, utilizando uma escala de 9 pontos.
Além disso, os provadores deveriam escolher qual das amostras preferiram (teste de
preferéncia) e se comprariam alguma ou ambas (teste de compra). Para a analise estatistica dos
dados adquiridos para cada atributo, aplicou-se ANOVA ao nivel de 5% de significancia e,
para o teste de preferéncia, consultou-se a tabela do teste de comparacao pareada-diferenca
(bicaudal). RESULTADOS: Para todos os atributos e para a impressdo global, ndo houve
diferenca significativa entre as formulagcdes A e B, sendo que as pontuacdes médias obtidas
estiveram na faixa de 7 a 8, o que significa respostas equivalentes a gostei moderadamente e
gostei muito. A formulacdo B apresentou preferéncia significativa ao nivel de 5%,
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considerando que 68,1% dos provadores a preferiram. Quanto ao teste de compra, 70,8% dos
provadores indicaram que comprariam a A, ao passo que 80,5% comprariam a B. Assim, tanto
0 bombom com maior percentual de aveia quanto o bombom com maior percentual de quinua
apresentaram boa aceitabilidade, sugerindo a viabilidade de elaboracao destes chocolates com
caracteristicas sensoriais apreciaveis. CONCLUSAO: Os ingredientes utilizados na elaboragio
dos bombons apresentaram interessante combinagdo, independente da diferente propor¢do da
mistura de cereais. Apesar de a formulacdo com maior teor de aveia ter sido a preferida, a
pontuacdo para os atributos e o indice de compra foram elevados para ambas. Contudo, os
bombons englobam propriedades sensoriais e nutricionais, além de funcionais, devido aos
compostos bioativos de seus constituintes.
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