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Resumo: O chocolate, mistura de derivados de cacau e outros ingredientes, tem em
sua composicdo nutrientes considerados funcionais, assim como a chia, rica em acidos
graxos polinsaturados. Alimentos funcionais produzem efeitos metabdlicos ou fisiolo-
gicos benéficos a saude. Objetivou-se, neste estudo, desenvolver barras de chocolate
amargo e meio amargo acrescidas de sementes de chia, sob diferentes concentragoes, a
fim de se avaliar as suas caracteristicas. Foram feitas analises microbioldgica, sensorial e
fisico-quimica, que avaliou teores de umidade, residuos minerais fixo, lipidios, proteinas
e carboidratos. Em ambas as barras, observa-se que o teor de umidade, residuo mineral
fixo e proteina obtiveram valores maiores nas barras contendo 35% de sementes de
chia. Para os carboidratos, o menor teor avaliado foi nas barras contendo 35% de chia.
Lipidios apresentaram menor teor nas barras contendo 15% de sementes. Mediante
os resultados encontrados, observam-se barras nutritivas, que podem ser consumidas
rotineiramente como boa fonte de nutrientes.

Palavras-chave: alimento funcional; chocolate; chia.

Abstract: Chocolate, mixture of cocoa products and other ingredients, has in its compo-
sition nutrients considered functional, as well as the chia, rich in polyunsaturated fatty
acids. Functional foods produce metabolic or physiological effects beneficial to health.
This study aimed to develop dark chocolate bars and semisweet plus chia seeds under
different concentrations, in order to evaluate their characteristics. Microbiological,
sensorial and physical-chemical analyzes were performed, evaluating moisture, fixed
mineral waste, lipids, proteins and carbohydrates. In both bars, it is observed that: the
moisture content, fixed mineral residue and protein had higher values in the bars con-
taining 35% of chia seeds. For carbohydrates, the lowest evaluated content was in the
bars containing 35% chia. Lipids showed less content in the bars containing 15% seed.
Upon the results, they observe nutritional bars, which can be consumed routinely as
good source of nutrients.

Key words: functional food; chocolate; chia.

Resumen: La mezcla de chocolate derivado de cacao y otros ingredientes, tienen en
su composicion de nutrientes considerados funcional, asi como la chia, rico en acidos
grasos poliinsaturados. Los alimentos funcionales producen efectos metabdlicos o
fisioldgicos beneficiosos para la salud. Este estudio tuvo como objetivo el desarrollo
de las barras de chocolate semidulce oscuros y mas semillas de chia en diferentes
concentraciones, con el fin de evaluar sus caracteristicas. microbiolégico, sensorial y
analisis fisicoquimicos se realizaron, la evaluacion de la humedad, residuos minerales
fijo, lipidos, proteinas y carbohidratos. En ambas barras, se observa que: el contenido
de humedad, residuos minerales y proteinas fija tuvieron valores mas altos en las
barras que contienen el 35% de las semillas de chia. Para los hidratos de carbono, el
contenido mas bajo fue evaluado en las barras que contienen 35% de chia. Los lipidos
mostraron un menor contenido en las barras que contienen el 15% de las semillas. En
los resultados, que observan las barras nutricionales, que pueden ser consumidos de
forma rutinaria como buena fuente de nutrientes.

Palabras clave: alimento funcional, el chocolate, la chia.
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1 INTRODUCAO

Existem alimentos que produzem efeitos metabdlicos ou fi-
siologicos com a finalidade de contribuir com a saude, classificados
como funcionais, sendo considerados fatores para a prevencdo con-
tra doencas. Segundo a Resolucdo n. 18 de 30 de abril de 1999, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), para o alimento
ter a alegacdo de propriedades funcionais, ele deve apresentar, além
de func¢Ges nutricionais, efeitos metabdlicos e fisioldgicos ou efeitos
benéficos a salde e ser seguro para o consumo (BRASIL, 1999).

A semente de chia (Salvia hispanica L.), planta herbdcea, a qual
pertence a Familia Lamiaceae, cresce em dreas que abrangem o oeste
do México até o norte da Guatemala (OLIVOS-LUGO; VALDIVIA-LOPEZ;
TECANTE, 2010), tem em sua composicdo varios nutrientes alegados
funcionais, possui conteddo de éleo (cerca de 40% do peso total da
semente), cujos constituintes principais sdo os triglicerideos, com
acidos graxos polinsaturados (alfa-linolénico e linoleico), presentes
em maiores quantidades (60% do total constituinte), o que a torna
importante na prevencdo de doencas cardiovasculares (IXTAINA et al.,
2011; AYERZA, 1995). Mcclements, Decker e Weiss (2007) colocam
que, além disso, os acidos graxos polinsaturados 6mega-3 sdo bené-
ficos para pessoas portadoras de diabetes e disturbios imunolégicos.
Segundo Sapata (2008), isso ocorre devido ao controle do estresse oxi-
dativo e redugdo dos marcadores inflamatorios, além da producdo de
citoquinas e funcdo endotelial, ja que hd aumento do 4cido graxo nas
células do musculo esquelético melhorando a sensibilidade a insulina.

Assim como a chia, o chocolate, que consiste da mistura de deri-
vados de cacau, massa de cacau, cacau em po e/ou manteiga de cacau,
adicionado a outros ingredientes, tem em sua composicdo, nutrientes
considerados funcionais (BRASIL, 2005). Ainda, esse alimento apresen-
ta elevado conteudo de polifendis, contribuindo significativamente na
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dieta para a ingestdo desses compostos com uma potente atividade
antioxidante e formacdo de radicais livres, bem como na protecdo
contra danos ao DNA das células (WOLLGAST; ANKLAN, 2000). Cada
semente contém uma quantidade significativa de gordura (40-50% de
manteiga de cacau) e polifendis, que compdem cerca de 10% do peso
seco do grdo inteiro (D’EL REI; MEDEIROS, 2011). Mediante a necessi-
dade de oferecer produtos que atendam a essa demanda, justifica-se,
no presente estudo, o desenvolvimento de barras de chocolate acres-
cidas de sementes de chia, sob diferentes concentragdes, a fim de se
avaliar as caracteristicas do produto, bem como verificar sua aceitacao.

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 Obtengao da matéria-prima

O chocolate em barra classificado como “amargo” e “meio-
-amargo” foi adquirido comercialmente, assim como as sementes de
chia, provenientes da cidade de Campo Grande, MS.

Na formulagdo de chocolate acrescido de sementes de chia
foram testadas concentracdes da chia a 15%, 25% e 35% em barras
de chocolate “amargo” e “meio-amargo” para melhor avaliar as ca-
racteristicas finais do produto a ser elaborado.

2.2 Composi¢ao centesimal

As analises da composicdo centesimal foram realizadas em tri-
plicata de acordo com as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(BRASIL, 2005). A analise da umidade foi realizada em estufa a 105°C
até peso constante. A analise do residuo mineral fixo foi realizada por
incineracdo em mufla a 550°C. O teor de lipideos totais foi determina-
do por extracdo com éter etilico em aparelho de Soxhlet. A proteina
foi determinada pelo conteudo de nitrogénio total, segundo método
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do micro Kjedahl e o fator de 6,25 usado para a conversdo do teor de
nitrogénio em proteina bruta. Os carboidratos foram determinados
pelo método de Lane-Eynon baseado na reducdo do cobre. O valor
energético total proveniente dos nutrientes foi expresso em quiloca-
lorias (kcal), estimada a partir dos fatores de conversao de Atwater:
kcal = (4 x g proteina) + (4 x g carboidratos) + (9 x g lipidios) (MERRIL;
WATT, 1973).

2.3 Andlise microbioldgica

As anadlises microbioldgicas realizadas foram para Bacillus cereus,
Salmonella sp e Coliformes a 45°C, de acordo com a Resolug¢do-RDC
n. 12, de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (Anvisa) do Ministério da Saude (MS) (BRASIL, 2001), para
farinhas, massas alimenticias, doces e produtos de panificacdao
(industrializados e embalados) e similares, em barra ou em outras
formas, com ou sem adi¢des. A metodologia foi utilizada conforme
a American Public Health Association, descrita no Compendium of
Methods for the Microbiological Examination of Foods (VANDERZANT;
SPLITTSTOESSER, 1992).

2.4 Analise sensorial

Para a andlise sensorial, foram realizados testes de aceitacdo
na Unidade de Tecnologia de Alimentos e Saude Publica (UTASP) do
Centro de Ciéncias Biologicas e da Saude (CCBS) da Universidade
Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS). O teste foi realizado somente
com as barras confeccionadas utilizando o chocolate “meio-amargo”,
pois ndo foi encontrado disponivel nos fornecedores da regido o
chocolate “amargo”, para produgdo. As amostras com diferentes
concentracdes de sementes de chia foram servidas individualmente
em copos de plasticos codificados junto com a ficha de avaliacdo.
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Também foi oferecida agua e solicitado que realizassem ingestdo
entre uma amostra e outra.

A aceitabilidade das amostras foi avaliada por meio de escala
hedodnica de 9 pontos variando de 1 (desgostei muitissimo) a 9 (gos-
tei muitissimo). Os atributos avaliados foram aparéncia, cor, aroma,
textura, sabor, sabor da fruta, dogura, qualidade global.

Cada julgador também indicou a intencdo de compra para as
amostras avaliadas, em uma escala de cinco pontos que variava de
“certamente compraria” a certamente “ndo compraria” e qual a fre-
quéncia de consumo do produto (DUTCOSKY, 2007). Consideraram-se
aceitas as amostras que obtiveram nota igual ou superior a seis pontos
(gostei ligeiramente).

Participaram da analise sensorial, 100 julgadores ndo treinados,
de ambos os sexos, alunos e funcionarios da UFMS com idade variando
de 18 a 60 anos. O projeto foi submetido e aceito a avaliacdo do Comité
de Etica em Pesquisa da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul
(UFMS) sob o niumero do Parecer 1.469.275. Todos os participantes
assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

2.5 Analise estatistica

O delineamento experimental para misturas foi utilizado, sendo
inteiramente casualizado e, para analisar os resultados, foi realizada
a anadlise de variancia e teste de Tukey (p<0,05), com aplicacdo de
regressao.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os valores obtidos nas andlises centesimais de 100g de cada
barra estdo apresentados no Quadro 1.
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a *
Parametrgs 15% de chia 25% de chia 35% de chia
(g.100g™)
Chocolate meio amargo
Umidade 5,15 +0,529° 6,65+0,429° 6,49+1,254°
Residuo mineral fixo 1,7 £0,01° 1,865+0,091° 2,1140,14°
Proteina 7,13 +0,250° 8,97+0,306°  12,00+1,216°
Lipidio 31,74 +1,54° 32,23+41,46°  35,015+1,90°
Carboidratos 53,57 +1,61° 50,13+1,88° 43,92+1.66°
Calorias (kcal) 528,40 526,50 538,80
Fibras 0,71 0,16 0,47
Chocolate amargo
Umidade 13,416 +0,135° 14,25+0,164°* 15,126+0,161°
Residuo mineral fixo 2,380+0,071° 2,446+0,032° 2,598+0,108°
Proteinas 7,337+0,411° 7,772+0,581° 10,05710,725b
Lipidio 14,472 + 0,903 24,592+1,646° 25,007+0,115°
Carboidratos 62,3933 +0,438% 50,94+0,530° 47,242+0,661°
Calorias (kcal) 409,20 456,20 454,30

"Dados apresentados como média + desvio-padrdo. Letras iguais na mesma linha
ndo diferem entre si (p>0,05).

Quadro 1- Composicao centesimal de barras de chocolate amargo
e meio amargo com diferentes concentracdes de chia

Para o conteudo de umidade analisada no chocolate meio amar-
go, verificou-se maior teor na formulacdo contendo 35% de améndoas
de chia, 12,18 + 1,2 g.100 g*, e para o chocolate amargo, o maior
teor encontrado também foi na mesma formulacdo de 35%, 15,126
0,16 g.100 g™*. Para o residuo mineral fixo, teores mais elevados foram
encontrados nas formulagdes contendo 35% de chia, tanto para o
chocolate meio amargo quanto para o chocolate amargo, que foram
2,11+0,14g.100g" e 2,380 + 0,071 g.100 g *, respectivamente. Em
um estudo que analisou uma bebida lactea fermentada com cultura
probidtica adicionada de semente de chia, Zerbielli (2014) encontrou
na amostra da bebida com 5% de chia, armazenada a 4°C por 14 dias,
77,03 +1,244% de umidade e 0,80 + 0,035% de residuo mineral fixo.
Comparado com as duas barras de chocolate com 35% de chia, o teor
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de umidade da bebida lactea é maior, devido ao uso de ingredientes
liquidos, e o teor de residuo mineral fixo foi menor, devido ao menor
uso de ingredientes sélidos.

Quanto ao conteldo de proteinas, notou-se o maior teor na
formulagdao contendo 35% de chia, para o chocolate meio amargo,
12,00 +1,2 g.100 g*, e amargo 10,057 + 0,7 g.100 g*. Franzen et al.
(2015) analisaram bombons de chocolate meio amargo com chia
recheado com doce de frutas e proteina texturizada de soja (PTS), e
encontrou valores um pouco maiores que a formulacdo de chocolate
amargo e meio amargo com 35% de chia. Os valores de proteinas, que
foram definidos em porcentagens, sdode 9,80+ 1,45e 12,34 +1,42.
Essa maior concentra¢do no conteldo de proteina ocorreu devido a
adicdo da proteina texturizada de soja.

J& Barrientos, Aguirre e Borneo (2012) encontraram valores de
proteinas parecidos com os valores encontrados na analise do chocola-
te meio amargo, do presente estudo, ao analisarem cookies acrescidos
de farinha de chia em duas concentracdes diferentes, obtendo 8.72
+0.05 g./100g para as concentragGes com 10% de farinha de chia e
10.44+0.05 g/100g para as concentragdes de 20% de farinha de chia.

Para lipidios, o menor teor avaliado foi para a formulacdo de
15%, em ambos os tipos de chocolate utilizado, 31,745 + 1,544 g.
100 g* para o meio amargo, e 14,472 +0,903 g. 100 g* para 0 amargo.
Lubas et al. (2016) estudaram a qualidade nutricional de barras de
chocolate amargo e meio amargo adicionadas de castanhas de baru,
que, assim como a chia, também apresenta alto teor de lipidios. Assim
como as barras adicionadas de chia, as barras enriquecidas com baru
também apresentaram baixo teor de lipidios em concentracdes de
15% da améndoa, 26,890 + 0,02 g.100g ™ na barra de chocolate meio
amargo e 34,510 + 0,110 g.100g ™ na barra de chocolate amargo.

Para os carboidratos, observou-se menor teor para formulacdo
contendo 35% de améndoas de chia em ambos os chocolates meio
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amargo, 43,92 + 1.659 g.100g™, e amargo 47,242 + 0,661 g.100g.
Em relacdo a calorias, o menor teor encontrado foi nas formulagdes
contendo 25% de chia, para o chocolate meio amargo, 526,50 kcal, e
15% no chocolate amargo, 409,20 kcal. Coelho e Salas-Mellado (2014),
avaliaram a composi¢ao quimica e teor de acidos graxos da semente
de chia e encontraram que, em 100 gramas de chia em base seca,
existem 17,7 + 1,465 g.100g ' de carboidratos e 459,9 + 2,394 g.100g™*
de calorias. Comparando-se os estudos, é visto que 100g apenas de
chia tem calorias maiores que as das barras estudadas, sendo menor
apenas nas que foram produzidas com chocolate meio amargo.

Avaliando a analise estatistica realizada, nos pardmetros de
umidade, residuo mineral fixo, proteina e carboidratos, as concentra-
¢des de 15% e 25% de sementes de chia no chocolate meio amargo
ndo diferem significativamente entre si, porém diferenciam-se da
concentracdo de 35%. Para lipidios, a concentracdo de 15% se difere
significativamente das concentragdes de 25% e 35%, que ndo dife-
renciam entre si.

Para o chocolate amargo os parametros de umidade e residuo
mineral fixo ndo reportaram diferenca significativa entre as concen-
tracGes de sementes de chia. Em relagdo a proteina, as concentragdes
de 25% e 35% diferenciam-se consideravelmente da concentragao
de 15%. Para lipidios e carboidratos, a concentragdo de 15% de chia
difere significativamente das concentracdes de 25% e 35%, em que
ndo ha mudanca consideravel entre elas.

Comparando-se ambas as formulagdes realizadas, as concentra-
¢Oes de 15% de semente de chia ndo apresentam diferencga estatistica
entre si. A concentracdo de 25% demonstrou diferenca significativa
apenas para o parametro de carboidratos. Para a concentracdo de
35% nota-se mudanca consideravel entre os parametros de umidade
e residuo mineral fixo.
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Tolerancia p/ amostra

Analise executada A B RDC n. 12
Coliformes 45°C <3NMP/g  <3NMP/g 10
Salmonella Sp 25g Aus/25g Aus/25g Aus
Bacillus cereus UFC/g  <1x10' <1x10' -

Quadro 2- Analise Microbioldgica em barras de chocolate amargo e
chocolate meio amargo acrescidos com 35% de sementes de chia

De acordo com a Resolucdao-RDC n. 12, de 2 de janeiro de 2001
(Anvisa), para chocolate e produtos similares em barra ou na forma de
bombom, adicionado ou ndo de outros ingredientes secos, devem ser
analisados niveis de Coliformes a 45 2C e Salmonella sp. Desse modo,
os niveis tolerados sdo respectivamente: 10 UFC/g e 5x10° UFC/25g
(BRASIL, 2001 ).

Amostras das barras de chocolate amargo e meio amargo nas
maiores concentracdes de sementes de chia, 35%, foram analisadas
e consideradas todas aptas para o consumo, estando abaixo ou igual
aos estabelecidos para o consumo. Nao foi encontrada a presenca de
bolores e leveduras.

Gandolfi e Miller (2014), em um estudo de elaboracdo de sor-
vete adicionado de chia e mel, observou-se que nao houve presenca
de E. coli em nenhuma das trés formulacdes, e quantidades baixas
para coliformes totais, indicando que as matérias-primas utilizadas
foram de boa qualidade, e seguiram-se as normas de boas praticas
de fabricacdo e armazenamento.

Em um estudo sobre a qualidade microbioldgica de chocolates
ao leite artesanais produzidos e comercializados na regido sul do
estado do Rio Grande do Sul, Tejada et al. (2012) reportaram que
32,5% das amostras analisadas estavam improéprias para o consumo.
Dessas amostras, 27,5% estavam com as contagens acima dos limites
estabelecidos para bolores e leveduras, e dentro dessa porcentagem,
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17,5% apresentaram apenas esse parametro fora dos padrées. Em
relacdo a Coliformes totais, 12,5% estavam acima do recomendado.

Atributos 15% de chia 25% de chia 35% de chia
Aceitacao Global 7,94+1,21° 7,59+1,30° 6,75+1,72°
Intengdao de Compra 4,37+0,84° 4,14+1,04° 3,5+1,29°
Aparéncia 8,11+1,022 7,89+1,08%F 7,65+1,35°

Cor 8,231,142 8,16+1,06° 8,05+1,20°

Aroma 8,01+1,21° 7,06+1,152 7,59+1,492

Sabor 7,94+1,30° 7,671,312 6,78+1,91°
Textura 7,84+1,31°2 7,44+1,41°2 6,59+2,00°

'Dados apresentados como média + desvio-padrio. Letras iguais na mesma linha
ndo diferem entre si (p>0,05).

Quadro 3- Analise Sensorial das barras de chocolate meio-amargo
acrescidas de semente de chia

As médias analisadas da aceitacdo global referente as barras
de chocolate com concentracdo de 15% e 25% de chia mostraram-se
iguais entre si, ja a barrinha com concentragdo de 35% de chia obteve
uma média de aceitacdo menor (6,75) e estatisticamente diferente
quando comparadas com as de 15 e 25% de concentracdo de chia.
Entende-se assim que a aceitabilidades das barras com concentracdes
de 15 e 25% ndo diferem entre si e qualquer umas das duas seria bem
aceita pelo publico que participou da pesquisa e, ainda assim, a bar-
rinha de chocolate com concentragdao de 35% de chia obteve média
de aceitacdo dentro do parametro considerado como aceitavel (= 6).
Esse resultado pode ser observado melhor no grafico 1.
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Grafico de média da Aceitacdo Global
Diferenca das médias das diferentes concentragées de chia
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Se um intervalo ndo contém zero, as médias correspondentes sdo significativamente diferentes.

Grafico 1- Média de aceitacdo global das barras de chocolate
acrescidas de semente de chia com diferentes concentracoes

Assim como a aceitacdo global, os itens de intencdo de compra,
sabor e textura também obtiveram médias que comprovam similari-
dade entre as amostras com concentracao de 15 e 25% de chia e uma
menor média para as amostras com 35% de chia.

Ja os itens cor e aroma obtiveram médias estatisticamente iguais
para todas as concentracdes de chia, mostrando que os participantes
nao observaram diferenca de cor ou aroma entre quaisquer uma das
trés amostras analisadas.

Quanto as médias obtidas para o item aparéncia, foi possivel
observar que todas as concentracdes, 15% (8,11), 25% (7,89) e
35%(7,65) de chia, diferiram entre si, tendo a amostra com 15% de
concentracdao a maior média de aceitacdo para aparéncia.
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4 CONCLUSAO

Os chocolates utilizados para o presente estudo, mesmo produ-
zidos de modo artesanal, mostraram-se adequados para o consumo,
com niveis de analise microbioldgica adequados conforme aos esta-
belecidos pela legislacdo vigente. Além disso, ndo foi encontrada a
presenca de bolores e leveduras. O estudo da composicdo centesimal
apresentou 6timos resultados, com alto teor de umidade, residuo
mineral fixo e proteina, e baixo teor de carboidratos nas formula-
¢des contendo 35% de sementes de chia, assim como baixo teor de
lipidios e calorias nas formulagdes contendo 15%. A analise sensorial
concluiu que as barras de chocolate com concentragdo de 15 e 25%
de sementes de chia foram mais bem aceitas pelos participantes da
pesquisa, ndo diferindo entre si pela preferéncia do publico. Além
deste, outros estudos devem ser realizados para avaliacdo sensorial
utilizando o chocolate amargo, a qual ndo pode ser verificada neste
estudo. Em uma porgdo, de 25g, de cada barra sdo fornecidos nu-
trientes e fonte de energia, e pode ser incluida na rotina alimentar
saudavel da populacdo.
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