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Resumo

O chocolate ¢ um produto apreciado mundialmente, sua produg¢do e consumo tém
aumentado nos ultimos anos. As tendéncias do setor apontam para a busca de inovagdes
e a procura por produtos mais saudaveis Da mesma forma, muitos estudos tém
demonstrado os beneficios nutricionais da erva mate (/lex paraguariensis) dentre eles a
atividade antioxidante atribuida ao seu alto teor de compostos fendlicos, tornando-a uma
matéria-prima potencial para o desenvolvimento de novos produtos. Neste contexto, o
presente trabalho tem por objetivo a aplicacdo de extrato de erva-mate no
desenvolvimento de chocolate branco, elaborando um produto inovador e que atenda as
necessidades de saudabilidade dos consumidores. Foram elaboradas formula¢des com
1%, 3% e 5% de extrato de erva-mate, determinadas por delineamento fatorial
incompleto 2? para o extrato de erva-mate e vanilina. As amostras foram analisadas
sensorialmente a fim de verificar quais eram as mais aceitas pelos consumidores. As
formulagdes F4 (1% de extrato de erva-mate) e F5 (3% de extrato de erva-mate) tiveram
os maiores indices de aceitabilidade para todos os atributos analisados (sabor, aparéncia
e 1mpressao global). Essas amostras mostraram-se em conformidade para os
microorganismos pesquisados de acordo com a RDC 12 da ANVISA. Em comparagao
com o chocolate padrio (sem adicdo de extrato de erva-mate) as andlises fisico-
quimicas (pH, aw, umidade) das amostras preferidas (F4 e F5) ndo foram interferidas
pelo extrato, porém para acidez houve diferenca significativa (p<0,05) em rela¢do ao

padrao. Conforme o aumento na concentragao de extrato de erva mate adicionado houve



aumento na intensidade da coloracdo verde das amostras. A textura e viscosidade
diferiram significativamente (p<0,05) da amostra padrao. Os teores de compostos
fenolicos variaram de 137,61 a 198,42 mg EAG/100g e a atividade antioxidante de
179,73 a 83,39 ECsy (mg/mg). Os resultados obtidos neste estudo mostram que o
produto desenvolvido apresentou boa aceitabilidade e a aplicagdo de extrato de erva-
mate no chocolate branco enriqueceu o produto com compostos fenolicos, sendo

confirmada sua acao antioxidante.

Palavras chaves: Chocolate branco, erva-mate, analise sensorial, polifendis,

antioxidantes.

OBS: A dissertacdo estd com reserva de divulgacdo na integra, encaminhada para

pedido de Patente.






