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Formula retarda

embranquecimento
do chocolate ao leite

Pesquisadora da FEM substitui gordura do leite por estearina
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chocolate ao leite pode ficar esbranquicado,

sem brilho, com a aparéncia envelhecida e

nada apetitoso. Muitos acreditam que o pro-

duto nestas condigdes esta estragado ou com

fungos, mas, na verdade, trata-se de um fe-

ndémeno ainda n3o muito esclarecido e que os

especialistas na area de alimentos chamam de fat bloom. O

problema ocorre quando a gordura migra do interior do cho-

colate e cristaliza-se novamente na superficie, dando outro

aspecto ao produto e interferindo na sua qualidade. Evitar

ou retardar o fat bloom é do maior interesse da industria,

sobretudo em um pais como o Brasil. O clima tropical e o

imenso territério resultam em condi¢Oes adversas de trans-

porte e armazenamento que, por sua vez, desencadeiam o

fendmeno, ja que o chocolate precisa ser mantido a uma
temperatura estavel de 20 graus centigrados.

Uma pesquisa de doutorado realizada na Faculdade de
Engenharia Quimica (FEQ) da Unicamp alcangou bons re-
sultados no que diz respeito ao fat bloom, com a substituicdo
da gordura do leite, na formulagao do chocolate, por este-
arina, que é a por¢ao da gordura com alto ponto de fusao.
Esta fragao precisa de temperaturas mais altas para derreter
e como deixa o chocolate mais resistente, retarda o fat bloom.
“Os chocolates foram submetidos a variacdes de temperatura,
no periodo de 24 horas, de 20 para 32 graus, durante cinco
meses. As amostras com estearina demoraram mais 13 dias
a apresentar o fat bloom, que comegou nas outras amostras
depois de 37 dias de condi¢des adversas. Depois que inicia-
se o fenébmeno, a velocidade de recristalizagao da gordura na
superficie ¢ a mesma em ambas as amostras”, explica Elida
Castilho Bonomi, a autora da tese.

Elida quis realizar, com a gordura do leite brasileira, o es-
tudo que ja havia sido feito em outros paises. De acordo com
os dados da Associagio Brasileira das Industrias de Chocolate,
Cacau, Balas e Derivados (Abicab), apontados na pesquisa, o
Brasil ¢ o terceiro pais do mundo na produg¢io e consumo do
produto, superado apenas por Estados Unidos e Alemanha,

Chocolate com e sem fat bloom:
gordura migra do interior do produto e cristaliza-se na superficie

__________________ Pesquisas serao
tema de workshop

0 trabalho de Elida integra 0 sub-projeto sobre aplica-
cbes, no tematico da Fapesp, cujo objetivo é estudar dleos
e gorduras em relacdo a sua modificagdo, comportamento
de cristalizacdo e polimorfismo, com especial atencéo na
manteiga de cacau e no ¢leo de palma. Em grande parte dos
alimentos, a cristalizagao de gorduras é um parametro critico
que influencia na estabilidade de produtos processados. O
projeto propde métodos para modificagao, controle e estabi-
lizacéo da cristalizacéo e das transicoes polimorficas destas
matérias-primas.

Ainvestigagao de alternativas envolve um grupo de pes-
quisa multidisciplinar formado por pesquisadores da Facul-
dade de Engenharia Quimica (FEQ), da Faculdade de Engen-
haria de Alimentos (FEA) e do Instituto de Fisica (IFGW), da
Unicamp, da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas da USP
— SP. do Instituto de Tecnologia de Alimentos (Ital) e da Uni-
versidade de Guelf, do Canada.

As pesquisas do grupo vao ser discutidas no 3° Workshop
“Avancos Tecnoldgicos na Qualidade e Estabilidade de Choco-
lates e de outros Sistemas Lipidicos”, que esta previsto para
ocorrer nos dias 2 e 3 de setembro no Centro de Convengdes
da Unicamp.

sendo que o chocolate ao leite é preferéncia nacional. As
projecoes da entidade indicam que o Brasil deve assumir,
até 2016, a vice-lideranca entre os dez maiores mercados de
chocolate, balas e amendoim do mundo.

Para chegar i estearina, Elida desenvolveu outras etapas
da pesquisa. “A gordura de leite é considerada a mais com-
plexa da natureza, sendo muito dificil trabalhar com ela.
Portanto, industrialmente, torna-se inviavel devido a sua
inadequada plasticidade, baixa resisténcia térmica e pouca
consisténcia”, observa. A pesquisadora acrescenta que nor-
malmente a industria de alimentos utiliza a gordura do leite
in natura. “Alguns estudos sobre fracionamento térmico de
gordura de leite sdo encontrados na forma de patentes e,
muitas vezes, 0 processo exige equipamentos mais sofisti-
cados e, consequentemente, mais caros. Ademais, o cres-
cimento e a maturagao dos cristais sdo lentos e o processo
de fracionamento térmico requer um tempo muito longo”,
justifica. Com os experimentos, Elida conseguiu acelerar a
obtenc¢io da estearina em até 37%.

INOvACAO

A utiliza¢ao do chocolate ao leite foi uma forma de de-
monstrar a aplica¢ao da estearina. O objetivo anterior da
pesquisa de Elida foi o de obter a fragdo por meio de um
processo de fracionamento térmico baseado em um planeja-
mento experimental, com a inten¢do de identificar quais as
condi¢des de processo adequadas para obter a fracao mais
dura. A estearina, que seria esta parte mais “dura” da gor-
dura, se separa da oleina, que é a parte mais mole, ou macia.

“Para obter a estearina, eu demorava trés horas e preci-
sava acelerar este processo. Utilizei, entdo, dois modos dife-
rentes do fracionamento tradicional que nio sao utilizados
para a gordura de leite”, argumenta. No método tradicional,
Elida utilizou um reator para o fracionamento térmico da
gordura. O que influencia no processo, além da temperatu-
ra de cristalizagdo, é a agitacdo e a taxa de resfriamento. A
gordura foi aquecida a 60 graus e resfriada a uma taxa cons-
tante. A temperatura reduzida foi mantida por trés horas,
antes da filtragem. A estearina de melhor qualidade neste
caso foi obtida a 27 graus.

Para o ensaio foram utilizados diferentes porcenta-
gens de estearina, 1%, 5% e 10% em rela¢do a massa
total de gordura de leite anidra. No primeiro método
desenvolvido experimentalmente, a melhor estearina

obtida no fracionamento convencional foi adicionada

a gordura de leite logo no inicio do processo, aquecida

a 60 graus celsius e resfriada. “A estearina é caracte-
rizada por ter triacilglicerdis de alto ponto de fusio,
que comegam a se cristalizar mais rapido. Os primei-
ros nucleos de cristais vao atraindo outros cristais

que vao se juntando e crescendo, constituindo a
estearina mais rapidamente”. Neste método, que

foi denominado “formulacdo”, adicionou-se 1%

de estearina e a fragdo foi obtida 22% mais rapi-

damente que do modo tradicional.

O segundo método, que ja é conhecido
como “semeadura”, acelerou o processo em
37%, quando adicionou-se 1% de estearina
cristalizada. A estearina foi acrescida ao pro-
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No laboratério: chocolates foram submetidos a variagdes de temperatura

cesso quando a gordura de leite ja estava resfriada a 27 °C.
A pesquisadora entdo retirou uma quantidade de gordura
de leite do sistema para servir de veiculo para misturar a
estearina de forma homogénea. Logo em seguida, a mistu-
ra retornou ao restante no reator. “O mais interessante foi
ter conseguido obter uma estearina mais dura e de melhor
qualidade que no fracionamento convencional e em um pro-
cesso mais rapido. Para a viabilidade industrial seria preciso
fazer um calculo entre o rendimento e a qualidade, mas ja é
um avango”, assinala.

Outra expectativa da pesquisadora era de que a estearina
no chocolate ao leite pudesse também aumentar a resistén-
cia térmica do produto em relagdo ao chamado snap, ou a
“quebra” do chocolate. Mas, neste caso, o trabalho nao teve
sucesso. Enquanto as andlises da pesquisa de Elida foram
feitas na Unicamp, os experimentos foram desenvolvidos no
Instituto de Tecnologia de Alimentos (Ital).

A pesquisa ainda integra o projeto tematico “Modifica-
¢ao, controle e estabilizacdo do comportamento de cristali-
zagdo e polimorfismo em gorduras, com énfase na manteiga
de cacau e no 6leo de palma”, mantido pela Fundagao de
Amparo a Pesquisa do Estado de Sao Paulo (Fapesp), sob
a responsabilidade do professor Theo Guenter Kieckbusch.

Publicacao

Tese: “Aplicagdes da fragdo estearina como modula-
dor de cristalizagao no fracionamento térmico de gor-
dura de leite anidra e na fabricacio de chocolate”.
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