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1. Introducéao

O consumo de doces é uma pratica amplamente apreciada em diversas
culturas ao redor do mundo, sendo o chocolate um dos ingredientes mais
populares e consumidos globalmente. No entanto, a crescente preocupacdo com
a saude e o bem-estar tem levado muitas pessoas a buscar alternativas mais
equilibradas e nutritivas, que oferecam prazer sem comprometer a qualidade de
vida. Nesse contexto, o Chocobisco surge como uma proposta inovadora,
combinando o sabor irresistivel do chocolate 70% com os beneficios da geleia
de pera e hibisco, oferecendo ndo apenas uma experiéncia sensorial agradavel,
mas também contribuicdes significativas para a saude.

O chocolate amargo, com sua concentracao de 70% de cacau, é rico em
teobromina, um composto que auxilia no controle do desejo por doces e ajuda a
moderar o consumo de acucares (Journal of Proteome Research). Além disso, a
adicao da geleia de pera e hibisco torna a trufa ainda mais especial. A pera, com
suas propriedades antioxidantes, contém catequinas e epicatequinas,
compostos que podem ajudar na distribuicdo da gordura abdominal. O hibisco,

por sua vez, é rico em acido cafeico, que possui importantes efeitos antioxidantes
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e auxilia no tratamento de disturbios lipidicos, como as dislipidemias. A maca,
com potassio, fibras, além de compostos antioxidantes na sua composicao.
Quando consumida regularmente e como parte de um estilo de vida saudavel, a
macéa pode ajudar a reduzir o risco de ocorréncia de alguns tipos de cancer,
como pulmdo e célon, além de reduzir o risco de diabetes e problemas hepaticos.
Isso acontece porque esses compostos antioxidantes ajudam a combater os
radicais livres e possuem acao anti-inflamatéria e antiviral.

Com essas propriedades, o Chocobisco ndo € apenas uma Opgao
deliciosa, mas também uma alternativa saudavel para quem busca equilibrar o
prazer do doce com beneficios reais para a saude cardiovascular, imunoldgica e
até para o controle de peso.

Este trabalho tem como objetivo analisar as propriedades do Chocobisco,
investigando seus componentes nutricionais e os beneficios que ele oferece a
salude. Também sera discutida a viabilidade desse produto como uma alternativa
saudavel e saborosa no mercado de doces, que cada vez mais busca opcdes
gue conciliam prazer e qualidade de vida.

O aumento do consumo de doces, especialmente chocolates e trufas,
tem sido uma tendéncia crescente nas Ultimas décadas. Porém, o consumo
indiscriminado de acucar, principal componente dos doces tradicionais,
apresenta sérios riscos a saude, especialmente para individuos com condicdes
como o diabetes. O aclcar € um carboidrato de rapida absor¢cao que, ao ser
ingerido, pode provocar picos nos niveis de glicose no sangue. Para pessoas
com diabetes, que possuem dificuldade em regular esses niveis de maneira
eficiente, o consumo de acucar pode levar a hiperglicemia, uma condicao que,
se ndo tratada adequadamente, pode acarretar complicacbes graves, como
danos aos nervos, problemas cardiovasculares e disturbios na viséo.

Apesar desses riscos, 0 mercado de chocolates e trufas gourmet tem se
expandido, especialmente com o langamento de produtos inovadores, como as
trufas recheadas com geleias de frutas. Essa popularizacéo esta ligada a busca
dos consumidores por alternativas mais sofisticadas e diferenciadas, que
combinam a tradicdo do chocolate com novas experiéncias sensoriais, como a
combinagao com frutas frescas e sabores inusitados. No entanto, mesmo com o
apelo crescente por produtos mais saudaveis ou gourmet, € preciso considerar
gue o consumo desses produtos ainda envolve a presenca de agucar, 0 que

pode ser um desafio para aqueles que precisam controlar a ingestao de glicose.



Diante desse cenario, surge a necessidade de equilibrar o prazer do
consumo de doces com a preocupacdo com a saude, especialmente para o
publico que ndo pode consumir aclucar com a mesma liberdade. Como a
demanda por produtos saborosos e inovadores no mercado de confeitaria segue
em alta, é essencial encontrar solu¢cdes que atendam a essa demanda, ao
mesmo tempo que garantam a seguranca alimentar e a saude dos
consumidores, principalmente os que enfrentam limitacbes no controle de
glicose.

FERNANDES, RL; ALMEIDA, PC A evolucdo no mercado de chocolates
premium: o papel dos recheios naturais e de frutas. Revista de Negdcios e
Gastronomia.

Para desenvolver trufas com recheio de geleia de frutas, é essencial
considerar: equilibrio de sabores entre chocolate e geleia, textura de geleia firme
possivelmente com pectina, temperagem do chocolate para casquinha brilhante
e chocante. Culinary Institute of America. Chocolate e Confeitaria: Ciéncia e
Tecnologia. 2. ed. Nova York: Wiley-Blackwell, 2009

A escolha do chocolate 70% foi feita pois quando o chocolate tem a
porcentagem maior que 50% indice de acgUcar e gorduras saturadas sao
menores o professor Jhonathan Andrade, do UniCuritiba, diz que o “vicio” pode
ser atribuido a presenca de feniletilamina e teobromina, substéncias com efeitos
no sistema.

A péra contém catequina que atua no controle do apetite via modulacao
hormonal. Contudo, ainda sdo escassos estudos com humanos e ndo ha total

elucidag&o dos mecanismos de agao.

2. Material e Métodos

2.1. Manipulagéo do chocolate
A manipulagdo do chocolate foi realizada no laboratério de
alimentos, com supervisdo do professor orientador. A técnica que sera
utilizada foi a de temperagem que a 29°c a 30°c para garantir brilho e uma

fina camada de chocolate.

2.1.1. Materiais
e Panela

e Forma de plastico para trufas



Termbmetro

e Espatula de silicone
e Chocolate nobre Melken amargo 70% gotas 1,010
e Chocolate nobre sicdo 70% fracionado 1,01
e Colher
e Balanga
e Hibisco
e Acucar
e Maca
2.2.2 Métodos

O chocolate foi derretido entre 40°c e 45°c em banho maria, apés esfriar em
temperatura ambiente até 34°c - 35°c, colocou-se na forma de trufas uma colher
de chocolate derretido, colocando a outra forma em cima deixando esfriar, em
seguida tirou-se a forma de cima e colocou-se o recheio de geleia de pera e
hibisco ja frio, em seguida tampou-se a parte de cima das trufas deixando esfriar

para desenformar em seguida.
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3. Resultados e Discussao

Foram desenvolvidas duas formulac¢des de trufas: uma com hibisco, pera e
macd, e outra com hibisco e maca. A avaliacdo sensorial foi realizada
considerando 0s seguintes critérios: aparéncia, textura, nivel de docura e

intencdo de compra.

Gréfico 1: Analise da trufa de hibisco, pera e maca
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Anélise sensorial de hibisco, pera e macga.

Conforme ilustrado no Gréfico 1, a maioria dos avaliadores classificou a
aparéncia como 6tima (25 votos) e boa (4 votos), indicando excelente aceitacdo
visual do produto. A textura foi considerada 6tima por 15 pessoas, regular por 7
e boa por uma parcela menor, sugerindo que a consisténcia agradou a maior
parte do publico.

Em relacdo ao nivel de docgura, 20 pessoas avaliaram como "na medida",
engquanto apenas 4 consideraram "pouco doce" e 2 como "muito doce", o que
demonstra um bom equilibrio no desenvolvimento do sabor, alinhado a proposta
de um doce saudavel, com menor adi¢cdo de acucares.

Sobre a intencdo de compra, 15 pessoas afirmaram que comprariam o
produto, 8 responderam que "talvez" comprariam, demonstrando uma aceitacao
relevante, mas também indicando oportunidades de aperfeicoamento,

principalmente na textura, para alcangar um indice maior de intencéo de compra.



Grafico 2: Andalise datrufa de hibisco e maca
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Analise sensorial de hibisco e maga.

Na segunda formulacéo, os resultados também foram positivos, embora com
pequenas variacfes. Conforme demostrado no Grafico 2, a aparéncia foi
considerada 6tima por 20 avaliadores, boa por 5 e regular por apenas 1,
evidenciando que, visualmente, o produto continua atraente.

Quanto a textura, houve uma leve queda na percepgdo de exceléncia: 7
pessoas avaliaram como 6tima, 12 como boa e 7 como regular, indicando uma
necessidade de aprimoramento na consisténcia da trufa sem a presenca da pera,
que pode ter influéncia na estrutura do recheio.

Em relacdo ao nivel de docura, novamente houve predominéncia da
resposta "na medida" (20 votos), com poucos avaliadores indicando "pouco
doce" (5 votos) e apenas 1 como "muito doce", o que reforca a adequacao do
perfil sensorial.

Na intencdo de compra, 15 afirmaram que comprariam, e 8 que talvez
comprariam, numeros que se mantém constantes em relagdo a primeira
formulag&o, mostrando que a aceitagdo do publico foi semelhante.

Os dados obtidos refletem que ambas as formulagdes foram bem aceitas,
especialmente no quesito aparéncia e sabor, alinhando-se ao objetivo de
oferecer um doce saudavel, sem perder qualidade sensorial. A presenca da pera
na primeira formulacdo parece ter contribuido positivamente para a percepcao
de textura, o que é consistente com a literatura que aponta a pectina presente

nas frutas como estabilizante natural, conferindo melhor estrutura aos alimentos



(CULINARY INSTITUTE OF AMERICA, 2009).

Do ponto de vista de desenvolvimento de produtos, os resultados indicam
viabilidade comercial, especialmente considerando a tendéncia de consumo de
doces funcionais e com apelo saudavel, como apontam Fernandes e Almeida
(Revista de Negdcios e Gastronomia).

Ainda assim, ajustes na textura podem ser realizados, especialmente na
formulacdo sem pera, para atender ainda melhor as expectativas dos

consumidores.

4. Concluséo

Diante dos resultados obtidos, conclui-se que a combinacdo de hibisco e
macéa se mostrou uma escolha viavel e satisfatoria para o desenvolvimento do
Chocobisco. Mesmo sem a presenca da pera, essa formulacdo manteve
caracteristicas sensoriais bem avaliadas, especialmente no quesito nivel de
docura na medida, o que demonstra um bom equilibrio entre sabor e saude.

Apesar de alguns apontamentos quanto a textura, a aceitacdo geral
permaneceu positiva, mostrando que o produto agrada ao publico-alvo. Além
disso, os beneficios funcionais sdo preservados gracas as propriedades do
hibisco, que é rico em compostos antioxidantes como o acido cafeico, e da maca,
gue oferece fibras, vitaminas e antioxidantes naturais.

Outro ponto de destaque é que esta proposta surge também como uma
alternativa inclusiva e acessivel para pessoas com diabetes, ja que utiliza
chocolate 70%, que possui menor teor de agUcar e gorduras saturadas, além de
ingredientes naturais que auxiliam no controle glicémico e na saide metabdlica.
O hibisco, por exemplo, tem sido associado ao auxilio no controle dos lipidios e
na melhora da circulacdo, enquanto a maca contribui com fibras sollveis que
ajudam na regulacéo dos niveis de glicose.

Portanto, o Chocobisco elaborado com hibisco e magad mantém-se como
uma opgéao saudavel, funcional e sensorialmente agradavel. Este produto atende
ndo s6 a demanda por doces mais nutritivos, mas também oferece uma
alternativa mais segura para o publico que necessita de controle glicémico, como
os diabéticos. Dessa forma, a proposta do Chocobisco se mostra promissora,

alinhada as tendéncias de alimentacéo saudavel, consciente e inclusiva.
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