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Relatério Descritivo de Patente de Invencédo

CoMPOSICAO DE CHOCOLATE COMPREENDENDO AGENTES

ANTIOXIDANTES E PROCESSO DE PRODUCAO DO MESMO

Campo da Invencdo

[0001] A presente invencdo descreve chocolates funcionais acrescidos de
compostos antioxidantes. A presente invencao se situa nos campos da nutricdo

e engenharia de alimentos.

Antecedentes da Invencao

[0002] A matéria prima dos chocolates, o cacau, possui atividade antioxidante
que diminui o estresse oxidativo do meio através da sua capacidade
antirradicalar e acarreta na reducéao dos efeitos de doencas no corpo humano
como as cardiovasculares, cancer, alzheimer, catarata, diabetes, doencas
neurodegenerativas entre outras.

[0003] Porém para que esses beneficios sejam aproveitados pelo corpo
humano o alimento precisa ter pelo menos 70% de p6 de cacau na sua
composicao, ou seja, o chocolate precisa ser do tipo amargo.

[0004] Percebe-se entdo que o chocolate ao leite e branco (os mais
consumidos pela populacdo brasileira) ndo sao tdo benéficos para o corpo
humano quanto o amargo, uma vez que o chocolate ao leite possui em média
pelo menos 25% de p6 de cacau e o chocolate branco ndo possui p6é cacau na
sua composigao.

[0005] O chocolate ao leite também possui leite na sua composicéo, o que faz
com que o alimento tenha colesterol e gordura saturada. Além disso, o doce
possui muito agucar e pode ter gorduras hidrogenadas. J4 o chocolate ao leite ,
basicamente é constituido de leite, aglcar e manteiga de cacau (gordura). Ja o
chocolate amargo, além de ser constituido de 70%, ou mais, de p6 de cacau,
nao possui leite, e em média, menos acucar e gorduras que os chocolates do

tipo ao leite e branco.
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[0006] Existem patentes e tecnologias que visam a producdo de chocolates
com maiores teores de polifendis, o que € conseguido, geralmente,
aumentando-se o teor de cacau destes chocolates, entretanto essa pratica
encarece o produto e muda algumas caracteristicas sensoriais como 0 amargor
do produto.

[0007] Devido a esses fatos, se faz interessante o desenvolvimento de
chocolates funcionais acrescidos de compostos antioxidantes.

[0008] Na busca pelo estado da técnica em literaturas cientifica e patentaria,
foram encontrados 0s seguintes documentos que tratam sobre o tema:

[0009] A dissertacao de mestrado, da aluna Juliana C. da Universidade de Sao
Paulo, revela o desenvolvimento de chocolates ao leite com propriedades
funcionais acrescidos de folhas de Brassica oleracea (couve) e frutos de Vitis
vinifera (uva), alimentos que séo fontes de compostos antioxidante. Entretanto
ele ndo cita o chocolate branco como um possivel alimento a ser enriquecido
com compostos antioxidantes além de n&o adicionar esses compostos de
forma isolada e sim através da incorporacédo da uva e da couve (que possuem
esses compostos) na composicdao do chocolate. A incorporacdo de
alimentos/extratos ao chocolate implica, obrigatoriamente, na adicdo de varios
compostos simultaneamente, dificultando o entendimento dos efeitos biologicos
desejados e, ainda, a concentracao final dos compostos ativos. Aléem disso,
extratos/alimentos podem alterar bastante as caracteristicas sensoriais do
produto.

[0010] A barra de chocolate amarga denominada WINETIME™ chocolate bar
comercializada pela ResVez, empresa de Rancho Santa Fe, Califérnia, e
produzida pela DSM Nutritional Products, contém BioVin Advanced® na sua
formulacdo, um extrato de vinhos franceses que possui trans-resveratrol, outros
polifendis e outros flavondides, e possui também ResVida® que contém o
trans-resveratrol, além do chocolate conter vitamina C na sua formulacao.
Porém adicdo dos compostos antioxidantes ndo ocorre de forma isolada e sim
a partir de um extrato de vinhos, o chocolate usado ja € do tipo chocolate
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amargo o que nao resolve o problema encontrado pelos chocolates branco e
ao leite, ja que o chocolate do tipo amargo ja apresenta, naturalmente, uma alta
concentracdo de compostos fendlicos, provenientes do cacau.

[0011] O artigo da Revista Virtual Quimica, 2016, 8(6), 1878-1888, redigido por
Battiston, C. da URI Campus Erechim (Universidade Regional Integrada do Alto
Uruguai e das missbes) que compreende o desenvolvimento e a caracterizagcao
fisico-quimica de um chocolate branco enriquecido com extrato de erva-mate, a
quantificacdo de compostos fendlicos e atividade antioxidante visando a
obteng&o de um produto mais saudavel com maior teor de compostos fenolicos
e atividade antioxidante. Este documento também incorpora componentes
antioxidantes através da inclusdo de alimentos que contenham essa
caracteristica, e ndo de forma isolada, além de n&o incluir o chocolate ao leite
como um alimento potencial a ser enriquecido com compostos antioxidantes.
[0012] Assim, do que se depreende da literatura pesquisada, ndo foram
encontrados documentos antecipando ou sugerindo 0s ensinamentos da
presente invencdo, de forma que a solucdo aqui proposta possui novidade e
atividade inventiva frente ao estado da técnica.

[0013] Sendo que a solucdo aqui proposta resolve o problema da falta de
atividade antioxidante, comparado com os chocolates do tipo amargo, dos

chocolates do tipo ao leite e branco.

Sumario da Invencéo

[0014] Dessa forma, a presente invencdo tem por objetivo resolver os
problemas constantes no estado da técnica a partir do desenvolvimento de
composi¢coes de chocolates funcionais ao leite e branco ricos em agentes
antioxidantes.

[0015] E um objeto da presente invencdo uma composicdo de chocolate ao
leite ou branco acrescido de agentes antioxidantes como, por exemplo, mas
nao se limitando a, resveratrol, outros compostos fendlicos e vitamina C e E.

7

[0016] Um outro objeto € o processo de producao de chocolates, que
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compreende as etapas de a) fusdo do chocolate, b) temperagem do chocolate,
c) incorporacdo dos compostos antioxidantes e d) moldagem do chocolate ,e se
faz por meio da incorporacdo dos agentes antioxidantes de forma isoladas,
pura, sem ser a partir da inclusdo de outros alimentos, extratos que contenham
0S agentes antioxidantes na composigao.

[0017] Ainda, o conceito inventivo comum a todos os contextos de protecao
reivindicados € a composicdo de chocolates funcionais ricos em agentes
antioxidantes como, por exemplo, mas nao se limitando a, resveratrol e outros
compostos fendlicos e/ou vitaminas C e E.

[0018] Estes e outros objetos da invencédo serdo imediatamente valorizados
pelos versados na arte e pelas empresas com interesses no segmento, e serao

descritos em detalhes suficientes para sua reproducdo na descri¢cdo a seguir.

Descricao Detalhada da Invencao

[0019] Um primeiro objeto da presente invencédo € a composicao de chocolate
ao leite ou branco acrescido de agentes antioxidantes como, por exemplo, mas
nao se limitando a, resveratrol, outros compostos fendlicos e vitamina C e E.
[0020] Os chocolates funcionais sdo uma alternativa eficaz de consumo que
contribuem para a ingestdo de uma maior quantidade de nutrientes ou para
qualquer outro fim, através da inclusdo de compostos ou outros alimentos com
propriedades de interesse na sua férmula.

[0021] O enriguecimento de chocolates ao leite e branco com compostos que
possuem atividade antioxidante para aumentar os beneficios a saude a fim de
se equiparar seus beneficios com os oferecidos pelos chocolates amargos, ou
até atingir resultados superiores aos encontrados pelos amargos, surgem como
uma solugao para os problemas enfrentados atualmente com o consumo dos
chocolates do tipo ao leite e branco.

[0022] O resveratrol € um composto fenodlico da classe dos estilbenos
largamente estudado por suas propriedades benéficas a saude. Também ja é

usado em cosmeéticos e suplementagdo. O resveratrol € caracterizado por dois
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anéis de benzeno ligados por meio de uma por¢ao isopropil que é separada por
uma ligagao dupla. O resveratrol existe como estereoisomeros nas formas cis e
trans sendo a forma trans a mais encontrada na dieta e a que apresenta
maiores efeitos benéficos a saude. Atualmente, o resveratrol é obtido de raizes
de Polygonum cuspidatus, planta utilizada pela medicina tradicional japonesa e
chinesa. O resveratrol também pode ser encontrado em uvas e frutas
vermelhas como mirtilo, vinhos e chocolate amargo.

[0023] Outros compostos fendlicos que poderiam ser usados incluem
compostos do grupo dos flava-3-ols, como a catequina, epicatequina e
derivados.

[0024] As vitaminas C e E sdo reconhecidas por sua atividade antioxidante e
sao nutrientes essenciais a saude humana.

[0025] A vitamina C ou acido ascoérbico € um micronutriente sollvel em agua,
envolvido na sintese de colageno, um componente essencial do tecido
conjuntivo (o tecido que mantém as estruturas do corpo em conjunto) e nos
mecanismos de defesa antioxidante. Esta vitamina néo é sintetizada pelo corpo
humano, sendo assim necessaria sua ingestao na dieta. Como antioxidante, a
vitamina C ajuda a proteger os tecidos do corpo de danos causados por
radicais livres prejudiciais e, portanto, ajudando a prevenir o estresse oxidativo.
Além da vitamina C atuar como um eliminador de radicais livres, também
interage com a vitamina E, outro antioxidante, onde ajuda a regenerar e manter
estocagens de vitamina E.

[0026] A vitamina E inclui tocoferdis e tocotriendis, com quatro isoformas cada:
a, B, y. e §, onde o a-tocoferol € a forma bioldégica mais ativa e abundante.
Como antioxidante, o a-tocoferol transfere seu hidrogénio Iabil para um lipidio
ou radical peroxil lipidico e se converte em radical, que € entdo reduzido de
volta a sua forma original pela acao do acido ascoérbico (Stunes et al., 2017). A
vitamina E é um antioxidante lipossoluvel importante.

[0027] Estes compostos foram escolhidos para serem incorporados aos
chocolates por serem compostos ja estudados como antioxidantes e poderem
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ser adicionados (nas doses previstas) em alimentos sem riscos a saude do
consumidor.

[0028] Um outro objeto da presente invencao é o processo de producdo dos
chocolates, que compreende as etapas de a) fusdo do chocolate, b)
temperagem do chocolate, c) incorporagcdo dos compostos antioxidantes e d)
moldagem do chocolate se faz por meio da incorporacdo dos agentes
antioxidantes de forma isoladas, pura, sem ser a partir da inclusdo de outros
alimentos, extratos que contenham os agentes antioxidantes na composicao.
[0029] Alguns dos beneficios do chocolate partem do seu componente
principal: o cacau que diminui o estresse oxidativo do meio através da sua
capacidade antirradicalar e acarreta na reducdo dos efeitos de doencas no
corpo humano como as cardiovasculares, cancer, alzheimer, catarata,
diabetes, doencas neurodegenerativas entre outras.

[0030] Uma vez que é o aumento da quantidade de cacau no produto que
encarece 0 mesmo, a introducdo de compostos que possuem a mesma
atividade antioxidante se encontra como uma alternativa economicamente mais
acessivel para substituir o cacau e ao mesmo tempo mantém as propriedades
antioxidantes benéficas de um chocolate rico em cacau.

[0031] Além disso, a adicdo desses compostos garante que as caracteristicas
sensoriais do chocolate se mantenham inalteradas, diferente da incorporacéo
de compostos antioxidantes a partir de alimentos ou extratos de outros
alimentos que pode alterar varias propriedades do produto.

[0032] O uso do resveratrol isolado permite estipular a quantidade exata de
resveratrol a ser adicionado. Nao ha a necessidade de preparo de extratos. O
resveratrol pode ser adquirido facilmente e n&do apresenta variagbes na sua
composicdo como ocorre com alimentos/extratos. Outra vantagem é a
manutencdo das caracteristicas sensoriais. A adicdo de extratos em
quantidade biologicamente significativas pode alterar as caracteristicas de
sabor, cor e textura 0 que nao ocorre quando se adiciona compostos isolados

(necessaria menor quantidade ja que o composto esta isolado).
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[0033] Em uma concretizacdo, o chocolate ao leite € acrescido do agente
antioxidante resveratrol.

[0034] Em uma concretizacdo, o chocolate ao leite € acrescido do agente
antioxidante vitamina C.

[0035] Em outra concretizagdo, o chocolate ao leite € acrescido do agente
antioxidante vitamina E.

[0036] Em outra concretizacdo, o chocolate a ser acrescido com 0s agentes
antioxidantes € o chocolate do tipo branco.

[0037] Em outra concretizagdo, as propor¢cdes de compostos antioxidantes
adicionados aos chocolates compreendem a variagédo de resveratrol de 10 a
800 mg/100g de chocolate. Para a vitamina C pode-se usar de 15 a
1000mg/100 g de chocolate e para a vitamina E de 3-400 mg/100g de
chocolate.

Exemplos - Concretizacoes

[0038] Os exemplos aqui mostrados tém o intuito somente de exemplificar uma
das inUmeras maneiras de se realizar a invengdo, contudo sem limitar, o

escopo da mesma.

Exemplo | — Processo de producdo dos chocolates do tipo ao leite e branco,

incorporados de compostos antioxidantes e caracterizacdo dos mesmos

[0039] O processo de producdo dos chocolates pode ser dividido pelas
seguintes etapas: a) Fusdo do chocolate, b) Temperagem do chocolate, c)
Incorporacdo dos compostos antioxidantes; e d) Moldagem do chocolate.

a) Fusdo do chocolate: O preparo consiste na fusdo de cada tipo de

chocolate antes da adicdo dos antioxidantes. O chocolate serad pesado na
quantidade necessaria e reservado 15-20% deste chocolate para
temperagem por adicdo. Em seguida, sera levado a banho-maria para que
chegue a temperatura na faixa de 40-45°C, em agitacao constante.

b) Temperagem do chocolate: Quando o chocolate chegar a faixa de 30-
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37°C é adicionado os 15-20% de chocolate anteriormente reservado até sua
completa dissolugéo.

c) Incorporacdo dos compostos antioxidantes: consecutivamente, sera

adicionado o agente antioxidante e homogeneizado no chocolate fundido.

d) Moldagem do chocolate: Por fim, a uma faixa de temperatura de 28-32°C

o chocolate é levado a moldagem.
[0040] Para ambos os chocolates (branco e ao leite) as concentracdes de
resveratrol podem variar de 10 a 800 mg/100g de chocolate. Para a vitamina C
pode-se usar de 15 a 1000mg/100 g de chocolate e para a vitamina E de 3-400
mg/100g de chocolate.

Caracterizacdo do chocolate incorporado de agentes antioxidantes: atividade

antioxidante e teste sensorial.

Tabela 1. Atividade Antioxidante e Compostos Fendlicos Totais de Amostras de

Chocolate
Amostra de Ativjdgde Compostos .
Chocolate Antioxidante* Fendlicos Totais
(%) (mgEAG/mL)

Branco Puro 4,37 0,57

Branco + 400mg RSV | 96,06 2,48

Branco + 800mg RSV | 97,39 4,44

Leite Puro 36,74 1,58

Leite + 400mg RSV 97,72 3,75

Leite + 800mg RSV 97,96 5,35

*Percentual de varredura do radical livre acido 2,2'-azino-bis (3-etilbenzotiazolina)-6-sulfénico;
RSV, resveratrol (mg de resveratrol/ 100g de amostra de chocolate); EAG, equivalente de acido
galico.

[0041] A atividade antioxidante e a quantificacdo de compostos fendlicos totais
estd mostrada na Tabela 1 acima, em que RSV é abreviacdo para Resveratrol.
[0042] Foram preparadas duas amostras de chocolate, uma de chocolate
branco e outra de chocolate ao leite e estas foram adicionadas de duas
concentragbes diferentes de resveratrol. Pode-se observar que a atividade

antioxidante aumentou significativamente nas amostras com resveratrol para
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ambos os tipos de chocolate. Nao ha diferenca na capacidade antioxidante
entre as duas diferentes concentragdes, mostrando que nesta faixa ndo ha um
efeito dose-resposta, obtendo-se um valor alto mesmo na concentragcdo mais
baixa de resveratrol. Paralelamente, observa-se um aumento de compostos
fendlicos de forma proporcional a concentragéo de resveratrol adicionada. Além
disso a atividade antioxidante dos chocolates do tipo branco e ao leite
acrescidos de resceratrol se concontrou proxima da atividade do chocolate
amargo que é 97,82% (capacidade de varredura do radical acido 2,2’-azino-bis
(3-etilbenzotiazolina)-6-sulfonico).

[0043] O método utilizado para quantificagdo dos compostos fendlicos foi o de
Folin-Ciocalteau, seguindo os procedimentos de Singleton & Rossi (1965). O
reagente de Folin liga-se aos compostos fendlicos presentes na amostra,
mudando a coloracdo do amarelo para verde escuro, apos 30 min de reacdo ao
abrigo da luz. A leitura da absorbancia foi realizada em espectrofotbmetro em
comprimento de onda de 765nm. O resultado esta expresso em miligrama de
acido galico equivalente por mL (mg GAE/mL).

[0044] A quantificacdo de atividade antioxidante foi avaliada pela capacidade
de varredura do radical ABTS, conforme procedimentos descritos por Rufino et
al. (2007), onde a partir de uma solucdo-méae de ABTS € produzida a solucéo
final de ABTS+, a partir da reacdo de solucdo 7mM de ABTS(5mL) com
solugcdo 140mM de persulfato de potassio (88uL). Esta mistura é deixada em
repouso por 16h, na auséncia de luz e temperatura ambiente para completa
reacao. Para realizacdo da analise, 1,0 mL da solucédo de ABTS+ foi diluido em
etanol até absorbancia de 0.70 (734nm), logo foram adicionados 3,0 mL de
ABTS+ diluido a 30uL do extrato de chocolate e ap6s 6 minutos feita a leitura
da absorbéancia. Os resultados estdo expressos em % de varredura do radical
livre ABTS.

[0045] Os resultados da analise sensorial mostraram que a adicdo de
resveratrol ndo modificou as caracteristicas dos chocolates e esta adigdo néo
foi percebida apds degustacéo.
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[0046] Os versados na arte valorizardo os conhecimentos aqui apresentados e
poderdo reproduzir a invencdo nas modalidades apresentadas e em outras

variantes, abrangidas no escopo das reivindicacdes anexas.
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Reivindicacoes

1. Composicéo de chocolate caracterizada por compreender de 10 mg a
800 mg de agente antioxidante por 100 g de chocolate, em que o agente
antioxidante é resveratrol.

2. Composicdo de chocolate, de acordo com a reivindicacdo 1,
caracterizada por compreender adicionalmente pelo menos um agente
antioxidante selecionado do grupo consistido de vitamina C, vitamina E, flava-3-
ols, catequina, epicatequina, ou combinacdes dos mesmos.

3. Composicdo de chocolate, de acordo com a reivindicacdo 1 ou 2,
caracterizado pelo chocolate ser do tipo ao leite ou branco.

4. Composicédo de chocolate, de acordo com a reivindicagcdo 1 ou 2,
caracterizado por compreender de 15 mg a 1000 mg de vitamina C por 100 g
de chocolate e de 3 mg a 400 mg vitamina E por 100 g de chocolate.

5. Processo de producdo da composicao de chocolate, conforme definido
na reivindicacéo 1 caracterizado por compreender as seguintes etapas:

a) fuséo do chocolate;

b) temperagem do chocolate;

c) incorporacédo do agente antioxidante; e

d) moldagem do chocolate.

6. Processo de producdo da composicéo de chocolate, de acordo com a
reivindicacdo 5, caracterizado por compreender na etapa a) a temperatura na
faixa de 40 °C a 45 °C do banho-maria, em agitacdo constante; na etapa b) a
reserva de 15% a 20% do chocolate que seréo adicionados quando o banho—
maria chegar na faixa de temperatura 30 °C a 37 °C e na etapa d) uma faixa de

temperatura de 28 °C a 32 °C para a moldagem.
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