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O chocolate é conhecido mundialmente pelo seu sabor, sua textura e seu aroma
inigualavel. Com o passar do tempo, surgiram inumeras variagbes, como o chocolate ao
leite, o branco, o chocolate com adi¢cao de castanhas, de frutas, de cremes etc. Isso nos
levou a explorar a versatilidade que pode ter um mesmo produto a partir de novas
formulagdes, adigbes e até mesmo diminuigdes, como € o caso dos chocolates sem gluten,
sem lactose e sem acgucar. A utilizacao dos leites de cabra e de bufala para a producao de
chocolate branco se destaca ndo s6 pela valorizagao do setor lacteo, mas também pela
insercdo de opgdes de chocolates com boas caracteristicas sensoriais, nutricionais e
tecnolégicas. Dessa maneira, objetivou-se desenvolver chocolates brancos ao leite de vaca,
de cabra e de bufala e avaliar a composi¢cao quimica e as caracteristicas fisico-quimicas,
estruturais e sensoriais dos chocolates produzidos. No entanto, mediante o cenario
pandémico devido a Covid-19, causada pelo virus SARS-CoV-2, em que foi aprovado o
presente projeto, algumas atividades ndo puderam ser desenvolvidas. Dessa forma,
trabalhamos de inicio no projeto com a¢des que poderiam ser realizadas de maneira remota,
como, por exemplo, aquisicdo ou compras de material de consumo (ingredientes, reagentes,
dentre outros), a fim de garantir a integridade de todos os envolvidos no projeto. Logo, foram
feitas algumas analises nos leites em p6é de cabra e de vaca, como a de obtengdo dos
espectros na regiao do infravermelho médio (FTIR-ATR), assim como as analises de
composi¢ao quimica (pH, umidade, teor de gordura, proteina e residuo mineral fixo), sendo
os dados guardados para uso posterior. Ocorreu a elaboracdo de modelos de fichas para
avaliacao sensorial (para recrutamento de degustadores) e de ficha de avaliagdo sensorial
do chocolate branco. Os demais procedimentos que nao foram possiveis de serem
concluidos naquele momento ja estdo em andamento para conclusao total do projeto.
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