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Este trabalho teve como objetivo o estudo comparativo entre a produgdo de chocolate ao leite e de
produto andlogo elaborado a partir das améndoas de cupuagu. Para tanto, foram feitas duas
formulagées: chocolate ao leite (Formulagéo Fy) e produto analogo de chocolate ao leite com 100% de
substituicdo de liquor e gordura de cupuagu (Formulagdo Fqqg). O chocolate apresentou caracteristicas
fisicas, quimicas, fisico-quimicas e sensorias diferentes da Formulagdo Fio. A viscosidade da
Formulagao Fqq9, medida a 40°C, foi de 2,51 Pa.s, enquanto que do chocolate foi de 2,67 Pa.s. Embora a
diferenca nos valores de viscosidade de ambas as formulagdes nao tenha sido aparentemente
significativa, durante o processo de temperagem da formulagdo Fio, a viscosidade desta aumentou
significativamente, dificultando o seu processo de moldagem. O chocolate apresentou forga de ruptura
(4,40 kgf) significativamente superior a da formulagao F4q9 (1,78 kgf), 0 que comprova que o produto feito
a partir das améndoas de cupuagu apresenta maior maciez. Através do sistema CIELAB de cor, foi
comprovado que o produto proveniente das améndoas de cupuagu apresenta valor do parametro L*
(37,37) maior que o do chocolate (30,00), e intensidade de vermelho (a*=13,24) e de amarelo (b*=16,52)
superior a do chocolate (a*=10,10, b*=9,74). Essa diferenca de cor pode ser detectada visualmente. Por
teste de aceitagdo com 40 consumidores, verificou-se que a maior aceitagdo para os atributos cor, aroma
e sabor, foi para o chocolate, sendo que a formulagao F,o foi quem apresentou maior aceitagdo em
relagéo ao atributo textura.
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