Chocolate dieb
probidtico
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> Descricdo Foi desenvolvido um processo de producao de um
chocolate diet com propriedades probidticas, proporcionadas pela
presenca de micro-organismos especificos. O chocolate é isento de
sacarose e propoe-se a oferecer diversos beneficios a saude, tais
como a melhoria do equilibrio microbiota intestinal e o
fortalecimento do sistema imunoldgico.

>Problemas Atualmente, existe um interesse crescente no
consumo de alimentos probidticos, em funcao dos seus efeitos
benéficos para a saude. Produtos diet/light também tém atraido a
atencao dos consumidores que desejam ter uma alimentacao mais
saudavel. De modo geral, o chocolate destaca-se por seu sabor
agradavel, por seus beneficios jA comprovados a salde e por
possuir caracteristicas ideais para a veiculacao de probidticos. No
entanto, a maior critica em relacao ao consumo de chocolate é o
seu elevado teor caldrico, resultado da presenca de acucares e
gordura.

> Beneficios A formulacao para chocolate desenvolvida propde-se
a oferecer diversos beneficios a saude, tais como equilibrio
imunolégico, prevencao de céanceres e melhora de doencas
digestivas. Além disso, tal produto possui caracteristicas
inovadoras, uma vez que nao ha chocolates em barra diet com
adicdo de micro-organismos probidticos disponiveis no mercado
brasileiro. '
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