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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo avaliar o uso do creme vegetal tipo chantilly na
formulacdo do chantininho, analisando sua estabilidade e desempenho sob
refrigeragdo. A pesquisa experimental foi conduzida no Laboratério de Panificagdo do
Instituto Federal do Piaui (IFPI), Campus Teresina Zona Sul, utilizando trés
formulacgdes distintas: F1 (leite condensado), F2 (leite integral) e F3 (creme de leite).
Cada amostra foi observada ao longo de cinco dias quanto a textura, separagao de
fase, coloragéo e volume. Os resultados evidenciaram diferencas significativas entre
as formulagdes. A F1 apresentou melhor desempenho fisico e sensorial, com textura
firme, volume elevado e estabilidade mantida até o quinto dia de armazenamento. A
F2 demonstrou menor estabilidade, com separacéo de fase a partir do segundo dia,
enquanto a F3 apresentou desempenho intermediario, com perda de estrutura no
terceiro dia. Esses resultados indicam que a combinagdo de creme vegetal tipo
chantilly com leite condensado favorece a formacdo de uma emulsdo mais densa e
estavel, ampliando a vida util e a aplicabilidade do chantininho na confeitaria
profissional. Conclui-se que o leite condensado € o ingrediente liquido mais adequado
para a formulacao de chantininho com creme vegetal, garantindo melhor consisténcia,
durabilidade e aceitagdo sensorial, representando uma alternativa viavel e
tecnicamente eficiente para confeiteiros e empreendedores do setor.

Palavras-chave: Chantininho, Creme vegetal, Estabilidade, Confeitaria, Emulsao.



ABSTRACT

This study aimed to evaluate the use of plant-based whipping cream in the formulation
of chantininho, analyzing its stability and performance under refrigeration. The
experimental research was conducted at the Bakery Laboratory of the Federal Institute
of Piaui (IFPI), Teresina Zona Sul Campus, using three different formulations: F1
(condensed milk), F2 (whole milk), and F3 (cream). Each sample was observed for five
days regarding texture, phase separation, color, and volume. The results showed
significant differences among the formulations. F1 exhibited the best physical and
sensory performance, with firm texture, high volume, and stable structure maintained
until the fifth day of storage. F2 demonstrated the lowest stability, with phase
separation from the second day, while F3 showed intermediate performance, losing
structure by the third day. These findings indicate that combining plant-based whipping
cream with condensed milk promotes a denser and more stable emulsion, extending
shelf life and improving the applicability of chantininho in professional confectionery. It
is concluded that condensed milk is the most suitable liquid ingredient for preparing
chantininho with plant-based cream, ensuring better consistency, durability, and
sensory acceptance. This formulation represents a viable and technically efficient
alternative for confectioners and small entrepreneurs in the bakery and pastry sector.

Keywords: Chantininho, Plant-based cream, Stability, Confectionery, Emulsion.
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1 INTRODUGAO

Na confeitaria classica, o creme de leite fresco, com teor de gordura em torno
de 35%, € amplamente reconhecido por sua capacidade de ser batido em chantilly —
uma preparagao aerada, adocicada e delicada, amplamente utilizada em mousses,
sorvetes, recheios e coberturas. Sua estrutura leve e seu sabor neutro tornam essa
emulsdo estavel um ingrediente essencial em preparagdes sofisticadas da confeitaria
tradicional (Anderson; Brooker, 1988).

Entretanto, questdes como o alto custo, a necessidade de refrigeracéo
constante, o curto prazo de validade e as restrigdes alimentares — como intolerancia
a lactose e dietas veganas — impulsionaram o mercado a desenvolver alternativas ao
creme de leite de origem animal (Anjos, 2020). Nesse contexto, o creme vegetal tipo
chantilly surgiu como uma opg¢ao amplamente aceita, formulado com emulsificantes,
estabilizantes e gordura vegetal, capaz de simular as caracteristicas funcionais do
chantilly convencional, com vantagens como maior rendimento, maior estabilidade
térmica e vida util prolongada (Smiddy; Kelly; Huppertz, 2009).

Pesquisas recentes demonstram que produtos a base vegetal, como cremes
com proteina de ervilha ultrassonicada, também apresentam bom desempenho
tecnoldgico, especialmente quando enriquecidos com aditivos naturais ou compostos
bioativos. Esses avangos ampliam ainda mais as possibilidades de formulagdes
vegetais dentro da confeitaria profissional e industrial (Quanyang; Zhao, 2020).

Nesse cenario, destaca-se o chantininho, uma variagdo nacional do chantilly
que combina creme batido com leite em po, conferindo maior volume, estabilidade e
sabor caracteristico a cobertura. E amplamente utilizado em bolos decorados,
principalmente pela sua resisténcia ao calor e facilidade de manipulagdo. Sua
formulacdo, no entanto, depende da escolha do creme base — seja ele de origem
animal ou vegetal —, o que influencia diretamente a textura, estabilidade e aceitagéo
sensorial do produto final (Anjos, 2020).

Diante da crescente variedade de cremes vegetais disponiveis no mercado,
torna-se essencial avaliar como esses ingredientes interferem nas propriedades fisico-
quimicas e sensoriais do chantininho. A substituicdo de ingredientes tradicionais por
alternativas de origem vegetal pode impactar diretamente caracteristicas como
textura, estabilidade e aceitagao do produto final. Nesse contexto, testes comparativos
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e caracterizagbes detalhadas sado fundamentais para garantir a qualidade, a
funcionalidade e a viabilidade técnica da formulagao (Smiddy; Kelly; Huppertz, 2009).

A realizagao deste estudo se justifica pela necessidade pratica de confeiteiros
e demais profissionais da area em compreender o comportamento do creme vegetal
tipo chantilly na elaboragdao do chantininho, especialmente quando combinado a
componentes hidratantes. O entendimento desse comportamento ao longo do tempo
de armazenamento, sobretudo sob refrigeracdo, € fundamental para otimizar a
qualidade e a estabilidade do produto.

Esta pesquisa possui relevancia académica e social. Academicamente,
contribui para o avanco do conhecimento sobre interacbes fisico-quimicas e
tecnolégicas em formulagdes vegetais aplicadas a confeitaria. Socialmente, oferece
subsidios para que pequenas empresas e empreendedores individuais aprimorem
seus processos produtivos, elevando a qualidade, a durabilidade e a aceitagéo
sensorial de seus produtos, fortalecendo a competitividade no setor.

Assim, este trabalho propde-se a avaliar o uso do creme vegetal tipo chantilly
na formulagdo do chantininho, analisando aspectos fisicos, estruturais e tecnolégicos

durante o armazenamento sob refrigeragao.



13

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 CONFEITARIA CLASSICA: CREMES DE BASE E DERIVADOS

A confeitaria classica constitui um dos pilares fundamentais da gastronomia,
destacando-se pela sofisticacido, técnica apurada e respeito as tradigdes historicas
que moldaram suas praticas. Originada principalmente na Europa, com énfase nas
cozinhas francesa e italiana, a confeitaria classica preza pelo uso rigoroso de
ingredientes basicos como leite, ovos, agucar, manteiga e farinha (Dupuy, 2010).

Entre os cremes de base mais emblematicos da confeitaria classica, destaca-
se o0 creme patissiere, elaborado com leite, agucar, gemas de ovos, amido e baunilha.
Este creme é amplamente utilizado em tortas, bombas e mil-folhas (Montagne, 2012).
Sua textura cremosa e sabor suave permitem aplicagées diversas, funcionando como
recheio ou como base para cremes compostos.

Outro exemplo é o creme anglaise, um creme fluido composto por leite, gemas
e acucar, usado como molho ou base para sorvetes. Sua preparagao exige controle
rigoroso da temperatura para evitar a coagulagao das proteinas do ovo (Belitz et al.,
2009). Por nao conter amido, tem textura mais leve que o créme patissiéere.

O créme chantilly, composto por creme de leite fresco batido com acgucar, é
valorizado pela leveza e sabor delicado. Quando batido até formar picos firmes, torna-
se ideal para coberturas e recheios (Feller, 2016). A correta incorporagao de ar é
crucial para garantir a estabilidade da preparagao.

Derivados como o créme mousseline (creme de confeiteiro com manteiga
batida) apresentam uma textura rica, sendo utilizados em bolos elaborados e
entremets. A adicdo de manteiga aumenta a estabilidade e a intensidade do sabor
(Pradeau; Rey, 2005).

Ja o creme diplomate, que resulta da combinacdo entre creme péatissiére e
chantilly, oferece leveza e estrutura, sendo ideal para tortas e doces finos. Sua
aeracao e frescor sao valorizados em preparagbes que exigem suavidade (Feller,
2016).

O creme chiboust, menos conhecido, é obtido pela adigdo de merengue italiano
ao créme patissiére, conferindo-lhe leveza e dulgor. Este creme é tradicionalmente

usado no doce francés Saint-Honoré (Montagne, 2012).
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Dominar as técnicas de preparagao desses cremes exige compreensao de
processos como gelatinizagdo do amido, emulsificagdo e controle térmico. Estes
fundamentos garantem a qualidade sensorial e microbiologica das sobremesas

classicas (Belitz et al., 2009).

2.2CREME VEGETAL TIPO CHANTILLY

O creme vegetal tipo chantilly € um produto alimenticio industrializado que
simula o creme de leite batido, sendo composto majoritariamente por gorduras
vegetais. Conforme definido pela Anvisa (2023), trata-se de uma emulsdo que pode
conter aditivos como estabilizantes, emulsificantes e conservantes, devendo seguir
critérios de rotulagem especificos.

Em termos sensoriais, o creme vegetal apresenta textura leve e aerada quando
batido, coloragcdo branca e sabor neutro ou levemente adocicado. A formulacao
moderna busca atender as exigéncias de funcionalidade e estabilidade exigidas pela
confeitaria profissional (Damodaran; Parkin, 2010).

A composigao inclui agua, 6leos vegetais (como palma, canola ou coco),
proteinas vegetais (soja ou ervilha), além de estabilizantes como goma guar e
emulsificantes como mono e diglicerideos de acidos graxos. Muitos produtos também
contém acgucar e aromatizantes (Gioielli, 1996).

Do ponto de vista tecnoldgico, o creme vegetal tipo chantilly oferece vantagens
como maior estabilidade térmica, resisténcia ao derretimento e durabilidade
prolongada, caracteristicas essenciais para aplicagbes em climas tropicais
(Damodaran; Parkin, 2010).

Essas propriedades tecnoldgicas tornam o produto ideal para uso em bolos
decorados, tortas e doces servidos em buffets ou ao ar livre, onde a integridade
estrutural é crucial. Além disso, o creme vegetal ndo contém lactose, sendo uma
alternativa para pessoas com restricbes alimentares (Gioielli, 1996).

Entretanto, criticas ao seu valor sensorial sao recorrentes. Profissionais da area
apontam que o sabor artificial e a textura encerada podem comprometer a experiéncia
gustativa do consumidor (Amaral; Southgate; 2018). Além disso, a presenga de

gorduras hidrogenadas em algumas formulacbes gera preocupacgdes nutricionais.
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Com o aumento da demanda por produtos veganos e saudaveis, surgem
versdes de cremes vegetais com menor teor de gordura saturada, livres de gordura
trans e com aromatizantes naturais. Essas inovagdes buscam equilibrar
funcionalidade tecnoldgica e qualidade sensorial (Amaral; Southgate; 2018).

Portanto, o creme vegetal tipo chantilly tem papel relevante na confeitaria
moderna, especialmente em larga escala. Sua aplicagdo esta associada tanto a
praticidade quanto a adequacao as necessidades dietéticas do publico

contemporaneo.

23 MERCADO DA CONFEITARIA NACIONAL

O setor da confeitaria no Brasil esta em franca expansao, com destaque para
o crescimento de microempreendedores e confeiteiros autbnomos. O aumento do
consumo de sobremesas elaboradas e personalizadas reflete uma mudanga no
comportamento do consumidor, que valoriza tanto o sabor quanto a estética dos
produtos (Sebrae, 2023).

A confeitaria brasileira tem raizes nas tradicbes portuguesas, com forte
presenca de doces a base de ovos e agucar. Com o tempo, essa base historica
incorporou ingredientes tropicais como coco, castanhas e frutas regionais, criando
uma identidade singular (Dias, 2025).

A valorizagao da gastronomia como expressao cultural e criativa contribui para
a profissionalizagao do setor. Cursos técnicos e faculdades vém formando confeiteiros
com dominio técnico e visdao empreendedora, favorecendo a diversificagdo da
producao e a criagdo de marcas proprias (Sebrae, 2023).

Segundo a Associacao Brasileira da Industria de Panificacdo e Confeitaria
(ABIP, 2022), o segmento representa uma parcela expressiva do mercado alimenticio,
com destaque para a panificacdo artesanal, bolos decorados e doces finos. O
crescimento do mercado de festas impulsiona a procura por produtos sofisticados.

Durante a pandemia de COVID-19, o mercado sofreu impacto, mas
rapidamente se adaptou ao delivery e as redes sociais como canais de venda. Essa
digitalizagdo ampliou o alcance de pequenos produtores, fortalecendo o conceito de

confeitaria artesanal e personalizada (ABIP, 2022).
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O consumidor moderno busca doces que alinhem sabor, apresentacéo e
saudabilidade. Produtos com menos acgucar, sem gluten, veganos ou com
ingredientes naturais estdo em alta, refletindo a preocupagéo com a saude e bem-
estar (Dias, 2025).

Além disso, a confeitaria ganhou espag¢o em eventos sociais, sendo elemento
central de casamentos, aniversarios e celebragdes. O investimento em bolos
cenograficos, doces finos e sobremesas exclusivas movimenta significativamente o
setor (Gioielli, 1996).

Portanto, o mercado da confeitaria nacional demonstra resiliéncia, criatividade
e capacidade de adaptacdo. Combinando tradi¢cao e inovacgao, ele continua a atrair
consumidores exigentes e a gerar oportunidades para empreendedores em todo o

pais.

2.4CHANTINHO: CARACTERISTICAS E APLICACOES

O chantininho € uma variagao brasileira do chantilly, amplamente utilizada em
confeitaria, especialmente na producdo de bolos decorados. Sua formulagao
tradicional consiste na combinagao de creme batido — de origem animal ou vegetal
— com leite em po integral, resultando em uma cobertura de maior consisténcia,
estabilidade e volume (Anjos, 2020).

Do ponto de vista tecnoldgico, a adigao do leite em pd promove incremento de
solidos totais e contribui para a absor¢gdo de umidade, melhorando a estrutura e a
resisténcia ao calor. Essa caracteristica torna o chantininho especialmente adequado
para trabalhos de confeitaria que exigem manipulagdo prolongada e resisténcia a
variagcdes de temperatura, como bolos expostos em festas (Souza; Lima, 2019).

A textura do chantininho é mais firme que a do chantilly tradicional, permitindo
alisamentos precisos e modelagem com bicos de confeitar. Além disso, apresenta
menor tendéncia ao derretimento e a perda de volume durante o armazenamento
refrigerado, quando corretamente formulado (Costa; Martins, 2021).

Sensorialmente, o leite em p6 confere sabor caracteristico e levemente
adocicado, além de realgar a coloracdo branca da cobertura, facilitando a aplicacao
de corantes alimenticios (Anjos, 2020). Entretanto, problemas como rachaduras,
ressecamento e perda de brilho podem ocorrer, especialmente quando a formulagao
€ inadequada ou o0 armazenamento € prolongado (Souza; Lima, 2019).
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Nos ultimos anos, o uso de cremes vegetais tipo chantilly na elaboragdo do
chantininho tem se expandido, impulsionado pela busca por alternativas livres de
lactose, de menor custo e com maior estabilidade. Contudo, tais substituicdes exigem
ajustes na formulagao e na técnica de preparo para garantir resultados equivalentes
em termos de textura, sabor e aceitagado sensorial (Costa; Martins, 2021).

Assim, o estudo do chantininho sob diferentes bases de creme, incluindo o
creme vegetal tipo chantilly, € relevante para compreender os impactos na qualidade
final do produto e para otimizar sua aplicagao tanto na confeitaria artesanal quanto na
industrial. A seguir, o Quadro 1 apresenta uma comparacédo detalhada entre essas
trés opgdes, destacando suas principais caracteristicas, vantagens e desvantagens,
de modo a fornecer subsidios para a escolha mais adequada de acordo com as

exigéncias técnicas e sensoriais de cada preparagao.

Quadro 1 — Comparacao entre chantilly tradicional, creme vegetal tipo chantilly e chantininho

o . . Creme vegetal tipo .
Caracteristica | Chantilly tradicional Chantininho
chantilly
o Creme de leite fresco | Gorduras vegetais (palma, | Creme batido (animal ou
Base principal .
(35% gordura) canola, coco) vegetal) + leite em po6
Origem Animal Vegetal Mista (animal ou vegetal)
Teor de ] Variavel (depende da base
Alto (=35%) Médio a alto (20—-30%) -
gordura utilizada)
Estabilidade ) . Alta, especialmente com
Baixa, sensivel ao calor Alta, resistente ao calor
térmica base vegetal
Vida util Curta (2-3 dias Longa (até meses antes de Média (5—7 dias
ida ati
refrigerado) abrir; 5—7 dias apds aberto) refrigerado)
Textura Leve, aerada Leve a média, mais densa |Firme, estavel e modelavel
) Neutro ou levemente Doce, sabor caracteristico
Sabor Natural, delicado o . ]
artificial do leite em pé
] Coberturas decorativas, uso| Coberturas e decoragdes
Aplicagcoes Sobremesas finas, ]
) em climas quentes, bolos de| de bolos, trabalhos com
principais mousses, tortas frias o ] )
longa exposicao bico, alisamento
Sabor superior, Alta estabilidade, custo Boa estabilidade, facil de
Vantagens ) ] o ]
naturalidade reduzido, sem lactose tingir, modelagem precisa
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Caracteristica

Chantilly tradicional

Creme vegetal tipo

chantilly

Chantininho

Desvantagens

Custo elevado, baixa
durabilidade, exige

refrigeragdo constante

Possivel sabor artificial,
textura encerada,

preocupagdes nutricionais

Pode ressecar ou rachar,
dependente da formulagéo

correta

Fonte: Adaptado de Anjos (2020), Damodaran; Parking (2010), Gioielli (1996), Souza; Lima (2019),
Costa; Martins (2021).
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3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

3.1  MODALIDADE DE PESQUISA

Este trabalho caracteriza-se como uma pesquisa experimental, de abordagem
exploratoria, voltada a comparacéo de diferentes ingredientes liquidos utilizados na
formulac&do do chantininho a base de creme vegetal tipo chantilly. A experimentagéo
permitiu a observagao controlada dos efeitos sensoriais, fisicos e funcionais das

diferentes formulagdes.

3.2 LOCAL DE ESTUDO E OBTENGAO DOS INSUMOS

A pesquisa foi conduzida no laboratério de Panificagcdo do IFPI, Campus
Teresina Zona Sul, sob condi¢cdes controladas de higiene, ventilagdo e temperatura
ambiente (22°C £ 2 °C).

Os insumos foram adquiridos em estabelecimentos comerciais da cidade de
Teresina, priorizando marcas populares no mercado brasileiro. Os ingredientes

principais utilizados nas formulagdes foram:

Chantilly (marca comercial com 26—-30% de gordura vegetal)
Leite liquido integral (UHT)
Creme de leite UHT (17% de gordura)

Leite condensado

Leite em pé integral
Todos os ingredientes foram armazenados conforme orientagdes do fabricante

e utilizados dentro do prazo de validade.

3.3 ELABORACAO DO PRODUTO

Foram elaboradas trés formulacbes de chantininho, variando apenas o
ingrediente liquido hidratante:
e F1: Leite condensado
e F2: Leite liquido integral

e F3: Creme de leite
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A seguir, descreve-se o0 procedimento técnico detalhado utilizado para a
producdo das amostras, com base em um checklist padronizado aplicado ao longo da

execucao pratica do experimento.

3.3.1 PROCEDIMENTO DETALHADO DE PREPARACAO DAS AMOSTRAS

O chantilly vegetal utilizado foi obtido do comércio local de Teresina-PlI,
conforme a disponibilidade das marcas comerciais (Apéndice A), mantido sob
refrigeragcdo e com temperatura registrada de 6,8 °C no momento do preparo. Foram
pesados 600 g de chantilly, aos quais foram adicionados 62 g de leite em pé integral.
A mistura foi batida em batedeira planetaria, inicialmente em velocidade baixa para
misturar e, em seguida, em velocidade maxima (nivel 8) por aproximadamente 5
minutos, até atingir o ponto conhecido como “abrir um buraco” (Figura 1),
caracteristico do chantininho aerado e estabilizado.

Figura 1 - Obtencdo do ponto ideal do chantininho, conhecido como “abrir um buraco”,

na regiao central do creme ao final da fase de batimento:

Fonte: Autoria prépria.

O volume final apds o batimento foi de 652 g, que foi dividido igualmente em
trés porcdes de 205 g. Cada uma foi hidratada com um ingrediente liquido diferente:
e F1 — Leite condensado: 70g de leite condensado semidesnatado (8% de
gordura), totalizando 312 g de mistura final;
o F2 - Leite integral: 50 g de leite UHT integral, totalizando 292 g de mistura.
« F3 - Creme de leite: 70 g de creme de leite UHT (17% de gordura), totalizando
319 g de mistura;
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Cada amostra foi utilizada para cobrir minibolos com média de 124 g cada. Os
bolos foram etiquetados e armazenados sob refrigeragdo, com objetivo de analise
diaria. Por¢des adicionais de 55 g de cada cobertura foram armazenadas em potes de
acrilico padronizados, para observagao visual do volume e da estabilidade ao longo
dos cinco dias.

As amostras permaneceram sob refrigeragdo continua, com temperatura média
de 5,3 °C, e foram fotografadas e pesadas diariamente, sempre entre 10h e 11h da
manha, para controle das variagbes fisicas (textura, separagao de fase, volume e

aparéncia).

3.4 AVALIACAO DA ESTABILIDADE

As formulagdes foram observadas durante 5 dias de armazenamento
refrigerado. A cada 24 horas foram avaliados:
e Textura (manutengao da estrutura aerada)
o Separacgao de fase (presenca de liquido livre ou colapso da emulsao)
o Cor (alteracdes visuais)
e Volume (controle de possiveis variagbes ao longo do tempo)
As anotacdes foram feitas em planilhas de controle sensorial com base em
observacodes visuais e tateis. Ao final do quinto dia, foi determinada a viabilidade de

uso de cada formulagao.
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4 RESULTADOS

4.1 AVALIACAO IMEDIATA (TEMPO ZERO)

No momento do preparo (tempo zero), todas as formulagdes apresentaram
textura acetinada, aparéncia homogénea e coloragdo uniforme. As diferengas entre
elas foram perceptiveis principalmente na firmeza da estrutura e na intensidade do
sabor.

o F1 (leite condensado) obteve maior firmeza, volume e cremosidade. A estrutura
manteve-se estavel apds o batimento, e comercialmente, o sabor foi
classificado como o mais agradavel por consumidores locais, devido a dogura
equilibrada e textura consistente.

e F2 (leite liquido integral) apresentou textura mais leve e menos firme. A
estrutura aerada foi atingida, mas com menor retengdo de ar, o que resultou
em menor volume final comparado as demais.

o F3 (creme de leite) mostrou boa textura, com corpo mais denso, mantendo
estabilidade satisfatoria ao longo dos dias.

A Figura 2, apresentada a seguir, ilustra visualmente as trés formulagdes no
momento do preparo (tempo zero), evidenciando as diferengas de textura, coloragao
e volume obtidas imediatamente apds o batimento.

Figura 2 - Avaliagao Imediata (Tempo Zero)

Fonte: Autoria propria, 2025.
Legenda: F1 (Preparo com leite condensado); F2 (Preparo com leite liquido integral); F3 (Preparo
com creme de leite).
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4.2  AVALIAGCAO DA ESTABILIDADE REFRIGERADA (1° AO 5° DIA)

Durante os cinco dias de armazenamento sob refrigeragéo (5,3 °C), foram
observadas mudangas progressivas na textura, aparéncia e integridade das
formulacdes. As amostras foram documentadas por meio de registros fotograficos
diarios, com o objetivo de ilustrar visualmente a evolugao (ou colapso progressivo da
estabilidade) do produto ao longo do tempo.

As fotos a seguir mostram as trés formulagdes (F1 — leite condensado, F2 —
leite liquido integral, F3 — creme de leite), armazenadas apds 24 horas (Figura 3), em
recipientes padronizados, sendo avaliadas nas mesmas condi¢des ambientais e de
iluminagao, as trés formulagdes mantém boa estrutura e mantiveram o volume nos
recipientes fechados. Sendo que a F1 apresenta textura mais firme e uniforme apés
aplicagao do bolo:

Figura 3 — Estabilidade das formulagdes no 1° dia de armazenamento

Fonte: Autoria propria, 2025.
Legenda: F1 (Preparo com leite condensado); F2 (Preparo com leite liquido integral); F3
(Preparo com creme de leite)

No 2° dia de armazenamento (Figura 4), todas as formulagées armazenadas
nos recipientes fechados mantiveram o volume e textura estaveis, entretanto, as
formulacbes espatuladas F2 e F3 comecam a apresentar leve separacado de fase,

enquanto a F1 manteve aparéncia estavel.
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Figura 4 — Estabilidade das formulag¢des no 2° dia de armazenamento

Fonte: Autoria prépria, 2025.
Legenda: F1 (Preparo com leite condensado); F2 (Preparo com leite liquido integral); F3 (Preparo com
creme de leite).

No 3° dia de armazenamento (Figura 5), as formulagbes espatuladas (F2 e F3)
apresentaram aumento da fragmentacao lateral e superior dos bolos, sendo mais
evidente em F2, a F3 ainda evidenciou compactagao da base, enquanto a F1 manteve
aparéncia estavel.

Figura 5 — Estabilidade das formulagdes no 3° dia de armazenamento

Fonte: Autoria propria, 2025.
Legenda: F1 (Preparo com leite condensado); F2 (Preparo com leite liquido integral); F3 (Preparo com
creme de leite).
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No 4° dia de armazenamento (Figura 6), o colapso progressivo segue
nas formulagdes F2 e F3, com sinais evidentes de desestabilizagdo em F2 e
perda significativa de estrutura em F3. F1 mantém textura e aparéncia.

Figura 6 — Estabilidade das formulag¢des no 4° dia de armazenamento

Fonte: Autoria prépria, 2025.
Legenda: F1 (Preparo com leite condensado); F2 (Preparo com leite liquido integral); F3 (Preparo com
creme de leite).

No 5° dia de armazenamento (Figura 7), a formulagcdo F1 permanece
estavel, com textura firme e coloragdo adequada. F2 imprépria para uso. F3
com separacgao acentuada.

Figura 7 — Estabilidade das formulagdes no 5° dia de armazenamento

Fonte: Autoria propria, 2025.
Legenda: F1 (Preparo com leite condensado); F2 (Preparo com leite liquido integral); F3 (Preparo com
creme de leite).

Esse conjunto de imagens complementa e reforga as observagbes descritas,
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evidenciando visualmente a superioridade da formulagao com leite condensado (F1)
em termos de estabilidade e resisténcia ao longo do tempo. Os recipientes fechados
seguiram sem apresentar mudancgas visuais em relagdo as alteragdes do volume,

textura, cor.
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5 DISCUSSAO

Os resultados obtidos nesta pesquisa reforgam a influéncia significativa que o
tipo de ingrediente liquido exerce sobre o desempenho funcional e sensorial do
chantininho elaborado com creme vegetal tipo chantilly. As trés formulagdes avaliadas
apresentaram diferencas notaveis tanto no momento do preparo quanto durante o
armazenamento refrigerado por cinco dias, sendo a formulagdo com leite condensado
(F1) a que demonstrou maior estabilidade.

Na avaliacdo imediata (tempo zero), a F1 se destacou por apresentar textura
mais firme, volume elevado e cremosidade superior. Esses atributos podem ser
explicados pela alta concentracao de sélidos totais e agucares no leite condensado,
que contribuem para uma estrutura mais densa e uma emulsao mais estavel. Esse
comportamento foi descrito também por Anjos (2020), que observou maior viscosidade
e resisténcia a separacio de fase em preparacdes com adicdo de leite condensado,
em comparacido com outras bases liquidas.

A formulagcdo com leite liquido integral (F2), embora tenha alcangado boa
aeracao no batimento inicial, demonstrou menor retencdo de ar e estrutura menos
firme, o que resultou em menor volume final. Isso pode ser atribuido ao baixo teor de
gordura e de solidos presentes no leite integral, que limitam a capacidade de
estabilizar a emulsdo e manter a estrutura do produto ao longo do tempo, o que
corrobora com os achados de Anderson e Brooker (1988), que destacam a
importancia da densidade e da composic¢ao lipidica da fase liquida para a estabilidade
de espumas alimentares.

A formulagao com creme de leite (F3) apresentou textura mais densa desde o
preparo. Embora tenha oferecido uma estrutura inicial aceitavel, sua aeracao foi
menor que a das demais formulagdes. Isso se deve, possivelmente, a propor¢ao de
gordura do creme de leite (17%), que contribui com corpo, mas ndo com aeragéo ideal
quando comparado ao efeito combinado do leite condensado e do chantilly vegetal.
Como apontado por Junaid et al. (2024), ao estudarem o comportamento de diferentes
blends lipidicos em emulsdes.

Durante o armazenamento refrigerado, a superioridade funcional da F1 foi
ainda mais evidente. As imagens diarias mostram que a formulagdo com leite

condensado manteve sua textura, coloracado e integridade estrutural até o 5° dia,
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enquanto F2 e F3 apresentaram colapso progressivo da estabilidade apos aplicagao
no bolo. F2 apresentou separacdo de fase ja a partir do segundo dia, tornando-se
impropria para uso no quinto. F3, embora mais estavel que F2 inicialmente, comegou
a perder estrutura a partir do terceiro dia, com separagdo acentuada no quinto dia,
resultado semelhante ao descrito por estudos que avaliam estabilidade de cremes
vegetais combinados com diferentes fontes de hidratagcéo (Kim; Moon, 2024).

Esses dados confirmam que a composigéo e densidade do ingrediente liquido
interferem diretamente na estabilidade estrutural do chantininho. A combinacéo de
creme vegetal com leite condensado resulta em uma preparagdo com melhor
desempenho técnico, maior vida util sob refrigeragdo e maior consisténcia, o que a
torna altamente indicada para aplicagdes comerciais, especialmente em bolos
decorados e sobremesas que demandam armazenamento por mais de 24 horas.

A documentacao fotografica apresentada nas Figuras 1 a 6 reforga visualmente
essas conclusdes, permitindo observar a evolugao diaria de cada amostra em termos
de textura, separacdo de fase e aparéncia geral. A consisténcia dos resultados ao
longo dos cinco dias de teste valida a eficacia da F1 como alternativa superior em
formulacbées de chantininho, corroborando tanto os dados experimentais quanto a
literatura cientifica sobre emulsdes alimentares e estabilidade de produtos

espumados.
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6 CONSIDERAGOES FINAIS

A pesquisa comparou o uso de leite condensado, leite integral e creme de leite
na preparagao do chantininho com creme vegetal tipo chantilly. A analise imediata e
apos cinco dias de refrigeragao revelou diferengas significativas entre as formulagdes
quanto a textura, estabilidade e aparéncia.

A formulacédo com leite condensado (F1) demonstrou desempenho superior em
todos os critérios avaliados. Apresentou maior firmeza, volume e cremosidade no
momento do preparo, além de manter sua estrutura e aparéncia de forma estavel até
0 quinto dia sob refrigeragdo. Esses resultados confirmam que o leite condensado
contribui positivamente tanto para a consisténcia fisica quanto para a vida util do
chantininho, sendo uma escolha tecnicamente mais eficiente.

Ja as formulagdes com leite integral (F2) e creme de leite (F3) apresentaram
desempenho inferior, com separacao de fase e perda de estrutura a partir do segundo
e terceiro dias, respectivamente. O leite integral demonstrou ser a base menos
estavel, enquanto o creme de leite apresentou estabilidade intermediaria, porém ainda
abaixo do ideal para aplicagdes que exigem conservacgao prolongada.

Dessa forma, conclui-se que a associagao entre creme vegetal tipo chantilly e
leite condensado € a mais indicada para a produgdo de chantininho com alta
qualidade, resisténcia estrutural e maior durabilidade. Essa combinacéo representa
uma alternativa viavel tanto para uso doméstico quanto profissional, especialmente na
confeitaria, onde a padronizagcdo e a estabilidade do produto sdo requisitos
fundamentais.

Além disso, destaca-se a importancia de o mercado confeiteiro investir em
embalagens apropriadas, capazes de armazenar bolos e produtos com cobertura de
chantininho de forma segura e eficaz na refrigeragdo, sem comprometer a estrutura
da cobertura. Embalagens que oferecam vedagédo adequada, isolamento térmico e
protecao contra umidade podem contribuir significativamente para a manutencao da
integridade e da apresentacdo dos produtos, especialmente em ambientes de venda
ou transporte.

Sugere-se que estudos futuros incluam testes microbiolégicos, avaliagcbes

sensoriais com painel treinado e o uso de diferentes propor¢gdes e marcas de



30

ingredientes para aprofundar a compreensado sobre a estabilidade e aceitagdo do

chantininho.
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