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APRESENTAGAO

A colecéo “Alimento, Nutricdo e Saude” € um conjunto de dois volumes que tem
como foco principal pesquisas em diversas areas da Nutricdo as quais compdem seus
capitulos. Esse primeiro volume abordara de forma interdisciplinar artigos, pesquisas,
relatos de experiéncia e/ou revisdes da literatura que transitam nos varios caminhos da
Nutricdo e da Saude.

O objetivo central dessa obra composta em dois volumes, foi apresentar de forma
categorica e clara estudos relevantes desenvolvidos em inumeras instituicdes de ensino
e pesquisa do Brasil. Em todos esses artigos devidamente selecionados a linha de base
foi 0 aspecto relacionado a composicao de alimentos, microbiologia, farmacologia, saude
basica, fabricacdo de alimentos enriquecidos, manejo clinico ambulatorial e hospitalar e
areas correlatas. O avanco da transicao nutricional onde as pessoas costumam consumir
mais produtos industrializados e a reducdo da ingestdo de alimentos in natura e os
minimamente processados, contribuem para o aumento no desenvolvimento de doencas
crOnicas nao transmissiveis.

Temas relevantes e diversos sdo, deste modo, discutidos aqui neste volume com
0 objetivo de estabelecer e consolidar o conhecimento de discentes, docentes e todos
aqueles que de alguma forma se interessam pela saude e pela pesquisa relacionadas a
area de alimentos e nutricdo. Esse volume traz trabalhos atuais, com tematicas diversas
que contribuirdo para o aprendizado e para a pratica clinica de profissionais nutricionistas
e da area da saude em geral.

Deste modo, o conjunto de obras Alimento, Nutricao e Saude apresentam o resultado
de diversas pesquisas, bem fundamentadas nateoria, produzidas por docentes e discentes
dos variados graus. Sabemos o0 quao importante é a divulgacao da literatura cientifica,
por isso torna-se evidente porque a editora escolhida foi a Atena Editora, a qual é capaz
de oferecer uma plataforma segura, didatica e confiavel para todos os pesquisadores que
queiram divulgar os resultados de seus trabalhos.

Boa leitura!

Anne Karynne da Silva Barbosa



SUMARIO

(03N =2 1 U] 0 T [ 1

ACUMULO DE GORDURA ABDOMINAL E INGESTAO DE CALORIAS EM IDOSAS SOBREVIVENTES DE
CANCER DE MAMA

Patricia Candido Alves

Helena Alves de Carvalho Sampaio

Eliane Mara Viana Henriques

Bruna Queiroz Allen Palacio

Anténio Augusto Ferreira Carioca

DOI 10.22533/at.ed.8902010081

(03N =2 1 1 U ] 1 153 SRR 8

AGROTOXICOS ORGANOFOSFORADOS: EFEITOS A SAUDE HUMANA E METODOS DE ANALISES DE
RESIDUOS EM ALIMENTOS

Mariele dos Santos

ljoni Hilda Costabeber

DOI 10.22533/at.ed.8902010082

(03X =3 1 U] 1 T J SR 14

ANALISE FiSICO-QUIMICA DE NUGGETS DE PIRARUCU (Arapaima gigas SCHINZ, 1822) COM FIBRAS
DE CAJU

Leilane Silva Ribeiro

Maria do Perpetuo Socorro Silva da Rocha

Raimundo Silva de Souza

DOI 10.22533/at.ed.8902010083

(03N =2 1 U] o 1 SRR 16

ATIVIDADES~DE EDUCAQAO ALIMENTAR E NUTRICIONAL NO AMBITO DO PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACAO ESCOLAR (PNAE) NO RIO GRANDE DO NORTE

Leticia Maria Silvestre Ferreira

Luana Thaynara Angelo da Silva

Grazielle Louise Ribeiro de Oliveira

Leilyana Cristian Bezerra de Lima

Ronisson Thomas de Oliveira Silva

Deborah Maria Santos Marinho

Sankya Silva Saraiva

Liana Galvao Bacurau Pinheiro

Renata Alexandra Moreira das Neves

Neide Maria Ferreira da Rocha

Joana Barbosa da Silva

DOI 10.22533/at.ed.8902010084

(03N =2 1 1 U ] o T J SRR 23

ATUACAO DO NUTRICIONISTA URGENCISTA: UM RELATO DE EXPERIENCIA

Yohanne Lopes de Almeida

Rute Mattos Dourado Esteves Justa
Natassia Ellen Rodrigues Paiva Barros
Nathalia Magalhaes Arruda

Renata Cristina Machado Mendes
Dayanna Magalhaes dos Reis

Marina de Paula Mendonca Dias
Marcos Lima Medeiros Filho

Anna Paula de Azevedo Gongalves




Rayssa Nixon Souza de Aquino
Gabryella Da Silva Didégenes
Gabriela Mendes Barroso

DOI 10.22533/at.ed.8902010085

(03N 2 1 U] 1 1 J N 33

BEBIDA MISTA A BASE DE SUCOS DE UVA, POLPA DE AMORA E CHA DE HIBISCO: CARACTERISTICAS
ANTIOXIDANTE E SENSORIAL

Rodrigo Yukio Takata Nacano

Suelen Siqueira dos Santos

Ana Paula Stafussa

Carolina Moser Paraiso

Luciana Alves da Silva Tavone

Leticia Misturini Rodrigues

Grasiele Scaramal Madrona

DOI 10.22533/at.ed.8902010086

(03 =1 1 11 ] 10 R 200NN 44

BOAIS PRATICAS DE MANIPULACAO DE ALIMENTOS EM SALADERIAS LOCALIZADAS EM VITORIA,
ESPIRITO SANTO

Amanda Correia Nascimento

|zabelly Larissa Rocha Dias Teixeira

Ludymilla Joaguim Barreto Meireles

Raphaela Thompson Boier

Jhenifer de Souza Couto Oliveira

Jackline Freitas Brilhante de Sao José

DOI 10.22533/at.ed.8902010087

CAPITULO 8 ...oeeeeeeeeeeeeeeeeeeete s eesesesesassssnsesnessssssseansesnsesnsassssssesnsssnsasseesessnsesnnesnssssesssssnsssnnans 52

CARACTERIZAQAO DA TERAPIANUTRICIONAL ENTERAL EM IDOSOS INTERNADOS EM UM HOSPITAL
GERAL PARTICULAR NA CIDADE DE CAMPOS DOS GOYTACAZES/RJ

Rafaela Batista Coutinho

Clarissa de Oliveira Soares Peixoto

Ana Carolina Chatel Cunha

Rachel Cardoso de Faria

Ana Luiza Ferraz Viana

Graziella da Silva Azevedo Rosa

DOI 10.22533/at.ed.8902010088

(03N = 1 U] o X XN 61

CONSUMO ALIMENTAR DE IDOSAS SOBREVIVENTES DE CANCER DE MAMA SEGUNDO O GRAU DE
PROCESSAMENTO DOS ALIMENTOS

Patricia Candido Alves

Helena Alves de Carvalho Sampaio

Eliane Mara Viana Henrigues

Anténio Augusto Ferreira Carioca

DOI 10.22533/at.ed.8902010089

(03N = 1 U] 0 T o SRR 69

CONSUMO DE CALCIO, VITAMINA D E ESTADO NUTRICIONAL DE MULHERES ATENDIDAS EM UM
SERVICO DE MASTOLOGIA

Ismael Paula de Souza

Marcia Lidiane Barreto Martins

Raelly Nicolau Carvalho

Lauro Venicius Sousa da Silva




Maria Lucianny Lima Barbosa
Ana Luiza de Rezende Ferreira Mendes
DOI 10.22533/at.ed.89020100810

(03N = 1 U] 0 T s TSR 79

DESENVOLVIMENTO DE UMA TRUFA FUNCIONAL DE PITAYA COM CACAU

Andréia Fabris de Matos
Talita Bonato
Rochele Cassanta Rossi

DOI 10.22533/at.ed.89020100811

(03N = 1 U] 0 T 2 89

DIETA CETOGENICA COMO TERAPIA ADJUVANTE NO CONTROLE DA PROGRESSAQO DE GLIOMAS

Suelen Rezende Barbosa
Laércio Gilfau da Silva e Silva
Larissa Cristina Fontenelle

DOI 10.22533/at.ed.89020100812

(03N =3 1 U] 1 T < 107

ENSINANDO E APRENDENDO: UMA ANALISE REFLEXIVA SOBRE A IMPORTANCIA DA APRENDIZAGEM
SIGNIFICATIVA
Rute Mattos Dourado Esteves Justa
Yohanne Lopes de Almeida
Natassia Ellen Rodrigues Paiva Barros
Nathalia Magalhaes Arruda
Renata Cristina Machado Mendes
Dayanna Magalhaes dos Reis
Marina de Paula Mendonca Dias
Alexandre Danton Viana Pinheiro
Marcos Lima Medeiros Filho
Anna Paula de Azevedo Goncalves
Rayssa Nixon Souza de Aquino
Gabriela Mendes Barroso

DOI 10.22533/at.ed.89020100813

(03N = 1 U] o T R 116
FISALIS: FRUTA RICA EM VITAMINAS E ANTIOXIDANTES

Angélica Aparecida da Costa Gullich
Denise Lima Feksa

Patricia Martinez Oliveira

Ritiéle Pinto Coelho

Deise Jaqueline Stroher

Patricia Maurer

Laura Smolski dos Santos

Elizandra Gomes Schmitt

Gabriela Escalante Brites

DOI 10.22533/at.ed.89020100814

(03N =3 1 1] 10 T - 126

FRUTAS VERMELHAS: DESENVOLVIMENTO DE UM PAO FUNCIONAL VEGANO

Vinicius Tejada Nunes

Jacqueline da Costa Escobar Piccoli
Vanusa Manfredini

Camila Nedel Kirsten




Liandra Daiane Scherer
Maria Eduarda Spier Dos Santos
Rochele Cassanta Rossi

DOI 10.22533/at.ed.89020100815

(03N =2 1 1 U] 1 T - R 137

INFLUENCIA DA VITAMINA D NO TRATAMENTO DE DOENCA DE ALZHEIMER: UMA REVISAO
INTEGRATIVA

Nathalia Magalhaes Arruda
Ticihana Ribeiro de Oliveira

Rute Mattos Dourado Esteves Justa
Yohanne Lopes de Almeida
Natassia Ellen Rodrigues Paiva Barros
Renata Cristina Machado Mendes
Dayanna Magalh&es dos Reis
Marina de Paula Mendonca Dias
Marcos Lima Medeiros Filho

Anna Paula de Azevedo Gongalves
Rayssa Nixon Souza de Aquino
Gabryella Da Silva Diégenes

DOI 10.22533/at.ed.89020100816

(03N =3 1 1] 1 T 200 146
KEFIR: DESENVOLVIMENTO DE UMA PASTA FUNCIONAL E SUSTENTAVEL

Tiélen Jenifer Girelli
Gabriela Magnus Neto
Rochele Cassanta Rossi

DOI 10.22533/at.ed.89020100817

(03N =2 1 U] 1 T - 156

POMELO, A MAIOR DAS FRUTAS CITRICAS COM POTENTE AQAO ANTIINFLAMATORIA E
HEPATOPROTETORA
Denise Lima Feksa
Patricia Martinez Oliveira
Ritiéle Pinto Coelho
Deise Jaqueline Stroher
Silvia Muller de Moura Sarmento
Francieli Guedes Pintos
Rafael Tamborena Malheiros
Cheila Denise Ottonelli Stopiglia
Vinicius Tejada Nunes
Jacqueline da Costa Escobar Piccoli
Vanusa Manfredini

DOI 10.22533/at.ed.89020100818

(03N = 1 ] 1 Tk - R 169
PREVALENCIA DE CONSTIPAQAO INTESTINAL EM IDOSOS HOSPITALIZADOS

Rafaela Batista Coutinho
Juliana Pereira Passos

DOI 10.22533/at.ed.89020100819




(03N =3 1 U] 10 2o 177

PROGRAMA DE ALIMENTACAO DO :FRABALHADOR: IMPORTANCIA DA EDUCACAO ALIMENTAR E
NUTRICIONAL NA MELHORIA DOS HABITOS ALIMENTARES

Bruna Cavalcante Figueira

Karolaynne Shayanne Alves Jacinto

Giane Meyre de Assis Aquilino

Mirelly Raylla da Silva Santos

Eliane Costa Souza

Deborah Maria Tendrio Braga Cavalcante Pinto

Fabiana Palmeira Melo Costa

DOI 10.22533/at.ed.89020100820

(03N =2 1 U] 1 T 187

PROJETO MEDIDA CERTA NA EQUIPE DE SAUDE DA FAMILIA DO CINTRA EM MONTES CLAROS -MG

Lilian Ferreira Neves

Grayce Laiz Lima Silveira Durées
Andressa Gomes Batista Manzur
Fernanda Guimaraes

Livia Carolina Leite Duraes
Jousiane Alves Martins

Cintya Neves de Souza

DOI 10.22533/at.ed.89020100821

(03N =1 1 1 1] 10 1.7 SRR 194

USO DE BIOFERTILIZANTE PROVENIENTE DA CANA ENERGIA COMO FONTE DE NUTRIENTES PARA
CROTALARIA E SOJA EM REFORMA DE CANAVIAL

Jéssika Lorrine de Oliveira Sousa

Eliana Paula Fernandes Brasil

Wilson Mozena Leandro

Aline Assis Cardoso

Ana Caroline da Silva Faquim

Joyce Vicente do Nascimento

Michel de Paula Andraus

Caio Fernandes Ribeiro

Alisson Assis Cardoso

Welldy Gongalves Teixeira

DOI 10.22533/at.ed.89020100822

SOBRE A ORGANIZADORA.......cocoottriinmernassssnsssss s ssss s ssss s s ssss s sasssss s sassansssassansesass 207

INDICE REMISSIVO ....ooeeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeasesssessmsssessssesasssmesssesasssnsssmessnssssssssssnessnessnesssesnes 208




CAPITULO 11

DESENVOLVIMENTO DE UMA TRUFA FUNCIONAL DE

Data de aceite: 01/08/2020

Andréia Fabris de Matos
Discente do curso de Nutricdo - Universidade do
Vale Rio dos Sinos - UNISINOS Sao Leopoldo/RS

Talita Bonato
Discente do curso de Nutricdo - Universidade do
Vale Rio dos Sinos - UNISINOS Sao Leopoldo/RS

Rochele Cassanta Rossi

Professora do Mestrado Profissional em Nutricao
e Alimentos - Universidade do Vale Rio dos Sinos,
Sao Leopoldo/RS

RESUMO: A populacéo,
demonstrado aumento na preocupagao por um

em geral, tem

estilo de vida saudavel. Atrelado aisso, percebe-
se um maior interesse pela alimentagao. Nesse
contexto, h4 um crescimento no mercado de
produtos funcionais e clean label, visando
maiores beneficios ao metabolismo humano
do que simplesmente ingerir nutrientes. Os
consumidores que buscam esses produtos
atualmente, também sao pessoas que tem maior
consciencia ambiental e valorizam embalagens
de acordo com o0s mesmos principios do
produto. Logo, o objetivo do presente estudo foi
desenvolver um produto inovador e funcional,
levando em consideracdo um rétulo limpo,
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PITAYA COM CACAU

sem aditivos, convervantes e corantes, assim
como uma embalagem sustentavel. Ademais,
o0 produto foi pensado para um nicho de
mercado que carece de produtos, as mulheres,
principalmente na fase pré menstrual, onde
ha aumento do apetite e vontade de comer
doces. Para isso, foi desenvolvida uma trufa
de pitaya com cacau, rica em flavonoides, um
composto bioativo que contribui para a redugao
da presséo arterial, tem efeito protetor sobre
0 sistema cardiovascular, atua modulando
0 estresse oxidativo e a inflamac&o. Logo,
o produto desenvolvido diferencia-se dos
demais do mercado, - e é voltado para um
nicho de mercado onde néo foram encontrados
concorrentes, além de ser benéfico para a
saude devido suas propriedades funcionais e
antioxidantes.

PALAVRAS-CHAVE:
Clean Label,

Cacau, Flavonoides.

Alimento  Funcional,

Cacau, Pitaya, Consumo de

DEVELOPMENT OF A FUNCTIONAL PITAYA

AND COCOA TRUFFLE
ABSTRACT: In general, the population has
shown an increase in concern for a healthy

lifestyle. Linked to this, there is a greater
interest in healthy food. In this context, there is

Capitulo 11




a growth in the market for functional and clean label products, aiming at greater benefits to
human metabolism than simply ingesting nutrients. Consumers looking for these products
today are also people who are more environmentally conscious and value packaging in
accordance with the same product principles. Therefore, the objective of the present study
was to develop an innovative and functional product, taking into account a clean label, without
additives, converters and dyes, as well as a sustainable packaging. In addition, the product
was designed for a niche market that lacks products, women, especially in the pre-menstrual
phase, where there is an increase in appetite and the desire to eat sweets. For this, a pitaya
truffle with cocoa was developed, rich in flavonoids, a bioactive compound that contributes to
the reduction of blood pressure, has a protective effect on the cardiovascular system, acts by
modulating oxidative stress and inflammation. Therefore, the product developed differs from
the others on the market, and is aimed at a niche market where no competitors were found,
in addition to being beneficial to health due to its functional and antioxidant properties.
KEYWORDS: Functional food, clean label, cocoa, pitaya, cocoa consumption, flavonoides

11 INTRODUCAO

Atualmente, pode-se perceber um aumento na preocupacéo da populagdo em geral
por um estilo de vida mais saudavel. Atrelado a isso, a sociedade tem demonstrado um
maior interesse pela alimentacéo e, pode-se dizer que, a qualidade e a variedade dos
alimentos consumidos sé&o de grande importancia para esse processo, nédo so6 pelo valor
nutricional, mas também por exercerem uma significativa atividade bioldgica. Além dos
nutrientes essenciais, as frutas e hortalicas, por exemplo, s&o constituidas por compostos
quimicos que podem gerar diversos beneficios a saltde humana, chamados de compostos
bioativos. (ALEYNE, et al., 2014)

Nesse sentido, ha uma maior demanda por alimentos que cumprem suas funcdes
basicas, mas que também oferecam beneficios a saude, ou seja, alimento funcionais.
Entre esses alimentos, podemos destacar o cacau, rico em flavonoides, os quais possuem
atividade antioxidante e antinflamatoria, promovendo a redugdo do risco de doencas
cardiovasculares e do risco de cancer. (AL, et al., 2013)

A Sindrome Pré Menstrual (SPM) é um distirbio comum entre as mulheres durante
a fase reprodutiva. Cerca de 90% das mulheres relatam ter um ou mais sintomas na fase
pré menstrual. Entre os sintomas mais comuns da SPM estdo o aumento de apetite e 0
desejo por doce. Sendo assim, estudos observam maior consumo energético e de todos
0s macronutrientes, principalmente lipidios, carboidratos e agucar simples, em mulheres
com SPM durante a fase pré-menstrual. O consumo de carboidrato simples, por exemplo
tem sido associado com edema, fadiga e disturbios de humor. Ha diversas estratégias de
tratamento com o objetivo de amenizar ou eliminar os sintomas, sendo a mudanca dos
habitos alimentares uma maneira efetiva. (MELO, 2013)
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Assim, o objetivo desse estudo foi desenvolver um produto inovador e funcional. O
foco foi nos ingredientes escolhidos para que o resultado fosse um produto clean label
com beneficios a saude. Ademais, foi definido como publico-alvo mulheres em fase pré
menstrual, pois o produto foi desenvolvido para suprir a necessidade de consumo de doces,
mas com um alimento nutritivo, com beneficios para o organismo e ndo contendo agucares
e carboidratos refinados, uma vez que esses podem induzir alguns sintomas prejudiciais
a mulher nessa fase. Para estar alinhado ao conceito de inovagéo e preocupacéo com a
saude, viu-se como fundamental uma embalagem também inovadora e que estivesse de
acordo com os principios do produto.

2 | MATERIAIS E METODOS

Foram realizados ensaios preliminares pelos autores a fim de testar e verificar a
viabilidade do desenvolvimento do produto. Apds a ideia da receita da trufa era preciso
comprovar se os ingredientes funcionariam juntos, se a textura seria adequada ao que
se espera de uma trufa. Para isso foram feitos 3 testes até se chegar a formulagao final.

Os testes foram realizados em uma cozinha experimental e todos os cuidados em
relacdo a higiene e boas praticas tomados. Vale salientar que foi utilizada clara de ovo

pasteurizada, uma vez que o produto é raw, assim garantimos a segurancga alimentar.

2.1 Desenvolvimento do produto

Os ingredientes utilizados foram adquiridos do comércio local, produtos organicos
provenientes daagriculturafamiliarlocal. Paraaproducao dastrufas, apitayafoihigienizada,
e apos, foi separada a polpa. Todos ingredientes foram pesados. No liquidificador foi
misturada a polpa de pitaya com mel. Apds foi misturado com o coco fresco ralado, a
clara de ovo pasteurizada e uma pitada de sal rosa. Foram pesadas por¢des de 359 e
moldadas no formato de “bolinhas” e levadas ao freezer por 30 minutos para firmar.

Apéds, foi realizado o método de temperagem do chocolate para banhar as trufas,
assim elas podem ficar em temperatura ambiente e ndo “suar” ou derreter o chocolate
ao pega-la com a méo. A técnica utilizada foi de semeadura, onde foi derretido 80% do
chocolate em banho maria até chegar na temperatura de 45°C, ap6s foi misturado os
outros 20% de chocolate picado. Foi misturado bastante até atingir a temperatura de 27°C
e acrescentado o 6leo de coco. Apds o tempo de freezer as trufas foram banhadas no
chocolate.

2.2 Desenvolvimento das informagoes nutricionais e rétulo

Para o desenvolvimento do rotulo utilizou-se o Adobe lllustrator, um programa
utilizado para criagcao/edicao utilizados por designers. Para estabelecer a tabela nutricional
das amostras, foi utilizado o software DietWin, onde foram utilizadas as informacodes
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nutricionais contidas na embalagem do chocolate 70% cacau. Os valores para os demais
ingredientes foi utilizado a TACO - Tabela Brasileira de Composi¢cado de Alimentos, nos
calculos considerando que: 1 g de proteina = 4 kcal; 1 g de carboidrato = 4 kcal e 1 g de
lipidos = 9 kcal. A tabela foi elaborada conforme as 7 regras da ANVISA, onde o rétulo
deve conter, além do valor energético e do conteudo de nutrientes, o percentual de valores
diarios (%VD), baseados em uma dieta de 2000 kcal.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Conceito do produto

A trufa foi desenvolvida para ser um produto clean label, com densidade nutritiva,
ingredientes funcionais e propriedades antioxidantes e antinflamatérios, para proporcionar
bem-estar além de nutrir. Ou seja, um produto com alegacéo de propriedade funcional,
através dos beneficios do cacau, mas com todos ingredientes escolhidos minuciosamente
para maior beneficio ao metabolismo humano.

Para isso, o objetivo foi escolher insumos que tenham composto bioativos em
sua composicao. Vale lebrar que, os compostos bioativos ndo sdo necessariamente
fundamentais a manutencdo estrita da vida, entretanto, cada vez mais tem-se dado
atencao a produtos que contenham estes compostos, uma vez que eles podem apresentar
beneficios a saude. Entre estes beneficios, podemos citar: agao antioxidante, estimulacéo
do sistema imune, regulacdao hormonal, atividade antibacteriana e antiviral. (LAKO et al.,
2007)

Para isso, a base da trufa seria o cacau, um alimento rico em compostos fendlicos ou
polifenois, que representam a maior categoria de compostos bioativos. Os polifenois tém
recebido muita atencdo da comunidade cientifica por seus numerosos efeitos bioldgicos,
como sequestro de espécies radicalares de oxigénio, modulagcédo da atividade de algumas
enzimas especificas, inibicdo da proliferacdo celular, bem como seu potencial como
agente antibidtico, antialergénico e antinflamatério. (ROSTAMI, et al., 2015)

O cacau é reconhecido como uma 6tima fonte de polifenois. O conteudo total de
polifenois dos gréaos de cacau esta em torno de 6-8% do seu peso drenado. Os fitoquimicos
fendlicos mais predominantes no cacau s&o os flavonoides, que ajudam na prevencao de
doencas degenerativas. Além disso, 0 cacau € rico em minerais como o0 cobre, 0 manganés
e o ferro, essenciais para a manutencéo da saude. (EFRAIM, et al., 2011)

Um dos subprodutos mais consumidos do cacau € o chocolate, destacando-
se propriedades nutricionais e funcionais do chocolate amargo, que além de conter a
manteiga de cacau, possui maior concentragao deste fruto, resultando em um beneficio
adicional pelo conteudo de flavonoides. Assim, além dos efeitos sobre o colesterol, este
alimento pode modular o estresse oxidativo e a inflamacédo e melhorar as funcbes das
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células endoteliais e, consequentemente, das funcdes cardiovasculares. Além disso, os
flavonoides podem ser coadjuvantes terapéuticos em patologias como o céncer, condicdes
inflamatérias, hiperglicemia e resisténcia a insulina. (ALEYNE, et. Al., 2014)

Assim, foi escolhido o chocolate 70% cacau para compor a trufa, visto que ele possui
as caracteristicas buscadas. Entre elas destaca-se alto teor de cacau, para proporcionar
os beneficios dos flavonoides e a relacdao custo-beneficio satisfatoria, uma vez que os
chocolate com teor de cacau acima deste aumentam consideravelmente o seu custo.

Depois de escolhida a base ideal para o produto, foi pesquisado se ele se encaixaria
na categoria de alimentos com alegacdes de propriedade funcionais, que sdo aqueles
que seriam capazes de proporcionar algum beneficio adicional, além daquele meramente
nutritivo. Estes beneficios podem estar relacionados a cura ou ao controle de determinadas
doencas, a potencializacdo de determinadas funcdes fisioldgicas, funcdes cosméticas,
entre outras. E, ap6s um momento de reflexdo, viu-se que o produto se encaixava na
categoria, mas o objetivo era ter um nicho de mercado mais especifico, sendo inovador na
categoria. Para isso, surgiu a ideia de desenvolver um produto que atendesse a demanda
das mulheres em fase de TPM, fase essa onde aumenta o desejo por doces. Assim, o
objetivo do produto foi proporcionar as mulheres uma trufa saborosa que saciasse esse
desejo e a0 mesmo tempo trouxesse beneficios nutricionais, para evitar o consumo de
produtos cheios de agucares ou gorduras.

Apoés essa fase, iniciou-se o projeto para o desenvolvimento da trufa. Para isso, uma
das preocupacdes foi a escolha dos ingredientes, pois para compor com 0 conceito do
produto de ter beneficios nutricionais e ser funcional precisaria ser formulado um produto
Clean Label, ou seja, “rétulo limpo”. Produtos que nédo apresentem (ou apresentem em
menor quantidade) em sua composicado aditivos, conservantes e congéneres, ou seja,
que tenham rétulos simples, com poucos ingredientes, conhecidos pelos consumidores
e, potencialmente, mais saudaveis. Assim, a trufa estaria alinhada com toda ideia para a
concepcao do produto.

3.2 Escolha dos insumos

Alinhada ao conceito do produto, a escolha dos insumos foi pensada minuciosamente.
Cada ingrediente foi adicionado para suprir uma funcao na trufa. Foram elegidos somente
ingredientes fundamentais para dar estrutura e textura adequada, ou seja, a trufa ndo
possui aditivos e nem conservantes.

Ademais, foi buscado um ingrediente que trouxesse um apelo visual, visto que o
primeiro sentido que “aticamos” antes de consumir o alimento propriamente é o visual,
dessa forma a trufa tem uma cor rosa vibrante. Essa cor chama atencdo e ao mesmo
tempo é natural, sem corantes. A pitaya rosa foi o ingredientes escolhido para tal funcao,
pois possui uma cor vibrante devido ao licopeno, pigmento fortemente relacionado a
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prevencéo de cancer e doengas cardiacas.

A escolha do chocolate a ser utilizado foi bastante pesquisada, uma vez que o

objetivo era desenvolver um produto clean label para estar em sintonia com o conceito

do produto. Para isso, foi encontrado um chocolate com apenas quatro ingredientes, que

nao possui conservantes e aditivos, sem lactose e sem gluten. Esse chocolate é adocado

com acucar de coco, seguindo a ideia de que o produto ndo tenha acucares refinados. O

acucar de coco possui baixo indice glicémico, o que ajuda nos beneficios buscados para

as mulheres em fase pré menstrual.

3.3 Composicao nutricional do produto

A trufa possui os seguintes ingredientes: chocolate 70% cacau ( massa de cacau,

acucar de coco, manteiga de cacau, 6leo de coco extravirgem), coco fresco ralado,

pitaya rosa, mel, sal rosa. A tabela 1 apresenta as informag¢des nutricionais do produto

desenvolvido.

INFORMACOES NUTRICIONAIS

Porgéo 359
(1 trufa)

Quantidade por por¢ao %VD (%)
Valor energético 143,17 kcal 7%
Carboidratos, sendo 11,98¢g 4%

Acgucar total 6,81g -
Proteinas 1,739 2,3%
Gorduras totais, sendo 9,929 18%

Gorduras saturadas 6,81g 30%

Gordura monoinsaturada 1,91g -

Gordura poliinsaturada 0,199 -
Colesterol 0,44mg 0,1%
Fibras 2,479 9,9%
Célcio 12,76mg 1,3%
Cobre 0,26mg -
Ferro 2,01mg 14,4%
Flaor 0,28mg 7%
Fosforo 46,80mg 6,7%
Magnésio 33,72mg 13%
Manganés 0,29mg 12,6%
Potassio 110,46mg -
Selénio 1,50mcg -
Sodio 35,89mg 1,5%
Zinco 0,49mg 7%
Cafeina 11,71mg -
Vit C 1,60mg 3,5%
Vit E 1,48mg 14,8%

* Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000kcal ou 8400 kj. Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Tabela 1 — Informagdes nutricionais da trufa

Alimento, Nutricdo e Saude

Capitulo 11




3.4 Embalagem do produto

Para a embalagem do produto, foi projetado algo inovador e sustentavel. O produto
destina-se ao bem estar geral, incluindo o do meio ambiente onde vivemos. Por isso,
a ideia foi utilizar embalagens sustentaveis de fibra de coco, que foram especialmente
desenvolvidas para embalar alimentos, pois nao s&o nocivas ao organismo humano.
Sao embalagens sustentaveis pois ndo demandam muita tecnologia para serem
desenvolvidas, sao feitas a partir de matéria-prima nacional, podem voltar para fabrica
para serem recicladas ou podem ser biodegradadas se colocadas no solo. A imagem
abaixo representa a embalagem de fibra de coco, onde sédo colocadas as trufas.

Imagem 1 — Embalagem em fibra de coco

Além disso, as embalagem vem com uma cinta para fechamento em papel semente.
Nessa cinta constam as informacdes sobre o produto, a tabela nutricional, ingredientes,
etc. Para esse material foi escolhido utilizar o papel semente. E um papel semi-artesanal
que possui semente em na composicao. Depois do uso, as embalagens em papel
podem ser picadas e plantadas na terra. Depois de algumas semanas, flores e hortalicas
germinam do papel plantado. Essa € uma ideia de incentivar as pessoas a gerar vida ao
invés de lixo, fazendo a diferenca para o planeta. A imagem 2 representa o fechamento
da embalagem em papel semente, no verso da cinta estdo disponiveis instru¢cées sobre
como plantar o papel semente.
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‘Apds picar, molhe o
papel. terra fértil, coloque o
papel semente dentro e

cubra com uma fina
05

#1,00m.

Imagem 2 — Embalagem do produto

41 CONCLUSAO

O resultado do produto desenvolvido foi satisfatério, uma vez que cumpriu com os
objetivos propostos. Atrufa de pitaya é um produto clean label, com propriedades funcionais
através do cacau, presente no chocolate 70% cacau, além de ter densidade nutritiva. O
produto também supre as necessidades de mulheres em fase pré menstrual, sendo uma
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opcao inovadora nesse nicho de mercado, pois ndo foram encontrados concorrentes que
tenham desenvolvido produtos para tal finalidade.

Esse produto também é um 6timo incentivo para a industria alimenticia investir em
produtos clean label e com alegacéo de propriedade funcional, visto que é um mercado
em expansao. Ou seja, investir em produtos nutritivos, mas saborosos, com a escolha
de bons ingredientes e sem aditivos, corantes e conservantes que trazem prejuizos a
saude humana. Essa é uma oportunidade de incentir um estilo de vida saudavel, em um
momento muito propicio, j& que a a populagdo tem demonstrado uma preocupacao em
relacdo ao tema, além de um maior interesse pela alimentacéao.

Em relacdo a embalagem, seria preciso verificar a viabilidade econémica. Entretanto,
ja existem opcdes no mercado pensando em sustentabilidade. Cabe a indUstria o interesse
de viabilizar e incentivar essa pratica para os consumidores. A embalagem sugerida para
o produto se encaixa nessa viséo de incentivo, de gerar vida ao invés de gerar lixo.

Por fim, vale ressaltar que o consumo diario da trufa como fonte de flavonoides
pode contribuir para a reducao da pressao arterial, melhora no perfil lipoproteico, o que
pode corresponder a um efeito protetor sobre o sistema cardiovascular, além dos efeitos
sobre o colesterol. Também pode modular o estresse oxidativo e a inflamac&o. Além
disso, os flavonoides podem ser coadjuvantes terapéuticos em patologias como o céncer,
hiperglicemia e resisténcia a insulina.
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