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APRESENTAÇÃO 

A coleção “Alimento, Nutrição e Saúde” é um conjunto de dois volumes que tem 
como foco principal pesquisas em diversas áreas da Nutrição as quais compõem seus 
capítulos. Esse primeiro volume abordará de forma  interdisciplinar artigos, pesquisas, 
relatos de experiência e/ou revisões da literatura que transitam nos vários caminhos da 
Nutrição e da Saúde. 

O objetivo central dessa obra composta em dois volumes, foi apresentar de forma 
categórica e clara estudos relevantes desenvolvidos em inúmeras instituições de ensino 
e pesquisa do Brasil. Em todos esses artigos devidamente selecionados a linha de base 
foi o aspecto relacionado à composição de alimentos, microbiologia, farmacologia, saúde 
básica, fabricação de alimentos enriquecidos, manejo clínico ambulatorial e hospitalar e 
áreas correlatas. O avanço da transição nutricional onde as pessoas costumam consumir 
mais produtos industrializados e a redução da ingestão de alimentos in natura e os 
minimamente processados, contribuem para o aumento no desenvolvimento de doenças 
crônicas não transmissíveis.

Temas relevantes e diversos são, deste modo, discutidos aqui neste volume com 
o objetivo de estabelecer e consolidar o conhecimento de discentes, docentes e todos 
aqueles que de alguma forma se interessam pela saúde e pela pesquisa relacionadas à 
área de alimentos e nutrição. Esse volume traz trabalhos atuais, com temáticas diversas 
que contribuirão para o aprendizado e para a prática clínica de profissionais nutricionistas 
e da área da saúde em geral.

Deste modo, o conjunto de obras Alimento, Nutrição e Saúde apresentam o resultado 
de diversas pesquisas, bem fundamentadas na teoria, produzidas por docentes e discentes 
dos variados graus. Sabemos o quão importante é a divulgação da literatura científica, 
por isso torna-se evidente porque a editora escolhida foi a Atena Editora, a qual é capaz 
de oferecer uma plataforma segura, didática e confiável para todos os pesquisadores que 
queiram divulgar os resultados de seus trabalhos. 

Boa leitura!
Anne Karynne da Silva Barbosa
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RESUMO: A alimentação humana é um dos 
indicadores de qualidade de vida. Mudanças 
no consumo alimentar são um dos temas 
mais relevantes da atualidade. Neste sentido, 
têm-se observado o crescimento exponencial 
no mercado, nacional e internacional, de 
alimentos funcionais. Isso se deve ao  fato de 
que, com o avanço da ciência, o consumidor 
tem compreendido melhor a importância 
da alimentação na prevenção de doenças. 
As frutas vermelhas, por sua vez, possuem 
diversos grupos de fitoquímicos que podem 
trazer benefícios à saúde, se consumidos como 
parte da dieta usual. Estudos evidenciam que o 
consumo destas frutas está correlacionado com 
a prevenção de algumas doenças crônicas não 
transmissíveis devido a presença de diversos 
compostos bioativos, como os flavonoides. 
Assim o presente artigo teve como objetivo 
desenvolver um pão de frutas vermelhas, que 
se alinhasse com os conceitos de alimento 
funcional, clean label e às tendências 
do mercado alimentício mundial. Foram 
selecionados ingredientes que se alinhasse 
com os conceitos estabelecidos previamente. 
Diversos testes preliminares foram realizados 
até a obtenção de uma formulação final. Para 
a criação do rótulo da embalagem utilizou-
se o Software de Nutrição Dietwin. O produto 
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desenvolvido buscou aliar todos os benefícios que as frutas vermelhas apresentam além 
de ser um alimento vegano e benéfico para a saúde humana, alinhado às tendências do 
mercado alimentício mundial.
PALAVRAS-CHAVE: Saúde, nutrição, sustentabilidade, alimentos funcionais, frutas 
vermelhas.

RED FRUITS: DEVELOPMENT OF A FUNCTIONAL VEGAN BREAD
ABSTRACT: Human food is one of the indicators of quality of life. Changes in food consumption 
are one of the most relevant topics today. In this sense, exponential growth has been observed 
in the national and international market for functional foods. This is due to the fact that, with 
the advancement of science, the consumer has understood the importance of food for health 
prevention. Red fruits, in turn, have several groups of phytochemicals that can bring health 
benefits, if consumed as part of the usual diet. Studies show that the consumption of these 
fruits is correlated with the prevention of some chronic non-communicable diseases due to 
the presence of several bioactive compounds, such as flavonoids. Thus, this article aimed 
to develop a red fruit bread, which aligned with the concepts of functional food, clean label 
and the trends of the world food market. Ingredients were selected to align with previously 
established concepts. Several preliminary tests were carried out until a final formulation 
was obtained. The Dietwin Nutrition Software was used to create the packaging label. The 
developed product sought to combine all the benefits that red fruits present in addition to 
being a vegan food and beneficial to human health, aligned with the trends of the world food 
market.
KEYWORDS: Healt, nutrition, sustainability, functional foods, red fruits.

1 | 	INTRODUÇÃO

As mudanças no consumo alimentar são um dos temas mais  importantes da 
atualidade. A alimentação humana é um dos indicadores de qualidade de vida. O consumo 
de proteínas, vitaminas, minerais e nutrientes são fundamentais para o corpo funcionar 
perfeitamente. (MORATOYA, E. E. et al, 2013). A nutrição, pelo adequado suporte 
nutricional, pode restabelecer o equilíbrio entre os sistemas orgânicos ao reduzir os riscos 
de doenças. (SOUZA, N. et al., 2016).

Os alimentos funcionais são alimentos que produzem benefício à saúde, além 
de satisfazer as necessidades nutricionais básicas. São caracterizados, inclusive, por 
apresentar um papel potencialmente favorável na redução do risco de doenças. (BVS, 
2009). Nesse sentido, as frutas vermelhas destacaram-se por suas propriedades 
bioativas que estão relacionadas com a alta concentração de polifenois, vitaminas, fibras, 
aminoácidos, fósforo, potássio, magnésio, selênio, cálcio e ácido fólico, entre outras. 
Em virtude da presença desses compostos, as frutas vermelhas possuem a capacidade 
de melhorar as funções cerebrais, metabólicas digestivas e cardiovasculares além de 
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apresentar propriedades anti-inflamatórias e imunológicas. Contam, também, com grandes 
quantidades de substâncias antioxidantes, capazes de atrasar o envelhecimento precoce, 
bem como os problemas causados pelo estresse oxidativo. (HIDALGO, G.-I.; ALMAJANO, 
M.P., 2017).

No mundo todo, seu consumo aumentou notoriamente e, os frutos vermelhos além 
de serem consumidos na forma in natura, também são usados no desenvolvimento de 
cosméticos e suplementos alimentares. (HIDALGO, G.-I.; ALMAJANO, M.P., 2017). Desta 
forma, o objetivo deste trabalho foi desenvolver um pão de frutas vermelhas, que se 
alinha com os conceitos de alimentos funcionais, clean label e às crescentes tendências 
do mercado alimentício.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

Para o desenvolvimento do pão foi utilizado como formulação base a receita “pão com 
frutas secas” do livro “Reinventando a culinária para viver melhor” de Zaida Guimarães, 
2019. Para o desenvolvimento do produto foram realizadas diversas formulações testes 
com diferentes concentrações dos ingredientes adicionados.

Todos os insumos utilizados foram comprados em supermercado de rede local, 
sendo as frutas vermelhas, castanha do pará, chia, nozes e farinha de linhaça, adquiridos 
com produtores rurais da localidade.

2.1	Preparo do pão

Com os ingredientes devidamente separados e em suas quantidades requeridas, foi 
deixado a chia de molho em água no recipiente de um liquidificador, por aproximadamente 
20 minutos, para a sua hidratação. Enquanto esse processo ocorria, foi misturado em 
um recipiente as farinhas de arroz e de linhaça, amido de milho, polvilho doce de cetim 
e sal. Após, foi realizado uma depressão no centro da mistura e colocado o fermento 
com água morna, a formulação foi misturada e deixada em repouso até o crescimento da 
massa. Enquanto a massa repousava, foi adicionado no recipiente da chia de molho em 
água, o açúcar demerara e azeite de girassol, e batido até a mistura ficar esbranquiçada. 
A mistura foi adicionada a massa em repouso e misturado até a sua homogeneização.

Após atingida a consistência desejada, foi adicionado na massa as  frutas vermelhas 
desidratadas (gojiberry, morango, cereja e cranberry), envoltas em farinha de arroz, nozes 
e castanhas do Pará. Realizado o processo de mistura de ingredientes, foi deixada a 
massa em repouso para o crescimento. Atingindo o crescimento necessário, a massa foi 
misturada e disposta em formas adequadas para seu cozimento. Nelas, foi deixada em 
repouso até atingir o dobro do seu tamanho original. Atingido este resultado, a mesma foi 
colocada em forno pré aquecido em 200 graus Celsius, durante o tempo de 35 minutos. 
Transcorrido o tempo, o pão foi retirado cautelosamente do forno para a temperatura 
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ambiente, no qual foi desinformado e posto numa vasilha adequada para a conservação. 
A figura 1 abaixo resume as etapas de produção do produto.

Figura 01: etapas da produção do pão de frutas vermelhas
Fonte: confeccionado pelos autores
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3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1	Escolha dos Insumos

As matéria-primas foram escolhidas em prol do desenvolvimento de um produto 
funcional e clean label, com o objetivo de dispor no mercado uma alternativa diferente, 
das já existentes, para o consumidor que busca uma mudança em seu consumo alimentar. 
O pão desenvolvido é funcional, vegano, integral e minimamente processado. Trazendo, 
assim, inovação para o mercado alimentício.

Conforme o projeto Brasil Food Trends 2020, as tendências do mercado de alimentação 
estão voltadas para a sensorialidade e prazer, saudabilidade e bem-estar, conveniência 
e praticidade, confiabilidade e qualidade, sustentabilidade e ética. (MADI, L., REGO, R. 
A., 2015). Alinhado à essas tendências, surgiu o conceito de produtos clean label, um 
movimento de mercado que está associado à busca por alimentos mais saudáveis, com 
ingredientes naturais e rótulos limpos e de fácil entendimento. (CASSIDAY, L. 2017). Neste 
contexto, o consumo de frutas vermelhas em diferentes alimentos pronuncia-se como um 
grande potencial no desenvolvimento de produtos inovadores, saborosos e práticos.

As frutas vermelhas são caracterizadas pelas cores que variam de vermelho ao roxo 
e possuem diversos grupos de fitoquímicos, que podem trazer benefícios à saúde, se 
consumidos como parte da dieta usual. Estudos evidenciam que o consumo destas frutas 
está correlacionado com a prevenção de algumas doenças crônicas não transmissíveis, 
pela presença de diversos compostos bioativos como antocianinas (flavonóides) e ácido 
elágico (estilbeno), dentre outros. (VIZZOTTO, M., 2012).

Conforme a Mult, empresa de consultoria e projetos atuantes na área de Engenharia  
Química,  as  cinco  tendências   do   mercado   de   alimento   são: produtos “free from” 
ou com quantidades reduzidas, produtos que oferecem praticidade, mercado de alimentos 
integrais, produtos veganos e vegetarianos, e produtos minimamente processados.

3.2	Formulação do pão

A formulação do pão foi determinada a partir da necessidade de aplicar ingredientes 
resultantes das frutas vermelhas, como o goji berry, cranberry, morango e cereja, como 
fontes de antioxidantes. Como objetivo deste produto foi a produção de um alimento 
funcional e vegano, não foi utilizado em sua elaboração nenhum alimento de origem 
animal e com o mínimo uso de produtos industrializados. O pão de frutas vermelhas 
apresentou textura aceitável, cor escura, característico de pão integral. A formulação final 
está apresentada na Tabela 1.
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Ingredientes Quantidade 
%

Açúcar demerara 4,38
Água 49,32

Amido de milhoi 5,48
Azeite de girassol 5,4
Castanha do Pará 2,19

Chia 2,74
Farinha de arroz 10,96

Farinha de linhaça 5,48
Fermento biológico 1,10

Mix de frutas vermelhas desidratadas
(morango, gojiberry, cranberry e cereja) 4,38

Nozes 2,18
Polvilho doce cetim 5,48

Sal 0,82
Gramas 100%

Tabela 01: Ingredientes utilizados para o desenvolvimento do pão de frutas vermelhas
Fonte: Confeccionado pelos autores

Atualmente, têm-se observado um crescimento exponencial no mercado, nacional 
e internacional, de alimentos funcionais (MORATOYA, E. E. et al., 2013). Isso se deve ao 
fato de que, com o avanço da ciência, o consumidor tem compreendido a importância da 
alimentação para a prevenção da saúde.

A agência Euromonitor Internacional, em busca de novos dados que confirmassem 
a procura da sociedade por uma vida mais saudável, realizou uma pesquisa, entre 2009 
e 2014, que evidenciou um crescimento de 98% no mercado de alimentos saudáveis, 
movimentando cerca de 90 milhões de reais ao ano. Estima-se ainda que, até 2021, o 
crescimento desse mercado no Brasil seja equivalente a 4,41% ao ano, totalizando um 
montante de 105 bilhões de reais. (LIGA INSIGHTS, 2019).

Esse promissor mercado busca, por excelência, abranger alimentos que proporcionem 
diversos benefícios, além de reduzir riscos de diversas doenças. Principalmente expandir 
conhecimentos referentes aos benefícios que as frutas vermelhas oferecem a quem as 
consome, dando ênfase às frutas que foram utilizadas no desenvolvimento do produto 
funcional, são elas: goji berry, cranberry, cereja e morango.

Pouco consumida no Brasil, o goji berry, pertencente à família Solanaceae, tem 
capacidade de aumentar a imunidade, graças a seu elevado teor de vitamina C. Contribui, 
também, para uma maior saciedade por ser fonte de fibras e aminoácidos. Possibilita 
uma melhora no humor e nas funções cerebrais, além de possuir ação anti-inflamatória 
e reguladora de colesterol, já que contêm magnésio, selênio e vitamina B2 (POTTERAT, 
O., 2010) Estudos têm mostrado que os polissacarídeos presentes na fruta, possuem um 
efeito neuroprotetor, o que a faz capaz de combater a perda neural e prevenir doenças 
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neurodegenerativas. (CHANG R. C., SO K.F., 2008). Além disso, aumentam a taxa 
metabólica e reduzem a circunferência abdominal. (AMAGASE H., NANCE D.M., 2011).

A cranberry, da família Ericaceae (SAONA, C. R. et al., 2010). Conhecida no Brasil 
como “oxicoco” ou, ainda, “mirtilo-vermelho”, é um aliado para o bom funcionamento do 
sistema digestivo, já que é composta por carboidratos e fibras, o que auxilia no débito de 
energia. Além disso, tem a capacidade de prevenir infecções do sistema urinário, evitando 
que os microrganismos alcancem a mucosa da bexiga, por ser fonte de antocianina. Ajuda 
na prevenção de úlceras e gastrites e é conhecida, também, por ser rica em fósforo, 
potássio, vitamina A, C e E (SALO, J. et al., 2011).

Pertencente à família Rosaceae, a cereja contribui para a saúde cardiovascular, 
combatem inflamações e previnem o envelhecimento precoce, por possuírem uma grande 
quantidade de antioxidantes e vitamina C. Auxiliam no funcionamento do intestino, devido 
à presença de fibras. Por sua vez, a presença de cálcio e fósforo protege os ossos, e a 
hipertensão é regulada pela presença de potássio (Kelley, Darshan S et al., 2018)

Muito usado na culinária brasileira, o morango, resultante do cruzamento natural de 
duas espécies silvestres dos Estados Unidos, possui muitos antioxidantes, além de fibras, 
vitaminas A, C e K (TULIPANI, S. et al., 2011). Fonte de potássio, magnésio, fósforo, 
cálcio, ácido fólico e muita água. Ele tem a capacidade de diminuir inflamações, glicemia, 
pressão arterial, LDL e fortalece o sistema imunológico (BASU, A. et aI., 2010).

3.3	Tabela Nutricional

A declaração completa de nutrientes foi realizada a partir da tabela de referência de 
“Alimentos e Bebidas Embalados”, de acordo com a RDC 359 (Resolução de Diretoria 
Colegiada – Nº 359 de 23 de dezembro de 2003).

O Pão de Frutas Vermelhas, desenvolvido neste artigo, possui 111 kcal e pertence ao 
grupo “Produtos de Panificação, Cereais, Leguminosas, Raízes, Tubérculos e Derivados”, 
o que determina que 1 porção tenha 150 kcal, aproximadamente, totalizando 900 kcal em 
um máximo de 6 porções. O produto se encaixa, portanto, no subgrupo “Pães embalados 
fatiados ou não, com ou sem recheio”, onde estabelece-se que, a porção e medida caseira, 
devem ser de 50 g. (ANVISA, 2003).
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Figura 02: Tabela nutricional do pão de frutas vermelhas
Fonte: confeccionada pelos autores via DietWin

3.4	Rótulo e embalagem

O rótulo foi elaborado buscando trazer sutileza, elegância e  neutralidade. Com 
intuito de complementar o restante da embalagem, sem que houvesse uma sobrecarga 
de conteúdo e, assim, possibilitando a maior receptibilidade entre o público-alvo. O rótulo 
frontal traz o nome da marca, o nome fantasia - não registrado. No corpo da embalagem, 
encontra-se, especificado, o produto que está sendo oferecido ao consumidor.

A partir escolha de materiais sustentáveis, torna-se claro o apelo pela sustentabilidade. 
O rótulo frontal e posterior, junto a tabela nutricional, são impressos em plástico 
biodegradável, visando o menor impacto, possível, ao meio ambiente. Além disso, a 
embalagem foi inspirada nas “Eco Box”. (FOOD BOX, 2018). Produzida por materiais 
biodegradáveis, é ótima para armazenar alimentos, já que contém uma película protetora, 
é à prova de vazamentos e evita que contaminantes entrem em contato com o alimento, 
aumentando seu tempo de prateleira.
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Figura 03: Rótulo frontal
Fonte: confeccionada pelos autores

Figura 04: Rótulo posterior
Fonte: confeccionada pelos autores

Figura 05: vista frontal da embalagem
Fonte: confeccionada pelos autores

Figura 06: vista posterior da embalagem
Fonte: confeccionada pelos autores
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4 | 	CONCLUSÃO

A busca por uma alimentação saudável é uma realidade. Têm-se observado, inclusive, 
um crescimento exponencial no mercado nacional e internacional. Esta tendência, 
aliada à qualidade e ao sabor de um produto, possibilita ao consumidor, além de suprir 
as necessidades nutricionais, adquirir aspectos complementares, tal como a atividade 
antioxidante das frutas vermelhas.

O produto apresentado nesse artigo buscou aliar todos os benefícios  que as frutas 
vermelhas apresentam, ligando-se ao poder nutritivo da chia, da farinha de arroz, das 
castanhas e das nozes, bem como a substituição do açúcar branco pelo açúcar demerara. 
Criou-se um alimento saudável, vegano, natural, benéfico para a saúde e que será inserido 
com facilidade nesse novo mercado alimentício que está se estabelecendo.
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