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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 17

KEFIR: DESENVOLVIMENTO DE UMA PASTA

Data de aceite: 01/08/2020
Data de submissdo: 18/06/2020

Tiélen Jenifer Girelli
Discente do curso de Nutricdo - Universidade do
Vale Rio dos Sinos - UNISINOS Séo Leopoldo/RS

http://lattes.cnpq.br/9042547259305368

Gabriela Magnus Neto
Discente do curso de Nutricdo - Universidade do
Vale Rio dos Sinos - UNISINOS Sao Leopoldo/RS

http://lattes.cnpq.br/2535040042463987

Rochele Cassanta Rossi

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

http://lattes.cnpq.br/0627260486404735

RESUMO: No mundo todo é possivel identificar
0 processo de transicdo nutricional, que esta
intimamente ligado ao surgimento das doencgas
cronicas nao transmissiveis. Em contrapartida,
cadavez mais individuos passam a se preocupar
com sua saude e consequentemente com
sua alimentagcao, buscando assim alimentos
mais naturais e que tragam beneficios a
saude. Nesse sentido, o kefir, um tipo de leite
reafirmado como

fermentado, vem sendo

probiético promissor, devido aos resultados
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FUNCIONAL E SUSTENTAVEL

positivos publicados a partir de pesquisas
cientificas realizadas. Os consumidores que
buscam estes produtos séo individuos jovens,
exigentes e muito bem informados. Visando
este publico, foram elaboradas duas pastas de
kefir, a primeira de ervas finas e a segunda de
mostarda com mel, que visam trazer praticidade
para o dia a dia destas pessoas. As pastas
foram elaboras visando uma diversificacao no
consumo alimentar dos individuos, uma vez
gue podem ser consumidas com paes, saladas,
torradas, biscoitos e até mesmo substituir
molhos prontos ultraprocessados. O presente
trabalho tem o objetivo de desenvolver um
produto funcional com o alimento em questéo,
buscando trazer um produto inovador e com
propriedades probibticas para 0 mercado.
PALAVRAS-CHAVE: Kefir, leite, probiético,
pasta.

KEFIR: DEVELOPMENT OF A FUNCTIONAL
AND SUSTAINABLE PASTE

ABSTRACT: Worldwide, it is possible to identify
the nutritional transition process, which is
closely linked to the emergence of chronic non-
communicable diseases. On the other hand,
more and more individuals start to worry about
their health. Consequently, with their food, thus
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seeking more natural foods that bring health benefits. In this sense, kefir, a type of fermented
milk, has been reaffirmed as a promising probiotic, as observed in several published scientific
studies. The consumers looking for these products are young people, demanding, and very
well-informed. For this audience, we prepared two different kefir pastes, one containing fine
herbs and another containing mustard and honey in their recipe. Both of these options are
easy to cook, bringing practicality to the daily lives of these people. The pastes were created
to diversify the food consumption of individuals. They can consume with bread, salads, toast,
cookies, and even replace ready-made ultra-processed sauces. This work aims to develop
a functional product, looking to provide to the market an innovative and probiotic properties
food.

KEYWORDS: Kefir, milk, probiotic, paste.

11 INTRODUCAO

No Brasil, assim como em outros paises, identifica-se um processo denominado
transicao nutricional, no qual hd uma diminuicdo na prevaléncia de desnutricdo € um
aumento na prevaléncia do sobrepeso e obesidade. A obesidade e 0 excesso de peso,
que acometem quase a metade da populacéo brasileira, sdo fatores de risco para o
desenvolvimento de doencgas cronicas nao transmissiveis (DCNT) e estéo relacionados
diretamente com ataques cardiacos, derrames, cancer e diabetes. (RECH et al., 2010;
WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2018).

Com o aumento das DCNT e das pesquisas cientificas voltadas a esse assunto,
que relacionam o desenvolvimento destas com os maus habitos alimentares, ocorre um
aumento na demanda por alimentos promotores de saude. Este movimento, por parte dos
consumidores, estimula a industria a investir na producao de produtos mais saudaveis
que atendam essa demanda. (SIRO et al., 2008 apud CARVALHO, 2011, p.15).

O Kefir vem sendo reafirmado como probi6tico promissor, uma vez que apresenta
diversos beneficios para a saude. (BOURRIE, WILLING e COTTER, 2016; BVS, 2009).
E um tipo de leite fermentado originario do Caucaso do Norte (Russia) e seu nome é
derivado do vocabulo turco keyif, que significa “bom sentimento”, sendo este conceito
caracteristico das sensacdes obtidas ap6s a sua ingestdo. E considerado um alimento
funcional resultante da atividade metabdlica de fermentacdo de uma mistura caracteristica
e complexa de um conjunto de bactérias e levedura que, devido a seus compostos
bioativos, é considerado um probibtico. Segundo a legislacao brasileira, o kefir &€ obtido
da fermentacédo de leite pasteurizado ou esterilizado, por fermentos lacticos proprios,
cuja fermentagdo acontece com cultivos acidos lacticos elaborados com gréos de Kefir.
(BRASIL, 2007; LEITE et al., 2015).

Os graos de kefir sdo uma massa bioldgica, com aspecto gelatinoso e irregular,

de coloracédo branca ou levemente amarelada, com uma textura fina no entanto
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firme, apresentando uma microbiota diversa. (CARVALHO, 2011; GAO; LI, 2016). As
caracteristicas microbiolégicas, quimicas e sensoriais do kefir podem ser alteradas
conforme as condi¢cdes as quais ele for submetido, em relacdo ao armazenamento, a
fermentacéo, a temperatura, a quantidade e ao tipo da cultura inicial e também ao tipo
de leite utilizado, podendo ser tanto de origem animal como de cabra, ovelha e vaca, ou
leites vegetais como de arroz, coco e soja. (GAO, LI., 2016).

Em sua composicéo o kefir contém vitaminas, minerais e aminoacidos essenciais.
Entre as vitaminas encontram-se a B1 ou Tiamina, que apresenta funcédo essencial no
sistema nervoso e € muito importante no processo de metabolismo dos carboidratos e
aminoacidos, sendo fundamental nas reacdes que geram energia; a vitamina B12 que atua
como cofator para duas enzimas, a metilmalonil-CoA mutase, que participa do metabolismo
dos lipideos e a metionina sintetase, que controla a sintese de acidos nucleicos no
corpo; a vitamina B7 ou Biotina, que participa dos processos de gliconeogénese, sintese
e degradacédo de acidos graxos, sintese de proteinas e degradacdo de aminoacidos; a
vitamina K, que participa do processo de coagulagdo sanguinea e é relacionada com a
homeostasia do crescimento celular e do metabolismo 6sseo; e 0 magnésio, participante
do metabolismo de diversos nutrientes, como o fésforo, zinco, ferro, calcio, entre outros, e
que tem papel fundamental no controle da pressao sanguinea, da excitabilidade cardiaca
e da transmissao neuromuscular, (COZZOLINO, 2016; OTLES, 2003; SECRETARIA DA
SAUDE, 2020).

Em um estudo realizado com ratos, foi observado o papel antioxidante do kefir,
o estresse oxidativo nos ratos foi produzido a partir da administracdo de chumbo nos
mesmos, os ratos foram divididos em grupos e como resultado foi possivel observar que
0 grupo que receber kefir apresentou um aumento na enzima glutationa peroxidase, que
faz parte do sistema de defesa antioxidante enzimatico, o que corrobora com a hipotese
de que o kefir pode contribuir na atuagao do stress oxidativo, condi¢cao relacionada com o
aumento na chance de desenvolver cancer. (BARBOSA et al., 2010; OZCAN et al., 2009;
ROSA et al., 2017).

Portanto, aliado a essas caracteristicas do kefir, o presente trabalho teve como
objetivo desenvolver um produto funcional, buscando levar um produto inovador e com
propriedades probibticas para o mercado.

2 | MATERIAIS E METODOS

Todos os ingredientes foram medidos e pesados individualmente, nas quantidades
que constam na formulacdo. Descrito no item 2.1. Todos os alimentos utilizados na
elaboracéao das pastas foram adquiridos em mercados locais, exceto o kefir que foi advindo
de doacéao.
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2.1 Preparo das pastas

Para a elaboracado da pasta de ervas finas foram utilizados 250 ml de leite de vaca,
resultado da fermentacdo do kefir, ¥2 xicara de tempero verde (salsinha, cebolinha,
manjericéo, alecrim e horteld), 5 colheres de sopa de azeite extra virgem e uma pitada
de sal. Para o preparo foram adicionados ao liquidificador todos os ingredientes exceto
o azeite, que foi adicionado aos poucos até a pasta estar bem homogénea. A figura 1
apresenta a pasta de ervas finas desenvolvida.

Figura 1: Pasta de ervas finas

Fonte: Elaboracéo das autoras (2020).

Para a elaboracdo da pasta de mostarda e mel foram utilizados 250 ml de leite de
vaca resultado da fermentacéo do kefir, 1 colher de sopa de azeite extra virgem, 4 colheres
de sopa de mostarda e 4 colheres de mel puro, para o preparo foram adicionados todos
os ingredientes em um refratario e foram misturados manualmente. A figura 2 apresenta a
pasta de pasta de mostarda e mel desenvolvida.
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Figura 2: Pasta de Mel e Mostarda

Fonte: Elaboracao das autoras (2020)

2.2 Desenvolvimento do rétulo e da tabela nutricional

Para o desenvolvimento do rétulo utilizou-se o Canvas, uma plataforma de design
gréfico online. Para o estabelecimento das tabelas nutricionais das amostras, foram
utilizados os valores de referéncia contidos na Tabela Brasileira de Composicdao de
Alimentos (TACO), nos célculos considerando que: 1 g de proteina = 4 kcal; 1 g de
carboidrato = 4 kcal e 1 g de lipidios = 9 kcal.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Escolha dos insumos

Segundo um estudo realizado que avaliou a aceitabilidade do kefir quando produzido
a partir de leite de vaca ou do leite de cabra, se obteve como resultado uma maior aceitagao
por parte dos participantes pelo leite de vaca, o qual foi comparado por diversos provadores
com iogurte natural e bebidas lacteas. Ja os motivos citados para a ndo aceitabilidade de
alguns provadores a respeito do leite de cabra foi sua menor viscosidade e maior acidez.
Com isto optou-se pela utilizagao do leite de vaca na elaboracao das pastas. (ALMEIDA,
2011).

Entre os anos de 2001 e 2004 foi observado um aumento no consumo de leites
fermentados em todo o mundo. Depois do mercado japonés, a Coreia do Sul e o Brasil
apresentam os mercados mais significativos, seguidos da Europa Ocidental. (IDF, 1992
apud CARVALHO, 2011, p.20).

O mercado dos alimentos funcionais € composto em sua maioria pelo publico
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jovem, exigente e bem informado. Para isso sdo necessarias comprovacgoes cientificas

demonstrando o diferencial do produto e justificando também o investimento a ser feito

devido aos valores mais elevado apresentados pelos mesmos. (MORAES; MESQUITA;

ZEBUNDEN, 2017 apud SALGADO, 2017).

Pensando nestes consumidores mais

exigentes, desde o principio ocorreu o planejamento para um produto saudavel tanto para

o consumidor final quanto para o meio ambiente.

3.2 Tabela Nutricional

A composicao da tabela nutricional foi estabelecida para por¢éo de 15 g, uma colher

de sopa, e esta apresentada nas tabelas 1 e 2 apresentadas abaixo.

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porcéao de 15 g (1 colher sopa)
Energia 41,54 Kcal
Carboidratos 0,74 g
Proteinas 0,52¢g
Lipideos 2242 ¢
Gordura Saturada 0,77 g
Gordura Monoinsaturada 0,11 g
Gordura Polinsaturada 0,02g
Fibras 0,059
Sbdio 10,2 mg
Potassio 21,3 mg
Tabela 1: Tabela nutricional pasta de ervas finas.
Fonte: Elaboragdo das autoras (2020).
INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porcao de 15 g (1 colher sopa)
Energia 27,66 Kcal
Carboidratos 6,92 g
Proteinas 0,499
Lipideos 0,46 g
Gordura Saturada 0,26 g
Gordura Monoinsaturada 0,11 g
Gordura Polinsaturada 0,02 g
Fibras 0g
Sodio 53,46 mg
Potassio 23,94 mg

Tabela 2: Tabela nutricional pasta mostarda e mel.

Alimento, Nutricdo e Saude
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3.3 Embalagem e Rétulo

O produto foi envasado em um pote de vidro, resistente ao frio, pelo fato deste material
ser 100% reciclavel e poder ser reutilizado pelo consumidor, necessitando apenas ser
higienizado, além de n&o apresentar toxicidade. A tampa utilizada sera de metal, a fim de
obter um fechamento completo do recipiente, além de, como o vidro, este material poder
ser reciclado diversas vezes e também ser reutilizado pelo consumidor final, podendo ser
evitado assim o descarte imediato do recipiente. (BRASIL, [20207]; SILGAN, [20207]).

O produto serd comercializado em sua forma congelada, para que assim as
propriedades do Kefir sejam mantidas e a vida de prateleira do produto seja prolongada,
sem a necessidade da adi¢cdo de estabilizantes e conservantes, oferecendo um produto
clean label ao consumidor. Sera indicado no rétulo a sugestdo de descongelamento do
produto, que consiste em retira-lo do congelador e deixa-lo sob refrigeracao de 1 a 2 dias
antes do consumo. (PLETSCH et al., 2019).

O rétulo do produto € formado por dois adesivos, um deles fixado na parte da frente
da embalagem, contendo o nome do produto, sabor, gramagem e cbdigo de barras. Ja
o adesivo na parte posterior contém o nome do produto, a lista de ingredientes, a tabela
nutricional, a validade e as orientagées para o descongelamento. O intuito de n&o ser um
rétulo a envolver toda a embalagem € para possibilitar que o consumidor possa observar o
alimento. Seguem abaixo as Figuras 3 e 4, ilustrando a embalagem e o rotulo da pasta de
ervas finas, e as imagens 5 e 6 ilustrando a embalagem e o rotulo da pasta de mostarda
e mel:

PASTA DE KEFIR
ERVAS FINAS

| R

209800 461031 >

Figura 3: Parte frontal ilustrando embalagem e r6tulo da pasta de ervas finas.
Fonte: Elaboracéo das autoras (2020).
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VALIDADE: 2020
—

PASTA DE KEFIR
ERVAS FINAS

INCREDIENTES: LEITE DE VACA DE KEFIR TEMPERO VERDE
FROIINEL MANTFRICAO. 41 FCRIN F
HORTELA), AZEITE EXTRA VIROEM € SAL

Figura 4: Parte posterior ilustrando embalagem e rétulo da pasta de ervas finas.

Fonte: Elaboracado das autoras (2020).

PASTA DE KEFIR
MOSTARDA E MEL

11117 =y

009800746108 1"~

Figura 5: Parte frontal ilustrando embalagem e r6tulo de mostarda e mel.

Fonte: Elaboracéo das autoras (2020).

VALIDADE. __/2020
—

PASTA DE KEFIR
MOSTARDA E MEL

SUGESTAC DE DZSCONGELANENTO DO PRODUTO: RETIRE
a NGELACOR £ DEIXA-A SOB REFRIGERAGAG
DE 1 A 2 DIAS ANTES DO CONSUMD

INGREDIENTES, LEITE DE VACA DE KEFIR, MOSTARDA, MEL
FUMO & AZEITE EXTNA VINCEM

%

Figura 6: Parte posterior ilustrando embalagem e rétulo da pasta de mostarda e mel.

Fonte: Elaborac¢éo das autoras (2020).
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41 CONCLUSAO

Este trabalho teve como objetivo desenvolver um produto funcional a partir do
alimento Kefir, buscando ser um produto inovador e com propriedades probibticas para o
mercado. Este estudo considera que seria interessante a aplicacdo de outros ingredientes
para aprimorar o produto desenvolvido, como a adicdo de inulina, prebidtico capaz de
estimular seletivamente o crescimento favoravel ou a atividade de um nuamero limitado
de bactérias. Sao necessarios também mais testes de prazo de validade, consisténcia,
resfriamento e novos sabores. Em relagdo aos sabores desenvolvidos, pode-se perceber
uma melhor aceitabilidade pelo sabor Mostarda e Mel, agucando os sentidos sensoriais a
experimentar um novo produto.

Desta forma, a pasta de Kefir € um produto minimamente processado que traz
beneficios a microbiota intestinal, devido sua propriedade probibtica, e encaixa-se no
idealismo de promocé&o de uma alimentacao diversificada e saudavel com novas op¢oes
de produtos para consumo, seja com saladas, paes ou biscoitos. Considera-se, por fim,
de suma importéncia a realizacdo de mais estudos e testes consistentes no campo de
desenvolvimento e tecnologias de produtos que visem promog¢éo de saude aos individuos

consumidores.
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