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RESUMO

A preocupacéo com a qualidade de vida tem levado o consumidor a procurar e consumir produtos saudaveis,
que possam melhorar as condi¢des de salde e estética, promovendo o bem-estar. Os alimentos funcionais podem conter
ingredientes com propriedades terapéuticas. O colageno é um desses ingredientes com caracteristicas funcionais, que
contribui com a integridade estrutural dos tecidos em que esta presente. A proteina do soro de leite também conhecida
como whey protein, é um dos suplementos mais consumidos por atletas que executam treinamento de forga, com a
finalidade de hipertrofia muscular, estética corporal e até mesmo tratamento. O presente artigo é uma proposta para o
desenvolvimento de um produto lacteo funcional, utilizando um alimento ja consumido por uma parcela de individuos,
que possua um beneficio estético e possibilite uma melhor qualidade de vida. A relevancia desse tema se justifica devido
ao aumento da média de vida da populagdo, que vem sendo fascinada pela midia para o consumo de determinados
alimentos, que ndo somam nada em termos de qualidade nutricional. O produto elaborado é ideal para pessoas com

restricdo alimentar calérica.

PALAVRAS-CHAVE: Brigadeiro, Whey protein, Colageno, Nutracéutico.

1. INTRODUCAO

O brigadeiro, um dos doces mais famosos do mundo, teve origem brasileira e a sua criagdo
resultou de circunstancias bastante originais. O brigadeiro surgiu devido ao racionamento de
alimentos, ocasionados na Segunda Guerra Mundial (1939-1945), onde houve a escassez de leite
fresco e acucar, e 0 povo misturou o leite condensado e chocolate, sob aquecimento, que resultou em
um 6timo docinho (VIARIO, 2012). Porém, o nome brigadeiro foi inspirado em um candidato &
Presidéncia da Republica do Brasil, um oficial da Aeronautica, chamado Brigadeiro Eduardo Gomes.
Um slogan utilizado em sua campanha conquistou as eleitoras do Rio de Janeiro: “Vote no Brigadeiro
que ¢ bonito e solteiro!” (STAPAIT, 2012). As eleitoras mais devotas, preparavam os docinhos e os
distribuiam nas ruas, com o nome de brigadeiro como forma de propaganda e de arrecadacgédo de
recursos do candidato. O doce ficou popular e passou a ser servido nas festas de aniversario (VIARIO,
2012). Recentemente, os profissionais especializados em doces ampliaram as receitas e sabores do
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brigadeiro, além da tradicional bolinha, oferecendo o doce em potes e em tubo como o de creme

dental convencional.

O brigadeiro foi considerado tendéncia mundial pela agéncia J. W. Thompsom, em 2011. O
jornal The New York Times o0 destacou como “um icone brasileiro que comega a fazer a cabeca dos
norte-americanos” (CARDOSO, 2012). Além disso, as paginas eletronicas multiplicaram as
informacdes sobre a sua comercializagdo. Entre mar¢o e junho de 2012 havia lojas nas capitais dos
estados de Sao Paulo, Rio de Janeiro, Parand, Goias, Bahia e no Distrito Federal, com varias citacdes
na midia quanto ao padréo gourmet. O brigadeiro tornou-se incontestavel e popular, fazendo parte da
cultura nacional. Devido ao potencial econdmico pouco explorado e tendo versdes sofisticadas que
receberam 0 apoio da gastronomia, saiu da categoria de doce de crianca e promove negdcios
expressivos. Na cidade de Sao Paulo, uma brigaderia ampliou lojas, quiosques e unidades temporarias
deste comércio, vindo a faturar R$5 milhGes em 2010, atingindo R$10 milhdes em 2011 e previu
R$13 milhdes para 2012 (CARDOSO, 2012). Um mercado que possui um produto de grande
aceitacdo implicaem um elevado padréo de producéo, estrutura de comercializagao e, principalmente,

nas caracteristicas de qualidade perceptiveis pelo consumidor final.

O Whey Protein € o resultado da purificacdo do soro de leite, que é um subproduto das
industrias de laticinios que ha pouco tempo era descartado como efluente (WALSTRA et al., 2006).
Apdbs a descoberta do elevado valor nutritivo encontrado neste subproduto, tornou-se de grande
interesse para as industrias de alimentos nutricionais, utiliza-los como matéria-prima na elaboracéao

de novos produtos com caracteristicas especiais e com valor agregado (URISTA et al., 2011).

As proteinas do soro possuem elevado valor funcional e nutricional. Estudos realizados em
diferentes modelos experimentais, utilizando as proteinas do soro de leite, comprovam a eficacia deste
produto na reducdo e/ou prevencdo do desenvolvimento de diversas doencas, assim como no

condicionamento de individuos fisicamente ativos (PACHECO et al., 2005).

O colageno hidrolisado (CH) é reconhecido como alimento seguro com efeitos adversos
minimos, cuja composicao de aminoacidos apresenta niveis elevados de glicina e prolina; que, quando

bem digerido, acumula-se, preferencialmente, na cartilagem. (HENROTIN et al., 2011)

Tanto o envelhecimento quanto a méa alimentacdo podem afetar a demanda de coldgeno no

corpo. Essas alteracGes ndo sdo perceptiveis nos primeiros estadgios da vida, mas véao ficando



& | CENTRO

23 | UNIVERSITARIO _-@

CIMTRO LS ERITARO 1A

evidentes na maturidade, fase na qual a ingestdo alimentar ndo supre as necessidades recomendadas

tanto de energia, quanto de macro e micronutrientes (FRANZEN et al., 2013).

Originario da América Central e do Sul, o cacaueiro € uma arvore tropical e de clima umido,
que produz anualmente de 0,5 a 2 kg de sementes, ja fermentadas e secadas, por arvore (BELITZ;
GROSCH, 1999; ICCO, 2008).

Existem basicamente trés variedades de cacau: Forastero, Criollo e Trinidario. A variedade
Forastero possui cotilédones de cor pdrpura, devido a presenca de antocianinas e €, comercialmente,
a variedade mais abundante. O cacau Criollo, classificado como mais suave (j& que as antocianinas
responsaveis pelo sabor ‘forte' e adstringente estdo ausentes), possui cotilédones brancos sendo
considerado de qualidade superior; entretanto, € menos vigoroso e mais vulneravel a doencas que o
primeiro. A terceira variedade, Trinitario, € um hibrido entre o Forastero e o Criollo. Possui esse
nome pois foi extensamente cultivada na ilha de Trinidade depois de uma devastacdo, no século X VIl,
das arvores da variedade Criollo. Seus cotilédones possuem coloracao que varia de branco até purpura
(HANCOCK, 1994; BART-PLANGE; BARYEH, 2003). Ainda, o cultivo de cacau organico vem se

expandindo bastante nos ultimos anos.

O cacau tem um longo historico de utilizagdo como alimento e como medicamento (KWIK-
URIBE, 2005). Os europeus, no século XVI, utilizavam o cacau e o chocolate (liquido) como veiculos
de medicamentos, além de serem considerados por si s6 como medicamentos. Na forma isolada ou
em combinacdo com ervas, plantas e outros suplementos alimentares, o cacau e o chocolate eram
utilizados no tratamento de doengas, como desordens digestivas, dores de cabeca, inflamacdes e
insonias (KWIK-URIBE, 2005).

De acordo com Schroeter et al. (2006), a epicatequina € o componente ativo do cacau
responsavel pelos efeitos benéficos a salde vascular a ele associados. A atividade antioxidante do
cacau foi mensurada em diversos estudos. Sanbongi et al. (1998), avaliaram o efeito in vitro de um
extrato rico em flavonoides obtido a partir de liquor de cacau em solucdo alcoolica 80%. Os
resultados indicaram que ndo apenas catequinas e epicatequinas apresentaram efeito antioxidante,
como também quercetina, quercetina-3-glicosideo, quercetina-3-arabinosideo e dideoxiclovamida.
Mao et al. (2000) demonstraram a elevada atividade antioxidante in vitro das procianidinas do cacau,
tanto na fase de indugdo (atuando como antioxidante preventivo), como na fase de propagacao
(atuando como antioxidante de quebra de cadeias) da peroxidacdo de lipidios.
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Baseando-se nas informacdes apresentadas esse trabalho tem como objetivo, possibilitar
reflexdo sobre alimentos funcionais e a necessidade de uma alimentacédo variada e equilibrada tanto
em quantidade quanto em qualidade, incluindo alimentos cada qual com suas funcionalidades naturais

e especificas.

2. METODOLOGIA

O presente projeto foi realizado durante as aulas de Tecnologia de Alimentos, no Centro

Universitéario da Fundacao Assis Gurgacz, Laboratorio de Nutricdo, durante o més de marc¢o a junho.
Para a realizacdo da formulacédo foram utilizados os produtos descritos na tabela 01.

Tabela 01 — Produtos e suas respectivas quantidades

PRODUTO QUANTIDADE
Whey Protein Gourmet 409
Colageno Hidrolisado 409
Leite em pd 80g
Cacau em po solavel 30g
Margarina 209
Banana 120g
Amendoim 409

Agua 50 mL

Para a composicdo final do brigadeiro, misturou-se o whey, o colageno hidrolisado e o leite
ninho; adicionou-se agua com constante agitacao até formar uma pasta; as bananas foram colocadas
no micro-ondas por um minuto e logo ap6s amassadas; na pasta foram incorporados o cacau em po e

a banana amassada até ficar homogéneo; derreteu-se a margarina em fogo baixo, e adicionada a
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mistura logo em seguida, mexeu-se até dar ponto de brigadeiro e acondicionado nos copinhos em que

foram servidos.

Esta receita obteve um rendimento de 11 copinhos de 25 gramas. Os custos dos ingredientes

da formula estdo descritos na tabela 02.

Tabela 02 — Custos dos ingredientes

PRODUTOS CUSTO
Banana R$
Whey R$

Leite em p6 R$ 3,40
Achocolatado R$ 0,65
Margarina R$ 0,18
Amendoim R$ 0,90
Colageno R$

Para célculo das informac@es nutricionais foi utilizado como referéncia os valores da Tabela

TACO. Os valores obtidos estdo descritos na tabela 03
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Tabela 03 — Valores para célculo da tabela nutricional

Whey | Coléageno Leite ~ | Amendoi
Banan _ o | Achocolatad | Margarin
Protein | Hidrolisad | em po ] m torrado
a 120g 0 em p6 30g a 20g
40g 0 40g 80g 409
Valor
energético | 10,04g | 14,34g 13,099 36,159 10,94q 10,78¢g 21,89
Kcal/ KJ
Carboidrato
260g 0,199 0 2,85¢ 2,499 0 0,659
S
Proteinas | 0,159 | 3,04g 3,279 1,85g 0,119 0 0,969
Gorduras
] 0,01g 0 0 1,969 0,069 1,229 1,819
Totals
Gorduras
0 0 0 0 0 0 0
Trans
Gorduras
0 0,04g 0 0,069 0 0,169 0,339
Saturadas
Fibras
) 0,21g 0 0 0 0,239 0 0,31mg
Alimentares
o 18,91m 90,63m
Sodio 0 18,91mg 3,81mg 12,73mg 0
g g
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3. ANALISES E DISCUSSOES
O produto final apresenta os valores nutricionais apresentados na tabela 04.

Tabela 04- Valores nutricionais

Quantidade por o
3 %VD Valores Diarios
Porgdo
Valor energético Kcal/
117 kcal 6% 2000kcal
KJ
Carboidratos 9g 3% 300g
Proteinas 9g 12% 759
Gorduras Totais 5¢ 9% 559
Gorduras Trans Og 0% Og
Gorduras Saturadas 19 3% 229
Fibras Alimentares 19 3% 259
Sodio 145 mg 6% 2400mg

(*) % Valores Diérios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus

valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energeéticas.

A analise sensorial do produto foi realizada com o sétimo periodo do curso de Farmécia do
Centro Universitario Fundacdo Assis Gurgacz, na data de 26/06/2017 no laboratério de alimentos
obtendo-se os resultados apresentados na tabela 05.
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Tabela 05 — Resultado da analise sensorial

Gostei muitissimo 28%
Gostei muito 49%
Gostei moderadamente 18%
N&o gostei/ nem desgosteli 5%
Desgostei moderadamente 0%
Desgostei muito 0%
Desgostei muitissimo 0%

Avaliando o resultado da analise sensorial podemos observar que o principal queixa
apresentada pelos degustadores foi o sabor amargo proporcionado pelo cacau em po.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Com a anélise dos resultados da tabela sensorial, concluiu-se que a aceitacdo da populacao
foi satisfatoria, assim como a tabela nutricional apresentada pelo produto o torna ideal para pessoas

com restricao alimentar calorica.
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