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RESUMO

Introdução: A qualidade da alimentação hospitalar, o atendimento nutricional e a participação do paciente em seu tratamento alimentar e nutricional são fundamentais para a qualidade do atendimento hospitalar, e cura do paciente Objetivo: desenvolvimento de gelatinas sem adição de sacarose e corantes artificiais, utilizando-se de gelatina incolor, frutas e especiarias. A fim de evitar alterações no estado clínico dos pacientes internados. Metodologia: foram desenvolvidas combinações de frutas, especiarias e gelatina sem sabor com a intenção de criar uma gelatina com a melhor cor, textura, sabor e doçura. Constituíram quatro testes para o desenvolvimento das receitas, para que se pudesse chegar à receita final das gelatinas. Resultados e discussão: Verifica-se pelo resultado, da análise, que a amostra B teve a maior aceitação. Nota-se também que todas as amostras tiveram um grau de inaceitabilidade. Logo, foram feitos ajustes em cada preparação conforme os comentários recebidos por parte dos avaliadores. Considerações finais: as receitas devem ser reavaliadas para se otimizar tempo de produção, custo e aproveitamento dos resíduos finais. Uma opção já em pauta e que será realizada no futuro, é a fabricação das gelatinas utilizando-se de sucos naturais integrais dos sabores escolhidos, pois dessa forma otimiza-se custos, tempo e não há preocupação com resíduos.
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1. INTRODUÇÃO

A subnutrição ou desnutrição é considerada um grande problema entre pacientes hospitalizados, pois este pode levar a um aumento na morbimortalidade (MIKKELSEN; BECK; LASSEN, 2007). Fornecer refeições apropriadas e adequadas aos pacientes é parte do cuidado nutricional, possibilitando otimizar o aporte proteico e energético (CONSELHO DA EUROPA 2003; LASSEN et. al. 2006).
O direito a variedade de alimentos saudáveis e seguros à humanidade é imprescindível. O cuidado nutricional seguro e adequado, tem efeitos positivos na recuperação e bem-estar dos pacientes (KONDRUP, 2004). De acordo com Stanga et al. (2003), a dieta hospitalar pode melhorar a qualidade da internação e recuperação do paciente.
A entrega da refeição, a variedade dos alimentos e o local físico são fatores importantes que contribuem para a percepção negativa ou positiva do paciente (HARTWELL; EDWARDS; SYMONDS, 2006). Diante desta importância, estudos mostram que os pacientes não ingerem adequadamente a alimentação que lhes é oferecida devido à doença, alterações do paladar, falta de apetite, mudança de hábitos, ambiente hospitalar e o mais famoso, insatisfação com as preparações (DAMARIO; SOUZA; SALLES, 2010). Geralmente, o público tem a visão de que os hospitais não têm qualidade em relação a alimentação dos pacientes (HARTWELL; EDWARDS; SYMONDS, 2006). A imagem negativa da refeição hospitalar geralmente é generalizada, e isso permanece há gerações (CARDELLO;  BELL; KRAMER, 1996).
A avaliação da satisfação do usuário de serviços hospitalares tem sido valorizada na busca da qualidade e melhoria do atendimento. Essa melhoria tem sido um fator determinante para a concorrência e a sobrevivência das organizações hospitalares, o que exige a implantação de modelos adequados para promover a satisfação dos clientes (FOTTLER; FORD; BACH, 1997). Através da entrega de questionários aos usuários em busca da satisfação com o cuidado nutricional, é possível se obter ciência das fragilidades e qualidades do serviço (SCHILLER; MILLER-KOVACH; MILLER, 1994). Entretanto, Demario et al (2010). apontam em seu estudo, a dificuldade para os pacientes opinar sobre mudanças na alimentação ou nas rotinas durante a internação. Garcia (2006), também aborda a sobre a constante intervenção dos pacientes no tratamento hospitalar principalmente na dieta, podendo até causar danos.
A qualidade da alimentação hospitalar, o atendimento nutricional e a participação do paciente em seu tratamento alimentar e nutricional são fundamentais para a qualidade do atendimento hospitalar, sendo assim, o objetivo do presente trabalho foi, o desenvolvimento de uma gelatina sem adição de sacarose e corantes artificiais, utilizando-se de gelatina incolor, frutas e especiaria. A fim de evitar alterações no estado clínico dos pacientes internados no Hospital e da mesma forma prezar por uma alimentação de qualidade após a alta hospitalar.

2. OBJETIVO

Substituir a gelatina ofertada na dieta dos pacientes por gelatina sem sabor combinada com frutas e especiarias. Avaliando a aceitabilidade dos colaboradores e pacientes. 

3. MATERIAIS E MÉTODOS

O presente trabalho foi realizado na unidade de alimentação e nutrição do Hospital São Lucas, foram desenvolvidas combinações de frutas, especiarias e gelatina sem sabor com a intenção de criar uma gelatina com a melhor cor, textura, sabor e doçura. Foram realizados quatro testes para o desenvolvimento das receitas, para que se pudesse chegar à receita final das gelatinas. Dos quatro testes, um foi realizado de forma a descobrir quais seriam as melhores combinações de ingredientes. Dessa forma não houve análise sensorial por parte dos colaboradores e pacientes, mas somente dos alunos e envolvidos nas preparações. Assim, após a escolha das melhores combinações foram realizados mais três testes com análise sensorial, para avaliar a aceitação dos colaboradores, para que dessa forma pudesse ser distribuído aos pacientes avaliarem aceitabilidade das receitas selecionadas.
Os testes com as receitas utilizadas serão descritos a seguir.
No primeiro teste foi utilizado o repolho para proporcionar cor, juntamente com a uva e o cravo para dar o sabor principal e folhas de stevia in natura para adoçar a preparação. 
TABELA 1. PRIMEIRO TESTE
	SABOR
	INGREDIENTES

	

UVA
	2 folhas de repolho roxo
250g de uva
1 gelatina incolor
1 ramo de stévia
4 cravos 
1000ml de água


	
Em uma panela pequena foi adicionado 1 litro de água, 2 folhas de repolho e seis cravos. A uva foi lavada e esmagada em um recipiente, após foi acrescentada a panela juntamente com a água até ferver. As folhas de stevia foram trituradas em um mixer juntamente com 100ml de água, logo após foram coadas com ajuda de uma peneira e o líquido restante deixado em repouso. Após a fervura do produto, a stevia foi adicionada a panela, em seguida o produto foi coado novamente e adicionado a gelatina incolor desidratada e levado ao refrigerador.
A análise foi realizada no dia seguinte sem a participação de colabores, apenas com os estagiários e os nutricionistas. Sendo assim, foi realizado o segundo teste com as novas receitas. Os sabores escolhidos foram abacaxi com hortelã, morango e uva.


TABELA 2. SEGUNDO TESTE 
	SABOR
	INGREDIENTES

	
ABACAXI
	1 abacaxi
2 ramos de hortelã
2 gelatinas incolor
1,200ml de água
Stévia em gotas

	

MORANGO
	250g de morango
3 anís estrelado
2 gelatinas incolor
1,200ml de água
Stévia em gotas

	

UVA
	250g de uva
4 cravos
2 gelatinas incolor
1,200ml de água
Stévia em gotas



Para realização da gelatina de abacaxi com hortelã foi necessário lavá-lo com uma escova culinária, cortar a coroa e o fundo, e deixá-lo hidratar por cerca de 30 minutos. Logo após esse período, foi picado em cubos, com a casca, e adicionado a panela juntamente com os ramos de hortelã e a água para ferver por 30 minutos. Após a fervura a preparação foi coada com ajuda de uma peneira, sendo utilizado somente o líquido restante. Notou-se que, por conta da chama muito alta uma grande parte do líquido da panela evaporou. Logo, para completar os 1000ml de preparação foi adicionado água e em seguida a gelatina sem sabor hidratada, com o líquido ainda quente. Por fim, foi adicionado a stevia, em seguida porcionado em copos de café e levado a geladeira para resfriar.
Na preparação seguinte foram utilizados morangos frescos, os quais primeiramente foram lavados e limpos, tirando as partes estragadas e o cálice, em seguida foram picados e adicionados a uma panela, para fervura, juntamente com o anis estrelado e a água, por 30 minutos. Após a fervura a preparação foi coada com ajuda de uma peneira, sendo utilizado somente o líquido restante Da mesma forma que a preparação anterior, houve uma grande evaporação do líquido da preparação. Logo, para completar os 1000ml de preparação foi adicionado água e em seguida a gelatina sem sabor hidratada, com o líquido ainda quente. Por fim, foi adicionado a stevia, em seguida porcionado em copos de café e levado a geladeira para resfriar.
A última receita foi realizada com uvas frescas, as quais primeiramente foram lavadas, desprezadas as estragadas, e em seguida cortadas ao meio e adicionadas a panela, para fervura, juntamente com o cravo e a água, por 30 minutos. Após a fervura a preparação foi coada com ajuda de uma peneira, sendo utilizado somente o líquido restante. Notou-se que, por conta da chama muito alta uma grande parte do líquido da panela evaporou. Logo, para completar os 1000ml de preparação foi adicionado água e em seguida a gelatina sem sabor hidratada, com o líquido ainda quente. Por fim, foi adicionado a stevia, em seguida porcionado em copos de café e levado a geladeira para resfriar.
O terceiro teste foi realizado em larga escala e foi distribuído aos pacientes do hospital.
TABELA 3. TERCEIRO TESTE 
	SABOR
	INGREDIENTES

	
ABACAXI
	5 abacaxis
1 masso de hortelã
12 gelatinas incolor
10 litros de água
30 saches de adoçante

	

MORANGO
	2,5kg de morango
7 anis estrelado
12 gelatinas incolor
10 litros de água
60 saches de adoçante

	

UVA
	1,5 kg de uva
1,5 de suco de uva integral
7 cravos
12 gelatinas incolor
8,5 litros de água
30 saches de adoçante



Para realização da gelatina de abacaxi com hortelã, os abacaxis foram lavados com uma escova culinária, foi cortada a coroa e o fundo, e foram deixados hidratar por cerca de 30 minutos. Logo após esse período, foram picados em cubos, com as cascas, e adicionados a panela juntamente com o masso de hortelã e a água até ferver. Em seguida o conteúdo ficou em repouso por seis horas, para que assim liberasse o máximo de sabor. Após o repouso a preparação foi coada com ajuda de uma peneira, sendo utilizado somente o líquido restante. Por fim, foram adicionados os saches de adoçante, porcionados em copos descartáveis de sobremesa, tapados e levados a geladeira para resfriar.
Na preparação seguinte foram utilizados morangos frescos, os quais primeiramente foram lavados e limpos, tirando as partes estragadas e o cálice, em seguida foram picados e adicionados a uma panela juntamente com o anis estrelado e a água até ferver. Em seguida o conteúdo ficou em repouso por seis horas, para que assim liberasse o máximo de sabor. Após o repouso a preparação foi coada com ajuda de uma peneira, sendo utilizado somente o líquido restante. Por fim, foram adicionados os saches de adoçante, porcionados em copos descartáveis de sobremesa, tapados e levados a geladeira para resfriar.
A última receita foi realizada com uvas frescas, as quais primeiramente foram lavadas, desprezadas as estragadas, e em seguida cortadas ao meio e adicionadas a panela juntamente com o cravo, o suco integral e a água até ferver. Em seguida o conteúdo ficou em repouso por seis horas, para que assim liberasse o máximo de sabor. Após o repouso a preparação foi coada com ajuda de uma peneira, sendo utilizado somente o líquido restante. Por fim, foram adicionados os saches de adoçante, porcionados em copos descartáveis de sobremesa, tapados e levados a geladeira para resfriar.
O quarto e último teste foi realizado somente com as duas receitas melhores classificas segundo aceitabilidade.
TABELA 4. QUARTO TESTE 
	SABOR
	INGREDIENTES

	
ABACAXI
	1 abacaxi
1 ramo de hortelã
1 gelatina incolor
1000ml de água
5 saches de adoçante

	

UVA
	200ml de suco integral de uva
4 cravos
1 gelatinas incolores
800ml de água
5 saches de adoçante




Para realização da gelatina de abacaxi com hortelã foi necessário lavá-lo com uma escova culinária, cortar a coroa e o fundo, e deixá-lo hidratar por cerca de 30 minutos. Logo após esse período, foram picados em cubos, com as cascas, e adicionados a panela juntamente com o masso de hortelã e a água até ferver. Em seguida o conteúdo ficou em repouso por seis horas, para que assim liberasse o máximo de sabor. Após o repouso a preparação foi coada com ajuda de uma peneira, sendo utilizado somente o líquido restante. Por fim, foram adicionados os saches de adoçante, porcionados em copos descartáveis de sobremesa, tapados e levados a geladeira para resfriar.
A receita seguinte foi realizada com suco de uva integral, o qual foi adicionado a panela juntamente com o cravo e a água até ferver. Em seguida o conteúdo ficou em repouso por seis horas, para que assim liberasse o máximo de sabor. Após o repouso a preparação foi coada com ajuda de uma peneira, sendo utilizado somente o líquido restante. Por fim, foram adicionados os saches de adoçante, porcionados em copos descartáveis de sobremesa, tapados e levados a geladeira para resfriar.


4. RESULTADOS E DISCUSSÃO

O primeiro teste foi realizado com o intuito de se obter uma direção em questão de ingredientes, de forma que a preparação trouxesse o melhor sabor, cor, textura e doçura. Notou-se com o preparo e análise sensorial, que a stevia in natura não proporcionou a doçura necessária e ao mesmo tempo interferiu na coloração da preparação, trazendo um aspecto de água suja. O sabor da uva ficou pouco concentrado, por outro lado o do cravo ficou muito presente, o que acabou influenciando ainda mais no sabor da uva.
Com a finalização do primeiro teste e o seu resultado, optou-se por modificar alguns ingredientes, aumentar as quantidades e adicionar novas receitas. No segundo teste foram idealizadas três receitas destintas, uma novamente composta de uva e cravo, mas com alterações em alguns ingredientes, outra de abacaxi com hortelã e por último morango com anis estrelado. No dia seguinte após a preparação das gelatinas, foi realizada a análise sensorial com todas as colaboradoras, da unidade de alimentação e nutrição do Hospital São Lucas, e estagiários para medir o grau de aceitabilidade do produto. Foi utilizada uma tabela de escala hedônica estruturada com nove itens, as amostras foram separadas em copos de café, cada uma contendo uma letra de A a C, para identificá-las. Os resultados estão descritos na tabela a seguir:

	Uva (A)
	Abacaxi (B)
	Morando (C)

	Gostei extremamente: 1
	Gostei extremamente: 6
	Gostei extremamente: 1

	Gostei muito: 5
	Gostei muito: 10
	Gostei muito: 3

	Gostei moderadamente: 10
	Gostei moderadamente: 7
	Gostei moderadamente: 6

	Gostei ligeiramente: 2
	Gostei ligeiramente: 3
	Gostei ligeiramente: 2

	Indiferente: 2
	Indiferente: 0
	Indiferente: 1

	Desgostei ligeiramente: 3
	Desgostei ligeiramente: 1
	Desgostei ligeiramente: 2

	Desgostei moderadamente: 2
	Desgostei moderadamente: 0
	Desgostei moderadamente: 1

	Desgostei muito: 1
	Desgostei muito: 1
	Desgostei muito: 6

	Desgostei extremamente: 0
	Desgostei extremamente: 0
	Desgostei extremamente: 3



Verifica-se pelo resultado, da análise, que a amostra B teve a maior aceitação, seguida da amostra A e por último a amostra C. Nota-se também que todas as amostras tiveram um grau de inaceitabilidade, mas comparada a aceitação, a que menos agradou o paladar dos provadores foi a amostra C. Entre os comentários, o mais relatado foi falta de concentração e doçura das preparações, o que já era esperado, pois como descrito na metodologia, o excesso de fervura ocasionou uma evaporação acentuada nas preparações, ou seja, perdeu-se em média 50% do líquido em cada uma. 
Dessa forma, houve a necessidade do acréscimo de água para realizar a finalização do produto, o que impactou em muito na concentração e doçura das receitas. 
Logo, foram feitos os ajustes necessários em cada preparação conforme os comentários recebidos por parte dos avaliadores. 
      	O intuito principal de todo o projeto foi poder levar as gelatinas até os pacientes do hospital, para medir a aceitação, e com o resultado parcialmente positivo do segundo teste juntamente com os ajustes realizados houve possibilidade de um teste para os pacientes.  
O terceiro teste foi feito com preparações maiores para distribuição aos pacientes, dessa forma seria feita a análise sensorial com todos os pacientes para medir o grau de aceitabilidade. No entanto, a receita foi realizada próximo ao final de semana e as gelatinas somente foram distribuídas no sábado, ou seja, neste dia os estagiários não estavam presentes para acompanhar a distribuição e realizar a análise sensorial. Contou-se com a análise sensorial dos nutricionistas e estagiários para medir o grau de aceitabilidade definindo-se que a mostra C não obteve aprovação.  Logo, houve a necessidade de um novo teste para realizar a análise sensorial com os pacientes, mas somente com as preparações aprovadas.
O último teste foi realizado com receitas menores somente para medir o grau de aceitabilidade dos pacientes, foram porcionadas as preparações A e B em copos de café e distribuídas juntamente com o almoço. houve um equívoco na hora da escolha do horário da análise sensorial, ou seja, levar as amostras juntamente com o almoço fez com que os pacientes não as provassem antes do almoço. Dessa forma as fichas foram deixadas para os pacientes preencherem após provar as amostras e foram recolhidas juntamente com as bandejas do almoço pelas copeiras.  No entanto, muitas fichas não retornaram e a maioria dos pacientes não participou novamente da análise sensorial, o que acabou prejudicando o resultado final do produto.

5. CONSIDERAÇÕES FINAIS

Conclui-se com todos os testes e análises realizados no ambiente hospitalar, que a troca das gelatinas artificiais por gelatinas naturais sem adição de açúcar e corantes é totalmente possível. Haja vista que aceitabilidade por parte de todos os participantes, das análises, foi excelente se tratando de um produto que não traz açúcar em sua composição. No entanto, três pontos muito relevantes devem ser observados custos, aproveitamento e produção, pois apesar do produto ter tido uma boa aceitação não se pode esquecer, que em uma UAN (Unidade de Alimentação e Nutrição) as preparações visam custos, aproveitamento e tempo de produção. 
Foi observado em todas as receitas que o tempo do início do preparo até o seu fim se torna bem elevado, o que dificulta a produção, pois no momento que estão em repouso nas panelas, essas mesmas panelas precisam ser utilizadas para outras preparações. Dessa forma sempre haverá panelas faltando para a produção de todos os alimentos do dia, tornando-se esse um dos pontos negativos na criação do produto. 
Os custos acabaram sendo elevados pela quantidade de frutas utilizadas para fazer as receitas, por exemplo, depois de todos os testes chegou-se à conclusão que para o sabor do abacaxi ficar concentrado devia-se usar um por litro de água, ou seja, o dobro do que foi utilizado nas primeiras preparações. Logo, o custo diário seria muito alto, sem contar em épocas que as frutas acabam se tornando mais cara por conta de sua escassez. 
Outro fator foi o aproveitamento, todas as preparações deixaram muitos resíduos, ou seja, depois de coar as receitas todas as frutas tiveram que ser jogadas no lixo, pois não puderam ser aproveitadas. Trazendo, dessa forma, muito desperdício e falta de aproveitamento das preparações, o que impacta negativamente na parte dos custos de produção.
Logo, conclui-se que para as gelatinas naturais serem implantadas no Hospital São Lucas, as receitas devem ser reavaliadas para se otimizar tempo de produção, custo e aproveitamento dos resíduos finais. Uma opção já em pauta e que será realizada no futuro, é a fabricação das gelatinas utilizando-se de sucos naturais integrais dos sabores escolhidos, pois dessa forma otimiza-se custos, tempo e não há preocupação com resíduos.
A fervura se excedeu em todas as preparações tendo que ser completada a quantidade de água para completar a receita descrita na gelatina onde cada pacote de 10g faziam 500ml de gelatina, tendo assim, um impacto no resultado final dos sabores em suas
Para a realização da gelatina de abacaxi com hortelã foi necessário lavá-lo com uma escova culinária, cortar as pontas e deixar ele hidratando cerca de 20 a 30 minutos, após esse período, ele foi cortado em cubos junto com as cascas e adicionado a panela, junto dos ramos de hortelã e da água, foi colocado em fogo alto até ferver, e por desventura a fervura se exaltou e foi perdido uma quantidade considerável de água. Assim, foi adicionado o restante da água para completar os 1000ml e adicionar a gelatina hidratada no liquido ainda quente.
A gelatina de morango após lavada, foi picada e adicionada a água e o anis na panela ligada em fogo alto, excedendo a fervura, foi feito o complemento de água na preparação, adoçado, inserido a gelatina incolor e adicionado aos copos de café.
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