DESENVOLVIMENTO DE PRODUTO INOVADOR: DOCE FUNCIONAL DE
MORANGO, CHOCOLATE E CHIA
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RESUMO: Este artigo visa apresentar os beneficios e propriedades do doce funcional de
chocolate, morango e chia criado para pessoas que buscam uma alimentacdo mais
saudavel e/ou diabéticas que ndo podem consumir uma quantidade excessiva de agucar,
considerando por hora, que nao ha disponibilidade deste produto no mercado. As principais
caracteristicas deste produto sdo os ingredientes, pois oferece, além de um doce com baixo
teor de agucar, uma sobremesa saudavel que contribui com as dietas elaboradas para quem
busca uma alimentacdo mais sadia. Apds a preparagao do produto, o0 mesmo foi bem aceito
pelos consumidores na fase de teste realizado no laboratério de nutricdo da instituicao, e
apresentou caracteristicas proprias ao produto, apresentando facilidade, inovagcdo e muitos
beneficios para a saude de quem o consome.

PALAVRAS-CHAVE: Doce funcional; saudavel; alimentacgéo.

ABSTRACT: This article seeks to present the benefits and properties of the functional
chocolate, strawberry and chia candy created for people who seek a healthier diet and/or
diabetics who cannot consume an excessive amount of sugar, considering that this product is
not available for now. in the market. The main features of this product are the ingredients, as
it offers, in addition to a sweet with low sugar content, a healthy dessert that contributes to
the diets made for those looking for a healthier diet. After preparing the product, it was well
accepted by consumers in the test phase carried out in the institution's nutrition laboratory,
and presented characteristics specific to the product, presenting ease, innovation and many
benefits for the health of those who consume it.

KEYWORDS: Functional candy; healthy; food.

1 INTRODUGAO

De acordo com estudos feitos, por dia, a populagao brasileira consome em média 18
colheres de cha de agucar (80g de acgucar/dia) correspondendo cerca de 50% acima da

quantidade recomendada pela Organizacdo Mundial da Saude (OMS), que seriam no



maximo 12 colheres para um adulto. Ainda relacionado a estes numeros, 64% deste agucar
consumido esta diariamente adicionado a bebidas e alimentos, ja que 85,4% dos brasileiros
adicionam acgucar em suas refeicbes, ja a outra parte esta presente em alimentos
processados e ultraprocessados (MINISTERIO DA SAUDE, 2014).

O alto consumo de agucar é responsavel pelo aumento de doengas cronicas nao
transmissiveis, esta relacionado ao ganho de peso, obesidade, diabete tipo 2, carie dentaria
e até mesmo doencgas cardiovasculares. Nos ultimos anos, houve um aumento significativo
nos casos de diabete, 54% nos homens e 28,5% nas mulheres. Assim como a diabete, a
obesidade que também esta ligada ao consumo de aglucar aumenta e atinge cerca de 25%
da populagdo adulta do pais (MINISTERIO DA SAUDE, 2014).

Em contrapartida, médicos e nutricionistas afirmam que para que essa questao seja
amenizada, a diminuicdo da sacarose pela industria alimenticia ndo deve ser compensada
com um aumento no uso de adocantes, e sim em uma mudanca de habitos por parte da
populacdo, principalmente substituindo alimentos processados e com muita adigao de
agucar por alimentos minimamente processados ou in natura (VEJA SAUDE, 2021).

Com base nestes estudos apresentados, esse projeto foi idealizado como uma forma
alternativa e saudavel para que o consumo de doce seja mantido para aqueles que nao
abrem mao, mas também prezam por produtos com menor indice glicémico. Além de todos
os beneficios do fruto morango in natura, a chia aumenta o tempo de digestdo dos
alimentos, promovendo a saciedade, sendo uma o6tima opg¢do para auxiliar no
emagrecimento, e o chocolate meio amargo que é preparado a base de cacau torrado,
pouco agucar e nada de leite, estabilizando o colesterol e a glicose.

O fruto morango possui potassio, vitamina C e antioxidante. Tem poucas calorias e
grandes quantidades de fibras e agua, aumenta a saciedade, e vem sendo muito utilizado
em dietas e em prevencdes de doencas como colesterol, cancer e Alzheimer, além de
equilibrar os niveis de acgucar no sangue. Essa fruta possui grandes beneficios para a
saude, como, por exemplo, o fortalecimento do sistema imune por suas propriedades
antioxidantes e prevenindo assim varias infecgdes e doengas, ajuda no combate das
inflamacgdes e evita o desenvolvimento de células cancerosas. Controle da pressao arterial,
eliminando o excesso de sddio, ajudando a manter a pressédo controlada. Esta fruta retarda
a glicose, fazendo com que o nivel de agucar permanega estavel no sangue. (ZANIN, 2022)

A chia é uma semente rica em minerais que mantém a saude e fortalecem os 0ssos,
como magnésio, calcio e potassio, ajudando a evitar situagdes como osteopenia,
osteoporose, quedas e fraturas. Além disso, a chia possui fibras que formam uma espécie
de gel no estbmago, aumentando o tempo de digestdo dos alimentos promovendo a

saciedade, sendo, por isso, 6tima opg¢ao para auxiliar no emagrecimento.(ZANIN, 2022).



O chocolate meio amargo, além de saboroso, tem muitos beneficios a saude. Ele é
fonte de magnésio, cobre, ferro e manganés, e também estido presentes, potassio, zinco e
selénio. Além das propriedades antioxidantes, ajuda a acelerar o metabolismo. Ele é feito de
cacau torrado, pouco agucar e nada de leite. Quanto maior a concentragdo do cacau, menor
a quantidade de acgucar e mais beneficios. Os mais comuns sao os de 60 e 70%, mas ja
encontramos até 99% de cacau. Além de todas essas propriedades, o chocolate amargo
ainda tem o beneficio de estabilizar o colesterol e glicose, e ajuda a controlar a pressao
arterial (OSWALDO CRUZ, s.d).

Este trabalho tem por objetivo apresentar um produto inovador que possa auxiliar na
dieta de individuos diabéticos e que buscam uma alimentacdo mais saudavel, tendo em
vista que os mesmos, por algum motivo, ndo podem consumir uma quantidade excessiva de

agucar.

2 DESENVOLVIMENTO

O projeto foi desenvolvido no periodo de 19/09/2022 a 31/09/2022 durante as aulas
da disciplina de Tecnologia de Alimentos do curso de Farmacia, pelos alunos do 4° periodo.
Os produtos foram encaminhados ao laboratério de nutricido do Centro Universitario da
Fundagao Assis Gurgacz — FAG. Apds realizada a lavagem dos morangos, separacao da
chia em um recipiente avulso e os tabletes de chocolate cortados, foi entdo dado inicio a
preparagao do doce funcional de morango, chia e chocolate.

Para o desenvolvimento deste produto foi utilizado a seguinte formulacéo:

e Colheres;
e Garfo;
e Forma;

e Papel manteiga;
e Vasilhas (trés);
e Morango;

e Chia;

e Chocolate meio amargo.

Amassar os morangos com um garfo até sair a agua da fruta; acrescentar chia. Com
uma colher, espalhar em forma de bolinhas no papel manteiga e levar para congelar; colocar

o chocolate em uma das vasilhas e aquecer 0 mesmo no micro-ondas até derreter. Apos o



congelamento do morango, cobrir o fruto com o chocolate derretido e esperar formar a casca

de chocolate ao redor.
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Foi distribuido aos degustadores do doce uma ficha para impressdes, (APENDICE A),
quanto ao sabor e textura, assim como houve espaco para descricdo acerca dos mesmos.
Das 20 fichas recebidas como retorno da pesquisa, 90% dos entrevistados ressaltaram que
0 que mais gostaram foi da combinagdo de morango com chocolate, 55% disseram que
gostaram muitissimo, 35% que gostaram muito e apenas 15% gostaram moderadamente,
nao houve impressdes negativas, contudo, nos comentarios, 20% consideraram a

consisténcia liquida ou inadequada.

Grafico 1-Consideracgdes sobre sabor e textura
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Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

4 CONSIDERAGOES FINAIS

Os doces funcionais apresentaram diferencas marcantes em relacdo aos doces

tradicionais, inclusive em conteudos sdlidos e solluveis, acucares totais e de aglcares
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redutores. Os atributos sensoriais que mais se diferenciam entre as amostras foram cor e
consisténcia. O desenvolvimento do doce funcional foi bem aceito pelos consumidores e
apresentou caracteristicas proprias ao produto, apresentando praticidade, inovagédo e
diversos beneficios tanto a saude de quem o consome, quanto pela benesse dos

ingredientes e seus beneficios trazidos.
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