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1. Introducéo

Segundo a Organizacdo Mundia da Salde a populagdo idosa € aquela a partir dos 60 anos de idade, mas faz uma distingdo quanto ao
local de residéncia dosidosos. Este limite é valido para os paises em desenvolvimento, subindo para 65 anos de idade quanto se trata
de paises desenvolvidos. (IBGE, 2002).

Segundo o Instituto de Pesquisas e Plangjamento de Piracicaba (IPPLAP) a estimativa populacional para a terceira idade no ano de
2008 foi de: 13.422 pessoas de 60 a 64 anos, 9.985 pessoas de 65 a 69 anos, 7.758 pessoas de 70 a 74 anos e 10.789 pessoas de 75
anos ou mais.

Visando o crescimento da populagdo da terceira idade, a empresa RAAJ INDUSTRIA E COMERCIO DE PRODUTOS
ALIMENTICIOS LTDA, elaborou como produto principal Alimenutri, améndegas de frango, enriquecidas com nutrientes
provenientes de ingredientes funcionais como proteina de soja, gergelim, mandioca e ervas aromaticas (manjericdo, noz moscada,
salsa e cebolinha). O produto é assado em fornos especiais mantendo as caracteristicas organol épticas das almondegas tradicionais.

A praticidade do produto se da pelo pré-preparo, pois as almoéndegas estao pré-assadas e 0 molho prontamente para ser aguecido,
vindo em uma embalagem Unica com divisdrias, ficando as amondegas em uma das divisorias e 0 molho em outra. A embalagem é
composta de estrutura de aluminio pré formada (tipo marmitex), leve e muito resistente, atoxico, sem qualquer efeito nocivo ao
organismo humano. A tampa € composta de papeldo revestida por aluminio na parte que entrara em contato com o alimento, vale a
penalembrar que esta embalagem € 100% reciclavel (GUIA DE EMBALAGEM, 2008). Podendo ir ao forno microondas.

Visando a praticidade na alimentacdo dos idosos, a empresa desenvolve produtos alimenticios nutricional mente corretos que desperta
e aguca o paladar com aromas e sabores variados, regionais e exdéticos, tendo a finaidade de atender o publico idoso no setor de
alimentag&o, sendo assim mais uma alternativa de compra.

2. Objetivos



OBJETIVO GERAL
* Elaborac&o de um produto alimenticio com alimentos regionais;

OBJETIVOS ESPECIFICOS

« Elaborar améndegas de frango enriquecidas e molho de tomate sem conservantes,

* Desenvolvimento do Plano de Negdcios do SEBRAE para a elaboragdo da empresa alimenticia que produzira o produto.
* Redlizar a aceitagcéo do produto, através da andlise sensorial, entre o publico avo (terceiraidade);

« Elaborar as Andlises Bromatol gicas, Microbiolégicas e de Higiene

3. Desenvolvimento

Produto

O frango utilizado como matéria prima vem resfriado direto do fornecedor sendo na indlstria, moido em moedores de carne, a
mandioca compradain natura é cozida e depois amassada. Em seguida tempera-se o frango com a noz moscada, a salsa e a cebolinha
esse frango temperado € colocado em um misturador e junto acrescenta-se a mandioca, 0s ovos, o creme de cebola, o gergelim, a
proteina texturizada de soja (PTS), sa e farinha de trigo em pequena quantidade para dar liga a mistura.

Apo6s misturar todos os ingredientes temos uma massa uniforme, que € enformada e saindo ja pronta enrolada em forma de
almbndegas.

O molho é preparado com tomates sel ecionados e maduros que sdo batidos com agua em um liquidificador industrial e colocados para
cozinhar em temperatura moderada até que engrossem, em seguida € adicionado sal e manjericéo.

ApGs prontos almdndegas e molhos sdo embalados e armazenados em refrigeracdo até o momento do carregamento em caminhdes
climatizados, que saem com destinos aos locais de venda deste produto como hipermercados e supermercados.

Descricéo das Matérias-Primas — AlImdndegas de Frango

Frango: A carne branca das aves, além das propriedades nutritivas (é boa fonte de proteinas, ferro e fosforo).

Mandioca: Um tubérculo rico em carboidrato (25,3%) e em vitaminas do grupo B, vitamina C (48,2mg/100g), magnésio, potassio,
ferro e calcio. Valelembrar elando contem provitamina A, vitamina B12, nem gordura.

Proteina Texturizada de Soja (PTS): Ela apresenta proteinas de boa qualidade, minerais (cobre, ferro, fésforo, potassio, magnésio,
manganés), vitaminas do complexo B, fibras, prebidticos e os chamados compostos fotoquimicos: isoflavonas, saponinas, fitatos,
acidos graxos essenciais (&cido linoléico e &cido alfalinolénico) e vitamina E.

Ovo: 6timo alimento contendo proteinas essenciais na alimentacdo humana, sendo que os de galinhas séo os mais consumidos e que
contem na sua composi¢do vitamina B, B2, A,D,E, e K , além de cécio, ferro e enxofre.

Farinha de Trigo: originado do trigo, a farinha branca € mais apreciada por conta da demanda da populagdo. Cerca de 90% das
proteinas do trigo sdo constituidas por gluten e gliadina.

Cheiro Verde: Composto de Salsa e Cebolinha.

Salsa: Ricafonte de vitamina A, B e C, a salsa é culmunantemente usada em molhos, saladas sopas e carnes (GUIA RURAL, 1991).
Cebolinha: Pequeno bulbo com folhas verdes, a cebolinha. Fica muito saborosa se refogada, além de ser muito ricaem vitamina A, C
eK. (GUIA RURAL, 1991).

Gergelim: planta, onde somente € utilizado as sementes. Apresentando um 6leo de excelente qualidade para os diversos fins, suatorta
residual é ricaem proteina possuindo €l evado teor protéico, ricaem aminoécidos sulfurados.

Noz — Moscada: a noz-moscada é utilizada no preparo do curry, no molho bechamel, bolos de frutas, doces, ponche e vinho quente.
Um dos condimentos mais utilizados, onde quanto menor a semente mais aromatizante ela nos oferece (ORTI1Z, 1992).

Creme de Cebola: é um produto industrializado a base de Amido, farinha de trigo fortificada com ferro e &cido fdlico, cebola, sal,
gordura vegetal, malto, dextrina, pimenta do reino preta, real cador de sabor glutamato monossédico, antiumectante didxido de silicio,
corante caramelo |V e aromatizante.

Descricdo das Matérias—Primas — Molho de Tomate

Tomate: o tomate fresco € muito rico em &gua (quase 94% de seu peso); contem uma pequena propor¢ao de carboidratos (3,54%),
proteinas (0,85%) e gorduras (0,33%). Os carboidratos sdo formados principal mente de glicose e frutose.

Cebola: acebola é rica em substancias ndo nutritivas dotadas de uma grande atividade fisiol 6gica:

« Oleos essenciais: responsavel pelo tipico cheiro da cebola.



* Flavondides: sdo substancias do tipo glicosideo que favorecem a circulagdo sanguinea entre outros (PAMPLONA, 2007).

Agua: ela composta por minerais e eletrolitos tais como: zinco, magnésio, silicio, cobre, cromo, manganés, selénio, o que ela ser um
fator indispensavel para vida humana.

Sal : 0 sal de cozinha ou sal comum é formado principalmente por cloreto de sodio e era, até pouco tempo atras, um importante
conservante alimentar, e em séculos passados sua importancia para este fim eraaindamaior.

Louro: o loureiro ou louro (Laurus nobilis) € umaarvore origindria do Mediterréneo. Com folhas vistosas, coriaceas e com odor muito
caracteristico. Por isso s8o muito usadas em condimentos na culinéria em geral.

Azeite: Tipos de azeite:

* Existemn cerca de 270 tipos de azeitonas e somente 24 sdo regularmente utilizadas na produc&o de azeites.

» Cada pais tem seu tipo caracteristico: Espanha (Picual); Portugal (Galega); Argentina (Arauco). Sendo ostipos: azeite extravirgem,

azeite virgem, azeite puro.

ANALISE SENSORIAL

Foi formulado um questionario dirigido com as informagdes sensoriais como: aparéncia, odor, sabor, consisténcia e textura com cinco
opcoes de resposta para cada item. As opgdes eram excelente, 6timo, bom, regular e ruim.

A aceitacdo do produto foi 6timaem relacdo a aparéncia sendo o resultado variando de étimo a excelente. O quesito odor foi avaliado
de excelente a 6timo. O quesito sabor foi avaliado como 6timo. A consisténcia foi avaliada como regular e o quesito textura foi
avaliado como regular.

ANALISE BROMATOLOGICA

A analise bromatol 6gicafoi realizada em laborat6rio de estudo da prépria Universidade tendo como resultados:
* Determinagdo do Extrato Etéreo: 6,55% matéria graxa

* Determinaco de Fibra Bruta: 4,43% defibra

* Determinacdo de cinzas: 0,1319

» Determinagéo de Proteinas: % de proteina= 9,03 x 6,25 = 56,43%

Foi calculada a composicéo centesimal do produto, obtendo como resultado os seguintes dados:
» Vaor energético: 309,67 Kcal = 1.300,61 KJ

* Carboidrato: 6,259

* Proteina: 56,469

« Lipideo: 6,559

* Cinza: 2,189

» Umidade: 24,16

*pH: 58

ANALISE MICROBIOLOGICA

O produto é uma amostra composta, sendo que a andlise foi realizada separando placas com meio de cultura para as amondegas e
placas com meio de cultura para o molho de tomate.

Para a analise foram utilizados os meios de cultura AC para contagem de Pseudomonas, TSC para contagem de crescimento de
mi croorgani smos anaer6bios e meio especifico para carnes, SS para contagem de Salmonella sp e Shigella sp, BP é para contagem de
Staphylococcus aureus, MC para contagem de Coliformes Fecais e Totais, PCA para contagem de Bactérias Totais e AS para
contagem de Fungos e Leveduras.

Observamos que nas alises microbiol dgicas da almdndega de frango que ouve crescimento de microrganismos, onde: Placa PCA - 6X
104, Placa SS - 1,4x104, Placa MC- 8,5x104, Placa AS -2,9x104, Placa AC- 2,9x104, Placa BP- 8,0x104, estdo fora do padréo
estabelecido pelas normas da RDC 12 (anexado abaixo), porém vae lembrar que mesmo com os devidos cuidados
higiénico-sanitérios no processo de fabricago, nosso produto foi feito caseiramente e cometemos o erro de ndo pré-assar a preparacao
de ailmdndegas, o0 que ndo vai ocorrer na fabrica, sem falar que ainda teremos o auxilio das espaciaidades industriais, ou sgja, em
praticamente todo processo de fabricagdo o manipulador ndo tera contato direto a matéria prima e as condigdes serdo ainda mais
favoraveis.

Quanto as outras placas que ndo cresceram (molho de tomate), vale ressaltar que ele passou por um processo de fervura,
consegiientemente eliminando qual quer microrganismo que tivesse a capacidade de crescer e se desenvolver naguele meio.

ANALISE DE HIGIENE

Foram analisadas as boas praticas de fabricacdo segundo a CV S 18, levando em considerac&o os setores utilizados na fabricacéo das
almbndegas e do molho de tomate.

4. Resultado e Discussao




A €elaboracdo de um produto novo depende de questdes como primeiramente verificar o publico alvo para saber das suas necessidades.
A industria alimenticia € um segmento que cresce muito a cada ano, pois temos sempre novos produtos sendo langados para atingir
diferentes publicos, principamente as crian¢as que normamente sdo o avo dos novos produtos langados. O investimento das
indUstrias em tecnologias e pesquisas € o caminho encontrado para o langamento de novos produtos, adaptacdes ou mudancas em
produtos j& existentes no mercado para que ndo se perca qualidade e a confianga do publico ja conquistado.

Uma industria alimenticia necessita ter uma forte estrutura, com bons equipamentos, matéria prima de qualidade, funcionérios bem
treinados, bom espaco fisico, controle microbioldgico de seus produtos, controle sanitario adequado e bom capital de giro para se
firmar neste mercado de grande concorréncia.

Ap6s conhecer 0 seu publico avo e verificar suas necessidades, seus gostos, preferéncias, e até mesmo seu estado fisico e psicolégico
num plano geral, ou sgja, a grande maioria, € que se determina qual produto fazer, quais as caracteristicas, qua seu diferencia e se
este produto realmente atende a todos os itens observados.

5. Consider agBes Finais

O publico idoso como podemos observar através das pesguisas realizadas para este projeto interdisciplinar esta aumentando a cada
ano e percebeu-se que a industria alimenticia ainda na esta preparada para atender a esse publico que estd com maior expectativa de
vida e até com mais salde, mas que merece a atencdo as suas necessidades fisioldgicas que ocorrem com o avanco da idade e que
necessitam sim ser atendidos também quando se trata de alimentos prontos para 0 consumo.

O nosso produto procurou atender todas essas questes pensando sempre na saide do idoso, e respeitando-os.
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