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1. Introducéo

Segundo estudos a Organizagdo Mundial de Salide OM S relata que até no ano de 2025, o Brasil chegara ao patamar de sexto pais com
maior indice de pessoas idosas.

Temos hoje no Brasil uma populagdo de 18 milhdes de idosos, o que corresponde a mais ou menos 10% do total da populagéo e
segundo essa estimativa, a porcentagem correspondera nos anos de 2025 ha 14%.

E fato que o crescimento da populagio de idosos, considerados em niimeros absolutos e relativos, € um fendmeno mundial e esta
ocorrendo a um nivel sem precedentes. Tinhamos em 1950, cerca de 204 milh8es de idosos no mundo e quase cinco décadas depois
em 1998, al cancou 579 milhdes de pessoas, 0 crescimento foi estimado em quase 8 milhdes de pessoas idosas por ano. As projecdes
indicam que, em 2050 a populagdo idosa sera de 1.900 milhdes de pessoas, montante equivalente a populagéo infantil de 0 a 14 anos
deidade.

A explicag8o para esse fendmeno é o aumento, verificado desde 1950, devido a muitos avangos na medicina, da idade de 19 anos na
esperanca de vida ao nascer em todo o mundo. Os nliimeros mostraram que, atualmente, uma em cada dez pessoas tem 60 anos de
idade ou mais e, para 2050, estima-se que a relagdo ser de uma para cinco em todo 0 mundo, e de uma para trés nos paises
desenvolvidos (SPITZ 2007).

Outra pesquisa redlizada por Clarice Spitz em 2007, relata que 45% dos idosos viviam em apenas trés Estados. S&o Paulo (4,4
milhdes), Minas Gerais e Rio de Janeiro, com 2,1 milhBes cada. S6 no Rio de Janeiro, a propor¢do de idosos supera 14%, e que mais
de 90% dos individuos idosos que vivem nessas trés regides ingeriam alimentos energéticos como: arroz, pao e macarrdo; porém
apenas 0 arroz e o pao eram utilizados diariamente. Quanto ao grupo de alimentos protéicos, 70% ou mais dos idosos faziam consumo
defeijdo, carne de boi, aves, leite e ovos, porém, quando reportado consumo diério, observou-se que existe umadiferenciacdo entre as
regides analisadas. Segundo arevista Brasileira de Enfermagem, quanto aos alimentos reguladores, verificou-se que mais de 85% dos
individuos tém por habito consumir frutas, verduras folhosas e legumes, entretanto quando avaliado o consumo diério, verificou-se
gue aprética € maior naregido de melhor nivel socioecondémico.

As informagbes coletadas foram importantes para demonstrar que em se tratando de dietas, os idosos analisados apresentavam o
mesmo padrdo alimentar de outros grupos populacionais no que diz respeito aos alimentos energéticos, porém, a diferenca esta nos
alimentos protéicos e reguladores.

A faltade informag&o da populagéo |dosalevaa umaméa adequagéo da sua alimentagdo e o processo de envelhecimento coincide com
areducdo progressiva dos tecidos ativos do organismo e a perda da sua capacidade funcional e modificacdo das fungdes metabdlicas



(Burtis e col.2, 1989; Campbell e col.3, 1987; Horwitz8, 1988); ainda podemos acrescentar a caracteristicas bioldgicas e
funcionais a pobreza, o analfabetismo, a cultura, a solidao e a série de enfermidades cronicas ndo-transmissivels como o diabetes
mellitus, a hipertensdo arterial, o infarto agudo do miocardio e os acidentes cérebros-vasculares, que podem estar ou ndo associados
direta ou indiretamente com a quantidade e qualidade de alimentos que os Idosos consomem. Como também deve ser observada, a
utilizacdo de medicamentos, muitas vezes crénica, devido a natureza das patologias mais freqientes, interferindo na ingestéo e
absorcdo de alimentos, bem como na utilizagdo bioldgica dos nutrientes (Block e Hartmanl1,1989; Campbell e col.3,1987;
Horwitz8,1988; Veras e col.19,1987).

O mercado de produtos alimenticios para idosos € muito pouco explorado em nossa sociedade, e atencdo a sua alimentacdo deve ser
abordada quando se fala de qualidade de vida na terceira idade. De acordo com Novelli (2003) “as conquistas sociais obtidas até o
presente momento ainda ndo sdo suficientes*, ainda temos muito por fazer para que a parcela da populacéo que atinge este patamar da
terceiraidade tenha uma melhor qualidade de vida, e que esteja de acordo com suas necessidades.

2. Objetivos

Desenvolver um produto para a populacdo idosa, saudével, pratico, de qualidade nutricional a um custo acessivel, que atenda a
demanda de mercado mundia em crescimento.

3. Desenvolvimento

Assim, escolhido o produto o passo seguinte foi identificar os processos para o0 preparo da lasanha e como se procederia o
desenvolvimento. Nesta etapa, houve a proposta de montagem de uma fébrica e estudo de sua viabilidade através da planilha do
SEBRAE, com assessoria de marketing para a colocagdo do produto no mercado.

O processo final de Montagem da Lasanha, optamos por uma embalagem estéril , que consiste em aluminio tampa onde o produto
deverd ser guardado .Ela passou antes por um processo de resfriamento feito através de instrumentos apropriados. Em seguida foi
embalada, colocando a tampa dessa embalagem para que a qualidade do produto se mantenha por mais tempo, considerando que o
produto pode ser congelado. Depois da lasanha embal ada adequadamente, deve-se entdo congel&-la em torno de — 40 °C, visando a
gualidade e a longevidade do produto, mantendo-a armazenada nessa temperatura até sua expedicdo da indUstria. Resultado e
discussdo:Retirar a frase abaixo, pois issondo faz parte dos resultados, e sim do desenvolvimento . Foi utilizado para a confec¢do do
produto, liquidificador para triturar alguns alimentos, facas, vasilhas para montagem da massa e assadeira para levar a lasanha ao
forno. Resultados e discussdo: Acrescentar o pardgrafo abaixo que deverd ser o inicio dos resultados e discusses e sair das
consideragdes finais: A lasanha proposta atendeu as caracteristicas de maciez, devido a condicao de muitos idosos com dificuldades
de mastigagdo, e o acréscimo de frutas ao molho vermelho, preparado com morango, respeitando a estacdo do ano, podendo ser
acrescentado como substituicio uma fruta de época que possa conferir as vitaminas essenciais a lasanha. A massa foi acrescentado
também farelo detrigo , linhaga, farinha de maracuja e mandioca, o que conferiu ao produto algumas propriedades funcionais, por ser
rico em fibras e Omega 3.

4. Resultado e Discussao

A producéo dalasanhafoi feita de formaartesanal, e apresentada em recipiente adequado segundo as normas e padrdes da ANVISA e
CODEX, que estabel ece critérios para se obter um padréo quanto a contaminagdo de alimentos e sua tolerancia maxima.

Foi feito andlise do produto através de amostra, executadas no Laboratorio de andlises Microbioldgicas e Bromatoldgicas da
Universidade, para certificac8o do produto.

O Produto foi testado com alguns integrantes do Rotary Clube de Tatui e pessoas da familia dos integrantes do grupo que
desenvolveram alasanha

Foi utilizado para a confec¢do do produto, liquidificador para triturar alguns alimentos, facas, vasilhas para montagem da massa e
assadeira para levar alasanha ao forno.

5. Consider agbes Finais




A lasanha proposta atendeu as caracteristicas de maciez, devido a condi¢go de muitos idosos com dificuldades de mastigagéo, e 0
acréscimo de frutas ao molho vermelho, preparado com morango, respeitando a estacdo do ano, podendo ser acrescentado como
substituicio uma fruta de época que possa conferir as vitaminas essenciais a lasanha. A massafoi acrescentado também farelo detrigo
, linhaga, farinha de maracuj& e mandioca, o que conferiu ao produto algumas propriedades funcionais, por ser rico em fibras e Omega
3.

Estudo utilizando a Planilha do SEBRAE apontou que o produto, em termos de avaliacdo econbmica, € viavel de ser langado no
mercado, e pode ser expandido para todo Brasil devido a fatos de diversidade de frutas e sabores que podem ser agregados e

desenvolvidos.
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