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1. Introducéo

O projeto baseou-se na formulagéo de um produto destinado a populagdo idosa, que teve a preocupacdo de valorizar o sabor regional
de uvaia, que contribuisse com nutrientes importantes para a salide do idoso e que fosse prético de ser consumido. Optou-se por um
iogurte desnatado de uvaia com mistura de cereais e oleaginosas, ao qual chamamos de UVAIUT.

Este projeto tem énfase no fato de que em duas décadas as pessoas acima de 65 anos serdo uma grande forga do mercado consumidor,
e que terdo a preocupacdo de viver mais e melhor, com autonomia, qualidade de vida e preocupada em associar econdmica com
qualidade nutricional dos alimentos que consome. O envelhecimento se desenvolve por varios fatores intrinsecos da prépria pessoa
como fatores genéticos, ou extrinsecos ligados a gentes estressores, que afetam o organismo como aimentagdo, fumo, dcool, e os
psicol 6gicos, relacionados com o trabalho, afetividade, entre outros. Esses fatores tornam o organismo do idoso mais susceptivel a
doengas e a deplegdo do sistema imunol 6gico necessitando de cuidados especiais em sua aimentagdo diaria (TIRAPEGUI, 2001).

A partir desses pressupostos o desenvolvimento do produto, ateve-se com aspectos importantes como os ingredientes que compde a
formulagdo, a sua disponibilidade regional, sazonal e de fornecedores, e a composi¢do nutricional da preparagéo que atenda as
necessidades di&rias do idoso.

Utilizando-se da planilha do SEBRAE, propds a empresa de Laticinios Beba Bem Ltda., plangjada para ser localizada no Distrito
Industrial da cidade de Leme — SP, onde foram coletados os precos para sua implantacdo e estudo de viabilidade. A principio
propds-se langar uma linha de trés sabores do UVAIUT: uvaia, beterraba com mel e lim&o rosa. Os iogurtes produzidos serdo
disponibilizados em forma de garrafinha de 200ml e em embalagem diviséria uma com iogurte e outra com mistura de cereais.
Espera-se oferecer alinha de produtos aos canais de venda com o vaor de R$ 1,00 (Um real) a unidade da garrafinha de 200 mL e R$
1,90 (Um real e noventa centavos) para a embalagem com cereal.

O investimento fixo mais o capital de giro proposto é de R$ 81.150, 95 (Oitenta e um mil, cento e cinglienta reais e noventa e cinco
centavos) referente & compra de equipamentos, mobilia e marketing. O custo total com salarios e encargos sociais de mao-de-obra
serd de R$ 45.752,00 (Quarenta e cinco mil e setecentos e cinglienta e dois reais) e com méo-de-obra terceirizada sera de R$
33.000,00 (Trinta e trés mil reais). O retorno do capital investido se dara em 0,01 meses, portanto obteremos praticamente retorno
imediato do investimento inicial, tornando-se um 6timo negdcio de empreendimento.



2. Objetivos

2.1 Objetivo Gera
Trabalhar naformulagéo de um produto alimenticio e na elaboracdo de uma empresa que produza o mesmo.
2.2 Objetivos Especificos

 Formular um iogurte especifico para os idosos, que atenda suas necessidades dentro dos padrdes recomendados pela ANVISA;
« Elaborar juntamente com a planilha do SEBRAE uma empresa de laticinios que atenda as normas exigidas de controle de qualidade.

3. Desenvolvimento

O produto desenvolvido € o iogurte de uvaia, um iogurte com a adi¢cdo da polpa de uvaia, produzido com leite desnatado, iogurte
natural desnatado, e é acrescentado uma farinha de cereais e oleaginosa, que irdo auxiliar no funcionamento do trato gastrointestinal
dos consumidores, no caso os idosos. Por se tratar de uma farinha rica em fibras, possui Omega 3, pois em sua composiGao esta
presente a linhaga. Também s&o encontrados germe de trigo, castanha de caju, aveia, aclicar mascavo e farelo de trigo. Sera de facil
CONsuUMo, Pois se apresentara em dois tipos de embal agens, uma em forma de garrafinha, ja com a farinha misturada, outra para ser
consumida com o auxilio de uma colher, e afarinha serd opcional .

O produto € a base de leite homogeneizado, posteriormente pasteurizado, para destruicdo dos microrganismos patogénicos e a
eliminagdo de grande parte da flora microbiana normal do leite, favorecendo desta maneira o crescimento dos microrganismos
posteriormente inocul ados, esses microrganismos sdo Steptococcus thermophilius e Lactobacillusbulgaricus.

O iogurte deve ser armazenado sob refrigeracdo de 3 a 50C, até o momento de ser consumido.

Tem coloracdo alaranjada, uma textura espessa, um sabor acidificado, aroma caracteristico de iogurte juntamente com o aroma écido
proveniente da uvaia.

Para minimizar a agdo dos microrganismos indesgjaveis, o produto sera pasteurizado, fermentado e conservado sob refrigeracao.

Foi realizada na cidade de Leme a Andlise Sensorial do iogurte, que contou com 50 idosos a partir de 60 anos, na escola E.E. Maria
Joaguina de Arruda, no projeto Café com Chorinho, onde os idosos sdo estimulados a prética de danga, fazendo com que sua ata
estima sgja elevada.

Os métodos utilizados para a andlise sensorial foram o0 método discriminativo, onde foram feitas as andlises de comparagdo pareada, e
comparacdo triangular.

Para realizarmos as andlises utilizamos 0 nosso produto, que é o iogurte de uvaia e para fazer as analises comparativas, utilizamos o
iogurte de péssego, damarca Vigor, pois ndo ha no mercado nenhum iogurte de uvaia, 0 que mais de aproximou do nosso produto foi
o0 iogurte de péssego, pelas caracteristicas organol épticas.

Na comparacdo pareada analisamos o grau de dogura. Em uma mesa colocamos duas amostras para andlise, em copos iguais com
numeracOes distintas e fora de sequiéncia (17 e 85).

No método de comparacdo triangular, colocamos duas amostras do iogurte de péssego (08 e 94) e uma amostra de iogurte de uvaia
(15), em seguida duas amostras de iogurte de uvaia (27 e 80) e uma de iogurte de péssego (52), para que elesidentificassem quais das
amostras eram iguais, e quais eram as diferentes, as amostras sempre se apresentavam com numeracdo aleatlria.

Para analisarmos os atributos, colocamos uma amostra do iogurte de uvaia (41) e do iogurte de péssego (97), em copos iguais, onde
eram degustados e os idosos anotavam o resultado em uma escala o grau de aparéncia, aroma, sabor e acidez.

Para analisarmos a preferéncia, colocamos uma amostra de iogurte de uvaia (68) e outra do iogurte de péssego (31), e entregamos uma
lista com nove itens, referente a aprovagao e desaprovacdo de cada amostra, para sabermos qual amostra agradou mais 0s idosos.
Resultados obtidos: na andlise comparativa, a maioria dos analisados achou que o iogurte de péssego é mais doce que o iogurte de
uvaia, com 27 opinifes para o iogurte de uvaia.

Na analise comparativa triangular, comparando a andlise em porcentagem, 57% opinaram que a amostra nimero 15, era o iogurte de
uvaia, pois as amostras 08 e 94 eram iogurte de péssego. Na segunda amostra os iogurtes de uvaia eram as de nimeros 27 e 80, as
guais receberam a porcentagem de 37% e 41% respectivamente, e 0 iogurte de péssego a porcentagem de 22%.

Na andlise referente aos atributos o iogurte de uvaia se destacou sobre o iogurte de péssego, na andlise da cor, o iogurte de uvaia é
mais escuro, mais alaranjado que o de péssego, mesmo ndo usando corante, sobre o aroma também, a uvaia tem um cheiro bem
caracteristico e forte, passando para o produto, que fica com um aroma mais acentuado sobre o iogurte de péssego, o iogurte de
péssego € industrializado, e o de uvaia foi feito de forma caseira, o que Ihe proporcionou a maioria das opinides sobre seu sabor
caracteristico, e conseqlientemente sua acidez € maior, pois a uvaia € umafruta acida

Na andlise de preferénciafoi a iinica em que adicionamos a farinha de cereais e oleaginosas ao iogurte, pois o iogurte de péssego ndo



possuia afarinha, portanto ndo foi possivel comparé-|os.

A maioria (68%) dos degustadores aprovaram o produto, por ter um sabor mais acentuado, 0 que proporciona aos idosos sentirem
melhor o sabor, 28% gostaram ligeiramente, e 4% ficaram indiferentes ao produto.

Quando adicionados a farinha, a maioria aprovou, sendo que 52% gostaram muito, 31% gostaram ligeiramente, 13% ficaram
indiferentes ao produto e 4% desgostaram totalmente.

A producdo média de iogurte sera de 3.000 litros semanamente e, posteriormente, a tendéncia sera ampliar a producdo, pois,
pretende-se ampliar a distribuicdo paratodo o pais.

A empresade Laticinios Beba Bem Ltda. obterd uma &rea para construcdo de 2000m?. Nesta &rea disponibilizaremos de umarecepgdo
paraclientes e interessados em conhecer melhor nossa empresa; dois sanitérios com vestiarios, sendo um masculino e outro feminino;
um ambulatério para possive's situacBes emergenciais ou de mal-estar de funciondrios e outros; um almoxarifado para conter pegas e
ferramentas em forma de estoque; uma sala para manutencéo de equipamentos; uma érea verde para o descanso durante o horério de
almoco dos funcionérios; um refeitdrio onde serdo realizadas as refei¢des dos funcionarios, colaboradores, da diretoria e secretaria e
também a &rea destinada a producéo, sendo esta onde efetivamente teremos todo o processo de fabricagdo do iogurte acontecendo.

4. Resultado e Discussao

O produto sera disponibilizado em duas embalagens. na garrafinha e na acoplada, ambas de 200 mL. A garrafinha serd vendida no
atacado aR$ 1,00 (Um real) aunidade e aacoplada R$ 1,90 (Um real e noventa centavos) a unidade.

A sugestéo de venda para nossos clientes serd de R$ 1,90 (Um real e noventa centavos) a unidade da garrafinha e R$ 2,50 (Dois reais
e cinglienta centavos) a unidade da embal agem acoplada.

A principio, pretende-se a cangar o nimero de vendas anual de 360.000 unidades, sendo 180.000 de cada tipo de embalagem, isto nos
proporcionard o preco total de venda de R$ 522.000,00 (Quinhentos e vinte e dois mil reais). Levando-se em conta estes valores a
receber mais os valores a gastar com a empresa, obteremos lucro em cerca de 0,01 més.

Com a andlise microbiol 6gica constatou-se auséncia de coliforme fecal e total e bacillus cereus, com a presenca de Mesofilo Aerébio.
Os resultados para o produto foram classificados de possivel excelente qualidade, pois a auséncia de coliformes fecais e totais € muito
importante para qualificacdo do produto tanto no mercado quanto ao consumidor, pois se classifica como um produto quase isento de
contaminac8es nos processos de fabricacdo.

O produto apresentou-se sem nenhum PC (Ponto Critico) ou PCC (Ponto Critico de Controle), devido ao fato de ele ter sido todo
produzido de formaindustrial, seguindo todas as recomendagdes da ANVISA.

5. Consider agbes Finais

Ap6s afinalizagdo do projeto conclui-se que aimplantagdo de uma empresa de laticinios naregiéo de Leme - SP seralucrativaem um
curto espaco de tempo, visto que, nossa empresa teré retorno em 0,01 més.

Alcancaremos estes resultados devido ao produto langado pela Empresa de Laticinios Beba Bem Ltda. ser o UVAIUT, um produto
inovador e carro chefe de nossa linha de producao, que contera também iogurte de beterraba com mel e iogurte de limao rosa. Todos
estes sabores irdo conquistar o paladar de todo 0 nosso publico alvo através do apelo emocional a suainfancia.
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