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Resumo

O aproveitamento integral dos alimentos ¢ uma abordagem recente no setor de desenvolvimento de novos
produtos alimenticios. O presente trabalho tem como objetivo relatar todas as etapas da experiéncia de
uma disciplina do curso de Nutri¢do, na qual foram desenvolvidas preparagdes com aproveitamento de
residuos. Seis grupos de trabalho foram formados e a criacdo dos produtos passou pelas ctapas de
levantamentos de ideias, defini¢do do produto, defini¢do das receitas, teste do produto, analise sensorial,
embalagem, rotulo e rotulagem nutricional e langamento dos produtos. Ao fim, foram elaborados Alfajor
com aproveitamento integral de abobora, Brioche enriquecido com cascas e sementes de abobora,
Brownie elaborado com biomassa da semente de jaca, Biscoito com aproveitamento das sobras de arroz e
talos de hortali¢as, Cupcake com aproveitamento integral do mamao e Sobremesas com casca do Melao.
A atividade permitiu aliar diferentes disciplinas do curriculum de Nutri¢do e promoveu a discussdo da
sustentabilidade na produg¢do de alimentos. Adicionalmente, o estudante foi a figura central neste

trabalho, promovendo sua participagdo ativa no processo de aprendizagem.
Palavras-chave: Aproveitamento integral, Desenvolvimento de novos produtos, Nutri¢do
Abstract

Full utilization of food is a recent approach of new food product development sector. This study aims to
report all phases of the experience of a subject of the Nutrition graduation, which preparations with waste
recovery were developed. Six working groups were formed and the creation of products passed through
the steps of surveys of ideas, product definition, definition of revenue, product testing, sensory analysis ,
packaging , labeling and nutrition labeling and product presentment . At the end, there were prepared
Alfajor with full use of pumpkin, Brioche enriched with shells and pumpkin seeds, Brownie made with
biomass jackfruit seed , Biscuit with use of leftover rice and stems of vegetables, Cupcake with full use of
Papaya and Desserts with shell melon . This activity allowed to combine different disciplines of Nutrition
curriculum and promoted discussion of sustainability in food production. Additionally, students were
central figures in this work, promoting their active participation in the learning process.

Keywords: Full use of food, Development of new products, Nutrition



1. INTRODUCAO

O estudo da ciéncia da Nutricdo corresponde pela imersdo no dominio dos espacos
que privilegia o encontro entre a quimica dos alimentos e a biologia das células do
corpo humano, estabelecendo um didlogo entre a clinica e a epidemiologia, em
situagoes fisiologicas e patologicas, € o alimento (PRADO et al., 2011). Nesse contexto,
a ciéncia dos alimentos emerge como um campo de estudo e atua¢do promissor no
desenvolvimento de produtos seguros e ambientalmente sustentaveis (ABREU, 2012;

LEITAO e LEITAO, 2015).

De acordo com o Instituto de Pesquisa Economica Aplicada — IPEA (2012), no
Brasil mais de 50% do lixo urbano sao solidos organicos, ou seja, residuos de origem
animal ou vegetal compostos por folhas, cascas, entrecascas, talos, sementes, residuos
estes que podem oferecer nutrientes como vitaminas, carboidratos, proteinas e fibras em
quantidades superiores a polpa da fruta, podendo assim ser aproveitados através
processos tecnologicos adequados, gerando reducdo de custos com alimentacao,
melhorando a qualidade nutricional do cardapio, reduzindo o desperdicio e tornando

possivel a criacdo de novas receitas (GONDIM et al., 2005)

Diante disto, o objetivo deste trabalho foi relatar uma experiéncia realizada no curso
de nutricdo, onde dentro da disciplina Desenvolvimento de Novos Produtos, os
estudantes puderam desenvolver habilidades que vao desde a pesquisa de tendéncias de
mercado até o desenvolvimento do produto em si englobando conhecimentos de teste de
produto, reducdo e/ou substituicdo de ingredientes, andlise sensorial, rotulo e rotulagem
nutricional, langcamento de produtos, e ainda permite-se fazer reflexdo em torno da
sustentabilidade com utilizagdo de partes de alimentos que sdo comumente descartadas
e que poderiam, nao somente desenvolver preparagdes mais baratas, como também mais

nutritivas.

2. METODOLOGIA

2.1. Levantamento de idéias

Inicialmente os alunos definiram o produto a ser desenvolvido seguindo as seguintes
etapas: geracdo da idéias, benchmarking do produto, anélise observacional em mercados

locais, e por fim chegaram ao conceito do produto.

2.2. Desenvolvimento do produto



Fase mais longa, desenvolvida ao longo do semestre seguindo as etapas: defini¢cdo
preliminar das receitas, teste de produto, andlise sensorial, embalagem, rétulo e

rotulagem nutricional.
2.2.1. Definicio preliminar das receitas

Nesta etapa, os alunos fizeram pesquisas em torno do modo convencional de
preparo dos produtos, além disso pesquisaram sobre a fun¢do de cada ingrediente a fim
de auxiliar na tomada de decisdo para substitui¢des necessarias durante as etapas do
processo. Também foi imprescindivel uma pesquisa sobre biodisponibilidade e fatores

antinutricionais presente nos residuos escolhidos.
2.2.2. Teste de produto

Esta etapa foi realizada intensivamente no Laboratorio de Alimentos I do Centro
Universitario Jorge Amado - UNIJORGE, na qual, em todas as preparacdes, seriam
utilizadas integralmente algum substrato. Ao longo dos testes, os alunos trabalharam
com substituicdo de ingredientes, desenvolvendo produtos convencionais e versdes

alternativas como light, diet, sem gliten, sem lactose, etc.

Todos os ingredientes utilizados foram solicitados pelos proprios alunos ao longo do

semestre, onde estes puderam lidar com especificagdo técnica de material e prazos.

2.2.3. Analise sensorial

Apos finalizacao da formulagao foi realizada analise sensorial do produto elaborado,
na qual cada equipe realizou teste de aceitabilidade de acordo com Escala Hedonica de
7 pontos, variando desde, Desgostei muitissimo (1) até Gostei muitissimo (7). Na
mesma ficha, os alunos fizeram teste de intencdo de compra utilizando as seguintes
opgoes de resposta: Compraria, possivelmente compraria, talvez, possivelmente nao
compraria € nao compraria. Os testes foram realizados com 20 provadores nao
treinados, em cabines individuais, no Laboratorio de Analise Sensorial do Centro

Universitario Jorge Amado - UNIJORGE.

O indice de aceitabilidade das preparagdes foi calculado utilizando a expressao:



Onde, A = média obtida para o produto € B = nota méaxima dada ao produto.

A intencao de compra foi expressa em porcentagem.

2.2.4. Embalagem, rotulo e rotulagem nutricional

Para acondicionamento dos produtos, os alunos selecionaram embalagens adequadas
e proprias para alimentos, em seguida desenvolveram os rétulos conforme RDC n° 259
de 20 de setembro de 2002 e elaboraram a rotulagem nutricional a partir da formulacao

do produto, conforme RDC n° 359 e n° 360, ambas de 23 de dezembro de 2003.
2.3. Lancamento dos produtos

Para langamento, foram preparadas e acondicionadas aproximadamente 100
amostras dos produtos desenvolvidos, e expostas num evento institucional intitulado
“Mostra de Projetos”, realizado semestralmente na Instituicdo. O projeto foi
apresentado em formato de banner, contendo os seguintes itens: resumo, introdugao,
metodologia, resultados e discussdo, conclusdo e referéncias bibliograficas; amostras

dos produtos foram distribuidas aos visitantes.

Em todas as etapas do desenvolvimento dos produtos, paralelamente as execugdes
das atividades, os alunos obtiveram conhecimentos tedricos, em forma de aula
expositiva e os resultados praticos obtidos foram registrados em portfolio, entregue no

final do semestre, de forma a permitir a avaliagao dos projetos.

3. Resultados e discussao

3.1. Levantamento de idéias

ApoOs pesquisas preliminares, na qual os alunos desenvolveram produtos inéditos
pelo aproveitamento integral de alimentos e seus residuos, foram desenvolvidos: Alfajor
através aproveitamento integral de abobora; Brioche enriquecido com cascas e sementes
de abodbora; Brownie obtido com biomassa da semente de jaca; Biscoito com
aproveitamento das sobras de arroz e talos de hortaligas; Cupcake com aproveitamento

integral do mamao e Sobremesas com casca do Melao.



Todas as preparacdes continham abordagens Ambiental - uma vez que foram
aproveitados subprodutos antes descartados na natureza; Econdmica e social - por
valorizar o que ¢ considerado lixo, possibilitando o desenvolvimento de preparagdes de
baixo custo e acessivel a individuos de qualquer classe social; Nutricional — na qual

residuos de alimentos sdo riquissimos nutricionalmente.

Dentre os residuos utilizados pela equipe, na casca de abobora encontra-se
quantidades considerdveis de proteinas e fibras, além de 4cido ascorbico e calcio
(MONTEIRO, 2009), ja suas sementes contém teor expressivo em fibras, fonte
alternativa de proteinas, presenga de Oleos insaturados, predominando o linoléico,
vitaminas (tiamina, riboflavina, niacina) e minerais (calcio, fosforo, ferro)

(GORGONIO et al., 2011; PUMAR et al., 2008);

A semente de jaca ¢ considerada rica em amido, além de ser boa fonte de vitaminas
B1 e B2, de flavonoides e compostos fenolicos (SANTOS, 2009; SHANMUGAPRIYA
etal., 2011; MADRUGA at al 2014).

Os talos de hortaligas, tais como de brécolis, couve e espinafre, sao boas fontes de
fibras e lipidios (ROCHA et al., 2008). Nas cascas de mamao e meldo, encontram-se
teores protéicos e de fibras superiores ao da polpa (GONDIM et al., 2005; RINALDI et
al.,, 2010), e nesta ultima, as cascas sdo constituidas basicamente por carboidratos,
proteinas e pectinas, fibra solivel necessaria a fabricacao de doces e geleias (MIGUEL

et al., 2008).
3.2. Desenvolvimento do produto

ApoOs varios testes laboratoriais, os alunos chegaram aos produtos finais, cujo

aspectos sao mostrados na Figura 1.



Figura 1: Aspecto dos produtos desenvolvidos: a) Alfajor com aproveitamento integral
de abodbora; b) Brioche enriquecido com cascas e sementes de abdbora; c¢) Brownie
elaborado com biomassa da semente de jaca; d) Biscoito com aproveitamento das

sobras de arroz e talos de hortaligas; ¢) Sobremesas com casca do Melao.
Portanto, cada produto elaborado recebeu as seguintes descrigoes:

e Alfajor com aproveitamento integral de abdébora: massa enriquecida com a
farinha das sementes da abobora; recheio elaborado com doce de abdbora obtido a
partir da casca e a polpa do vegetal acrescido de coco ralado. O doce foi decorado
com listas de chocolate amargo.

e Brioche enriquecido com cascas e sementes de abobora: pao leve ¢ ligeiramente
inchado enriquecido com as cascas e sementes de abobora, sem gliten.

® Brownie feito com biomassa da semente de jaca: Brownie de chocolate
enriquecido com biomassa da semente de jaca e isento de lactose.

e Biscoito com aproveitamento das sobras de arroz e talos de hortalicas: biscoito
salgado elaborado com aproveitamento das sobras do arroz, enriquecido e
temperado com talos de brocolis, couve, espinaftre, salsa, coentro e cebolinha.

e Cupcake com aproveitamento integral do mamao: bolinho elaborado com massa
enriquecida com a casca do mamao, recheado e coberto com doce elaborado com a

polpa de mamao e coco ralado.
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e Sobremesas com casca do melao: Doce tipo ambrosia preparado com casca de
meldo triturada e Mousse elaborado com casca de meldo triturada e cozida. Ambas
sobremesas adocadas com leite condensado diet.

3.2.1. Analise sensorial

Na Figura 2, apresenta os resultados da analise sensorial das preparacdes.
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Figura 2: Andlise sensorial das preparagdes: a) Alfajor com aproveitamento integral de
abobora; b) Brioche enriquecido com cascas e sementes de abdbora; c) Brownie feito
com biomassa da semente de jaca; d) Biscoito com aproveitamento das sobras de arroz
e talos de hortaligas; e) Cupcake com aproveitamento integral do mamao; f) Sobremesas

com casca do melao (Ambrosia).

A partir da andlise da figura acima € possivel perceber que em todos os atributos,
as preparacdes foram bem aceitas, ou seja, os indices de aceitabilidade foram maiores
que 70%, sendo que no quesito aparéncia, aroma e aceitacdo global, o Brownie
enriquecido com cascas e sementes de abobora foi a preparacdo com maior aceitagao,
com 844, 83 e 89,1%, respectivamente. No quesito sabor, o cupcake com

aproveitamento integral do mamdo teve maior aceitacdo, com 85,7%, ja para o
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parametro textura, o alfajor com aproveitamento integral da abobora, teve maior

aceitagdo, com 87,8 %.

Storck et al. (2013), desenvolveram 13 preparagdes utilizando folhas, talos,
cascas e sementes de vegetais diversos, na qual a preparacdo mais apreciada foi o bolo
de moranga com casca, com 91,1% de aceitabilidade, ja a preparacdo menos apreciada

foi o suco de mamao com casca com 60,0%.

A Figura 03 mostra o resultado da intengdo de compra, na qual pode ser
observado que todas as preparagdes, com exce¢do do biscoito de sobras de arroz e talos
de hortalicas, mais de 50% dos provadores “certamente comprariam”, evidenciando que
produtos com beneficio nutricional, aliados a aspectos sensoriais aceitaveis, tem boa
perspectiva de mercado, além de possibilitar o estimulo dos alunos na busca de

pesquisas inovadoras em torno de alimentos funcionais.
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Figura 3: Intengdo de compra das preparagdes: a) Alfajor com aproveitamento integral
de abodbora; b) Brioche enriquecido com cascas e sementes de abobora; ¢) Brownie feito

com biomassa da semente de jaca; d) Biscoito com aproveitamento das sobras de arroz



e talos de hortalicas; €) Cupcake com aproveitamento integral do mamao; f) Sobremesas

com casca do melao.
3.2.2. Embalagem, rotulo e rotulagem nutricional

Para lancamento dos produtos, os alunos fizeram acondicionamento em embalagens
proprias para alimentos. O alfajor foi embalado em papel filme e secundariamente em
embalagem de papel em formato de “trouxa”. Os demais produtos foram embalados em
plastico polietilenotereftalato pds-consumo reciclado (PET-PCR) com fechamento

manual, apropriada para acondicionamento de alimentos fracionados.

Os rotulos foram elaborados conforme Regulamento Técnico sobre Rotulagem de
Alimentos Embalados da ANVISA (RDC n° 259 de 20 de setembro de 2002), na qual os
ingredientes foram listados de ordem decrescente de quantidade, o contetido liquido ¢ a
origem do produto (como nome do curso, da turma e turno) descrito, nimero de lote
criado pela equipe juntamente com a identificacdo do prazo de validade, identificado
como consumo imediato, pois ndo foi realizado teste de estabilidade, nem

acompanhamento da vida de prateleira dos produtos elaborados.

A fixacdo do rotulo se deu convenientemente com o design da embalagem, as cores
utilizadas remeteram a um alimento saudavel e natural e fazendo referencia a cor do

vegetal escolhido. Os aspectos dos produtos embalados se encontram na Figura 4.




Figura 4: Aspecto dos produtos embalados: a) Alfajor com aproveitamento integral de
abdbora; b) Brioche enriquecido com cascas e sementes de abdbora; c) Brownie feito
com biomassa da semente de jaca; d) Biscoito com aproveitamento das sobras de arroz
e talos de hortaligas; €) Cupcake com aproveitamento integral do mamao; f) Sobremesas

com casca do melao.

Nos rétulos também foram disponibilizados as informagdes nutricionais conforme
regulamento técnico sobre Por¢des e Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados
da ANVISA (RDC 350 e 360 de 2003). As informagdes nutricionais estdo disponiveis
na Tabela O1.

Tabela 1: Informagao nutricional dos produtos, calculados conforme RDC n° 359 e 360

de 23 de dezembro de 2003 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA.

Por¢ao Caloria Carboidrat Proteina Gordur  Gordura Flbra Sédio
atotal saturada Alimentar
(8  s(Kcal) o(g) (8

® ® @ ™9

Preparacoes

Alfajor com
aproveitamento
integral de
abdbora

16 95 6,4 1,3 7,2 1,8 33 43

Brioche
enriquecido
com cascas €
sementes de
abobora, sem
gluten

60 138 19 3,6 5,1 1,3 1,6 80

Brownie feito

com biomassa

da semente de
jaca

40 110 11,5 1,9 6,3 1,2 1,4 14

Biscoito com
aproveitamento
das sobras de 30 110 11,7 43 5,2 0 2,8 13
arroz e talos de
hortaligas

Cupcake com
aproveitamento
integral do
mamao

35 137 224 3,2 3,9 1,5 1,8 12,7

Sobremesas
com casca do
Melao —
Ambrosia

22 91,2 17,1 2,1 1,6 1 4,2 64,5

Sobremesas
com casca do
Melao —
Mousse

7 32,6 4.4 0,6 1,4 0,8 1,4 11,8




Com o célculo dos rotulos nutricionais, os alunos puderam reciclar conhecimentos
referentes a disciplina bromatologia e evidenciar que a incorporagdo de partes
usualmente descartadas acrescenta nutrientes as preparagdes tornando-as mais
saudaveis. Em relacdo ao Regulamento Técnico sobre Informagdo Nutricional
Complementar (RDC 54 de 2012), o Brioche enriquecido com cascas e sementes de
abobora, o Brownie feito com biomassa da semente de jaca e o Cupcake com
aproveitamento integral do mamao podem ser considerados produtos com ‘“baixo teor”
de gorduras saturadas, enquanto que o Biscoito com aproveitamento das sobras de arroz
e talos de hortalicas se enquadra na classificagdo “Nao contém”. Em relagdo a fibra
alimentar, o Alfajor com aproveitamento integral de abdbora, o Biscoito com
aproveitamento das sobras de arroz e talos de hortalicas e a Sobremesa com casca do
meldo (Ambrosia), podem ser consideradas como “Fonte”, pois apresentam em sua
constituicdo aproximadamente 3,0 % deste nutriente. Em relagdo ao teor de sodio, o
Brioche enriquecido com cascas e sementes de abdbora possui “baixo teor”, j4 o
Brownie feito com biomassa da semente de jaca, Biscoito com aproveitamento das
sobras de arroz e talos de hortalicas e Cupcake com aproveitamento integral do mamao

possuem “muito baixo” teor de sodio.

Salienta-se que os produtos foram desenvolvidos para consumo imediato, ou seja, na
tentativa de aumentar a vida de prateleira dos produtos, a utilizagdo de aditivos poderia

alterar esses valores.
3.3. Lan¢camento dos produtos

Com a finalizacao dos trabalhos, os alunos puderam finalmente expor seus trabalhos
na Mostra de Projetos do centro Universitario Jorge Amado (Figura 5), expondo suas
amostras devidamente acondicionadas, o banner em formato de pesquisa cientifica, e

folhetos explicativos aos visitantes quanto aos beneficios dos produtos.



Figura 5. Exposi¢do dos produtos no evento Mostra de Projetos na institui¢do de ensino

Universidade Jorge Amado em Salvador-BA
4. Conclusao

A utilizacdo de residuos se mostrou viavel na confec¢do de produtos alimenticios,
mostrando boa aceitacdo dos diferentes produtos pelos consumidores bem como a
elevada intengdo de compra. O reaproveitamento de cascas e sementes reduziu o

desperdicio e melhorou a composi¢ao nutricional dos novos produtos.

O processo de desenvolvimento do produto pelos alunos permitiu integrar diferentes
disciplinas, como bromatologia, marketing, técnica dietética, tecnologia de alimentos e
higiene e controle de alimentos, fazendo desta uma atividade transdisciplinar. Por fim,
todo o processo de criagdo e apresentagdo do produto foi desenvolvido com a
participagdo ativa dos grupos de estudantes, sendo estes, portanto, as figuras centrais do
processo de aprendizado, cabendo ao professor a organizacdo e a orientagdo quanto aos

Processos.
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