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RESUMO

A vitamina C estd relacionada a diversos beneficios como a produgdo e manutengdo dos niveis
de colageno, fungdo antioxidante retardando o envelhecimento celular, otimizagdo da absor¢ao
de ferro, agdo anti-inflamatoria e fortalecimento do sistema imunolégico. Como ndo ¢
sintetizada pelo nosso organismo, ¢ obtida por meio de alimentos como frutas e verduras, sendo
a acerola uma das frutas com maior teor desta vitamina. As proteinas, fundamentais para a
constru¢ao do corpo humano, tem como fun¢ao o crescimento, regeneracao e troca de tecidos,
e atuam na fabricac¢do de globulos vermelhos, tecidos conectivos e paredes dos 6rgaos. Visto a
importancia das proteinas e da vitamina C, o objetivo desse trabalho foi incorpora-las em um
mesmo produto que fosse atrativo para um publico diverso, inclusive criangas. Utilizou-se 1
pacote de gelatina incolor sem sabor e sem agucar, 1 pacote de gelatina de morango, 150 gramas
de suco de acerola concentrado e 10 gramas de whey protein sabor brigadeiro. As acerolas
foram batidas em liquidificador com agua. Depois, o liquido foi coado para retirar polpa e
sementes. Misturou-se as gelatinas ao suco e ao whey protein. A mistura ficou em repouso por
10 minutos. Colocou-se a mistura em banho maria com a temperatura inferior a 40 °C, para que
ndo houvesse degradagdo da vitamina C. Uma vez homogeneizada, a solug¢do foi derramada,
com auxilio de uma jarra, em forminhas de silicone, que foram acondicionadas em geladeira
até endurecer. Como resultado obtiveram-se cerca de 30 balinhas, de textura lisa, consistentes,
de cor vermelha e sabor “Sensacao”. Uma vez desenformadas, o armazenamento foi feito em
potes identificados e mantidos em geladeira. Considerando as propriedades e o objetivo das
balinhas, o produto foi chamado de “PowerCandy”. Os proximos passos da pesquisa incluem
substituir a gelatina com sabor por gelatina diet, estimar teores de vitamina C e proteina, estudar
a composi¢do nutricional e fazer o design de um roétulo para o produto.

Palavras-chave: sistema imunoldgico, acerola, alimentacao
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Produgdo de balinha de gelatina rica em vitamina C e proteina

1 INTRODUCAO

Somos diariamente expostos a uma grande quantidade de anlincios comerciais
sobre alimentos ultra processados como fast-food, biscoitos, chocolates, salgadinhos,
balas, refrigerantes, entre outros, a maioria dos quais tendo como alvo adolescentes e
criangas, que sdo levados a acreditar que precisam de tais alimentos porque sdo de
qualidade superior, porque os tornardo mais felizes e saudaveis, ou ainda, porque sao
necessarios para a pratica de esportes (BRASIL, 2014).

De acordo com Brasil (2014), a maioria desses alimentos ¢ rica em calorias e
contém grandes quantidades de aglicar, cujo consumo excessivo aumenta os riscos de
carie dental e de doencas cronicas como a obesidade. Nesse sentido, ¢ importante voltar-
se para uma alimentacdo equilibrada, ja que satude, nutri¢do, bem-estar fisico e bem-estar
mental, seja qual for a idade, estdo diretamente interligados, sendo a infancia um periodo
primordial pois ¢ nela que muitos habitos alimentares sdo formados e consolidados.
(LEAO et al., 2022).

Uma alimentagdo balanceada inclui uma série de micro e macronutrientes, entres
0s quais estdo a vitamina C e as proteinas. Os diversos beneficios proporcionados pela
vitamina C, ou acido ascdrbico, incluem: produg¢do e manutenc¢ao dos niveis de colageno,
funcdo antioxidante, otimizacdo da absor¢do de ferro, a¢do anti-inflamatoria e
fortalecimento do sistema imunoldgico. Como ndo ¢ sintetizada pelo organismo humano,
¢ obtida por meio de alimentos contidos na nossa dieta, sendo a acerola uma das frutas
com maior teor desta vitamina (CAVALARI e SANCHES, 2023).

A vitamina C, ou melhor, a falta dela, tem uma importancia histérica. O escorbuto,
doenga causada pela sua deficiéncia, foi comum por séculos, ndo apenas em navegacdes
onde grande parte da tripulagdo era dizimada, mas também na populacdo europeia em
geral durante os meses de inverno, chegando a tornar-se epidémico e acometendo
inclusive membros da realeza (LEAO et al., 2022). De acordo com Nelson e Cox (2019),
o escorbuto leva a degeneracdo do tecido conectivo, sendo que em casos leves causa
fadiga, irritabilidade e agravamento de infec¢des respiratorias. J& em estado avancado
leva a hemorragias, perda dos dentes, dificuldade de cicatrizagdo, dor e degeneragao

6ssea, podendo culminar em faléncia cardiaca.
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Produgdo de balinha de gelatina rica em vitamina C e proteina

No que diz respeito as proteinas, estas fazem parte de todas as partes das células,
0 que as torna o principal componente quimico em termos de estrutura (LINHARES e
GEWANDSZNAIJDER, 2013). Resultantes da combina¢do de 20 tipos de aminoécidos,
as proteinas sdo multifuncionais, desempenhando um papel fundamental em praticamente
todos os processos bioldgicos do organismo. Dentre estas fungdes, destacam-se o
crescimento, regeneracao e troca de tecidos, e a fabricagdo de globulos vermelhos, tecidos
conectivos e paredes dos 6rgaos (NELSON e COX, 2019).

Tanto a vitamina C quanto as proteinas sd3o muito importantes para a alimentagao
humana, e seu consumo deve sem duvidas sem considerados para que se tenha uma

alimentac¢do balanceada.
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2 JUSTIFICATIVA

Decidimos realizar esse trabalho a partir da observacao de que tanto a Vitamina C
e as proteinas sdo muito importantes para o ser humano, desejando incluir ambas em um
mesmo alimento, o qual fosse atrativo e pratico, ndo apenas para adultos, mas também

para criangas e adolescentes.
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Produgdo de balinha de gelatina rica em vitamina C e proteina

3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral

Fazer uma balinha de gelatina que seja rica em proteina e vitamina C.

3.2 Objetivos especificos

e Fazer um suco concentrado de acerola, rico em vitamina C.
e Incorporar o suco de acerola e o whey protein na formulacao da gelatina, a fim de
produzir balinhas de goma.

e Desenvolver um rétulo para o produto.
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4 METODOLOGIA

A primeira etapa do projeto foi constituida pelo preparo do suco. Para tanto,
acerolas congeladas foram batidas em liquidificador com agua. Utilizou-se apenas a
quantidade necessaria de agua, para que o suco ficasse o mais concentrado possivel. Para
que o suco fique ainda mais concentrado, pode-se utilizar as frutas descongeladas ou
frescas. Depois, o liquido foi coado com auxilio de uma peneira para retirar polpa e

sementes.

Figura 1- Preparo do suco de acerola concentrado

Fonte: Os autores (2023)

Em seguida, misturou-se 150 gramas de suco de acerola, um pacote de gelatina
incolor sem sabor e sem acgucar, 1 pacote de gelatina de morango, e 10 gramas de whey

protein sabor brigadeiro. A mistura ficou em repouso por 10 minutos.
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Figura 2 — Mistura e descanso dos ingredientes

4

Fonte: Os autores (2023)

Por fim, colocou-se a mistura em banho maria com aumento gradativo de
temperatura até no maximo 40 °C, para que ndo houvesse degradacdo da vitamina C
(SILVA et al., 2018). Uma vez homogeneizada, a solugdo foi derramada, com auxilio de
uma jarra, em forminhas de silicone, que foram acondicionadas em geladeira até
endurecerem.

Figura 3 — Banho maria e acondicionamento das balinhas em formas

Fonte: Os autores (2023)
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Uma vez desenformadas, o armazenamento das balinhas foi feito em potes

identificados e mantidos em geladeira até o consumo.
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5 RESULTADOS OBTIDOS
Como resultado obtiveram-se cerca de 30 balinhas, de textura lisa, consistentes,
de cor vermelha e sabor “Sensa¢do”. Considerando as propriedades e o objetivo das

balinhas, o produto foi chamado de “PowerCandy”.

Figura 4 — Balinhas “PowerCandy” desenformadas

Fonte: Os autores (2023)

Além disso, o rotulo abaixo, contendo logo, marca, sabor e composi¢do, foi

desenvolvido pelo estudante.

Figura 5 — Rotulo desenvolvido pelo estudante

Fonte: Os autores (2023)
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6 CONCLUSOES OU CONSIDERACOES FINAIS

O produto final que foi desenvolvido, além de apresentar consisténcia e aroma
agradavel, ficou muito saboroso. O rendimento da receita (cerca de 30 balinhas) também
foi positivo, podendo ser dividido em vérias por¢des menores. Inicialmente, utilizou-se o
sabor morango, mas este pode ser substituido por outros sabores.

Os proximos passos da pesquisa incluem substituir a gelatina com sabor por
gelatina diet, a fim de diminuir o teor de agucar. Além disso, almeja-se ainda estimar

teores de vitamina C e proteina, e estudar a composi¢do nutricional do produto.
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APENDICE 1 — DIARIO DE BORDO DO PROJETO
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