COLEGIO SESI DA INDUSTRIA - CAMPO LARGO

Pedro Henrique Martins

Maira Stavni Aurelio

NUTRIFOX
Desenvolvimento de um complemento alimentar nutricional de baixo custo

para idosos e pessoas com alimentacao via sonda

CAMPO LARGO, PR
2025



Pedro Henrique Martins

Maira Stavni Aurelio

NUTRIFOX
Desenvolvimento de um complemento alimentar nutricional de baixo custo

para idosos e pessoas com alimentacao via sonda

Relatério do projeto de pesquisa realizado
através do Programa de Iniciag&o Cientifica
do Colégio Sesi da Industriade Campo Largo
— PR, apresentado como requisito de
submissédo de feiras de ciéncias. Colégio
Sesi da Industria - Campo Largo.

Orientadora: Amanda de Souza Maloste

CAMPO LARGO, PR

2025



AGRADECIMENTOS

O desenvolvimento de criacdo deste projeto contou com a ajuda de diversas
pessoas, dentre as quais nos agradecemos.

Aos nossos parceiros de criacdo: Alexandre, Dhara, Ana e Fabio, que desde o
comeco do projeto até a primeira apresentacao no dia 29 de abril de 2025, dando todo
0 auxilio necessario para a elaboragéo do projeto.

A professora orientadora Amanda Maloste que nos instruiu na aprimoracao do
projeto, na criacdo de relatérios elaborados e no processo de inscricdo para as feiras
de ciéncias.

Ao prefeito da nossa cidade, Mauricio Rivabem, pelo elogio e incentivo.

A todos que nos apoiaram e nos incentivaram desde o comeco.

"Mais saude, menos custo ”.

MARTINS, Pedro Henrique, 2025.



RESUMO

Na contemporaneidade, diversas pesquisas evidenciam que idosos e individuos que
utilizam sondas alimentares frequentemente enfrentam dificuldades para atingir as
necessidades nutricionais, devido a limitagdes na mastigacdo, degluticdo e apetite
reduzido. Além disso, o envelhecimento compromete a absor¢cdo de nutrientes
essenciais a manutencao da saude e do bem-estar. Diante desse cenario, o presente
projeto tem como objetivo desenvolver um complemento alimentar em forma de
farinha nutricional, com foco nesse publico, utilizando ingredientes naturais de fécil
acesso e baixo custo. Para tanto, foram realizadas entrevistas com nutricionistas e
elaboradas formulacdes capazes de fornecer nutrientes essenciais, como proteinas,
fibras, calcio, ferro, zinco e vitaminas. A composi¢cao da farinha inclui ingredientes
funcionais e acessiveis, como farinha de arroz, aveia, grao-de-bico, linhaca dourada,
beterraba, améndoas e leite em pd, os quais proporcionam beneficios a saude
digestiva, energética e muscular. Adicionalmente, foram consideradas opcdes de
saborizacdo, como farinha de uva e cacau, visando melhorar a aceitacdo sensorial do
produto, que pode ser incorporado a liquidos como agua, leite, vitaminas e mingaus.
Testes preliminares foram realizados para avaliagdo da consisténcia, sabor e
facilidade de preparo em dietas liquidas. Espera-se que a farinha desenvolvida
oferecga suporte nutricional adequado e facilite a ingestdo de nutrientes por pessoas
com dificuldades de mastigacéo e degluticdo. Estudos laboratoriais serdo conduzidos
na sequéncia, com o intuito de validar a eficacia do produto e contribuir para a melhoria
da qualidade de vida dos idosos, promovendo uma alimentacdo mais equilibrada e

saudavel.

Palavras-Chave: Suplemento alimentar. Farinha funcional. Nutri¢cdo.



ABSTRACT

In contemporary times, several studies show that elderly people and individuals using
feeding tubes often face difficulties meeting their nutritional needs due to limitations in
chewing, swallowing, and reduced appetite. Furthermore, aging compromises the
absorption of nutrients essential for maintaining health and well-being. Given this
scenario, this project aims to develop a nutritional flour supplement for this population,
using easily accessible and low-cost natural ingredients. To this end, interviews with
nutritionists were conducted, and formulations were developed that provide essential
nutrients such as protein, fiber, calcium, iron, zinc, and vitamins. The flour's
composition includes functional and affordable ingredients such as rice flour, oats,
chickpeas, golden flaxseed, beetroot, almonds, and powdered milk, which provide
benefits for digestive, energy, and muscle health. Flavoring options, such as grape
flour and cocoa, were also considered to improve sensory acceptance of the product,
which can be incorporated into liquids such as water, milk, smoothies, and porridge.
Preliminary tests were conducted to evaluate the consistency, flavor, and ease of
preparation in liquid diets. The developed flour is expected to offer adequate nutritional
support and facilitate nutrient intake for people with chewing and swallowing difficulties.
Laboratory studies will be conducted next to validate the product's effectiveness and
contribute to improving the quality of life of the elderly by promoting a more balanced

and healthy diet.

Key-Words: Dietary supplement. Functional flour. Nutrition.
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1 INTRODUCAO

Uma nutricdo adequada exerce papel fundamental na promocéo da saude e na
melhoria da qualidade de vida, especialmente entre populagdes vulneraveis, como 0s
idosos e individuos com dificuldades de mastigacéo e degluticao.

A alimentacéo equilibrada contribui ndo apenas para a prevencao de doencas,
mas também para o controle de condi¢6es cronicas e para a manuten¢ao das funcbes
fisioldégicas (SILVA et al., 2020). No entanto, a desnutricdo ainda representa um grave
problema de saude publica entre os idosos.

Segundo dados da Organizacdo Mundial da Saude (OMS, 2021),
aproximadamente 12% da populacdo idosa estd abaixo do peso considerado
saudavel. Além disso, estima-se que um em cada sete idosos que vivem em
comunidades e quase 50% daqueles institucionalizados apresentam algum grau de
desnutricdo (BRASIL, 2022). Entre 2000 e 2021, mais de 90 mil idosos morreram por
causas associadas a desnutricdo no Brasil, evidenciando a gravidade dessa realidade
(DATASUS, 2022).

Apesar da crescente demanda por produtos nutricionais voltados a esse
publico, grande parte dos alimentos disponiveis no mercado ndo contempla
adequadamente suas necessidades especificas, resultando em dietas pobres em
proteinas, fibras, vitaminas e minerais essenciais.

Estudos apontam que menos de 10% dos idosos brasileiros seguem uma
alimentacdo nutricionalmente adequada (IBGE, 2021; SOUZA et al.,, 2019). Além
disso, suplementos alimentares industrializados apresentam precos elevados,
variando de R$ 50 a R$ 200 por unidade, o que os torna inacessiveis para grande
parte da populacdo de baixa renda (ANVISA, 2020). Soma-se a isso a caréncia de
informacdes nutricionais, a localizacdo geogréafica desfavoravel, a falta de orientacao
por parte de cuidadores e profissionais de saude, bem como o desconhecimento dos
préprios idosos sobre suas deficiéncias alimentares (FERREIRA & LIMA, 2018).

Nesse contexto, o0 presente estudo tem como principal objetivo o
desenvolvimento de um suplemento alimentar em forma de farinha nutricional, com
composicdo voltada a incorporacdo em dietas liquidas, que forneca nutrientes
essenciais, como proteinas, fibras, célcio, ferro, zinco e vitaminas, utilizando

ingredientes naturais, de facil acesso e baixo custo. A proposta visa atender as



necessidades nutricionais desse publico e contribuir para a promocéao da seguranca
alimentar e nutricional entre idosos e pessoas com restricdes alimentares.

Além disso, apds pesquisas feitas sobre envelhecimento no Brasil, segundo
Almeida (2024), a piramide etaria estd caminhando para a inversao da piramide etaria
atual, onde, no futuro, o topo da piramide sera os idosos e a base sera os jovens,
indicando assim, que decorrente a inversdo, a preocupagao e o zelo por idosos deve
ser ainda mais necessitada, levando em consideracao que idosos tendem a necessitar

de cuidados mais reforcados.

2 OBJETIVO
2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver um suplemento alimentar em forma de farinha nutricional,
elaborado com ingredientes naturais, de baixo custo e facil acesso, voltado a
incorporacdo em dietas liquidas, a fim de atender as necessidades nutricionais de
idosos e individuos com dificuldades de mastigacdo e degluticdo, promovendo a

saude, a qualidade de vida e a seguranca alimentar desse publico.

2.2 OBJETIVO ESPECIFICO

e Analisar o estado nutricional e as principais deficiéncias alimentares
apresentadas por idosos e pessoas com restricoes alimentares.

e Selecionar ingredientes naturais ricos em proteinas, fibras, célcio, ferro, zinco
e vitaminas, que sejam acessiveis economicamente e amplamente disponiveis

no mercado nacional.

e Desenvolver uma formulacéo de farinha nutricional adequada para uso em
dietas liquidas, garantindo boa solubilidade, sabor agradavel e valor nutricional
balanceado.

e Testar e avaliar a composicdo fisico-quimica e nutricional do produto
desenvolvido, verificando sua adequacédo as necessidades do publico-alvo.



Comparar o custo do suplemento proposto com produtos industrializados
semelhantes, avaliando sua viabilidade econbmica e potencial de

acessibilidade.

Divulgar informagdes nutricionais e orientacdes sobre o uso do produto para
cuidadores, profissionais de saude e idosos, visando a promoc¢ao de habitos

alimentares mais saudaveis.



3 FUNDAMENTACAO TEORICA
3.1 ASPECTOS NUTRICIONAIS NA TERCEIRA IDADE

Com o avanco da idade, o corpo humano passa por diversas transformacoes
fisiolégicas que afetam diretamente o estado nutricional. Entre essas mudancas,
destacam-se a diminuicdo da massa muscular, a reducdo da eficiéncia na absorcao
de nutrientes e as alteracbes na sensacdo de fome e saciedade, fatores que
aumentam a vulnerabilidade do idoso a desnutri¢éo.

Segundo Campos et al. (2000), o estado fisico, o convivio social e os aspectos
emocionais exercem grande influéncia sobre os hébitos alimentares nessa fase da
vida. Dessa forma, torna-se essencial oferecer atencdo especial a alimentacdo do
idoso, visando garantir a ingestdo adequada de nutrientes e a manutencao de uma

boa qualidade de vida.

3.2 ALIMENTACAO ENTERAL: INDICACOES, TIPOS E DESAFIOS

Muitos idosos enfrentam dificuldades de mastigacao e degluticdo, o que pode
comprometer a ingestao alimentar adequada. Nesses casos, a nutricdo enteral torna-
se uma alternativa eficaz, permitindo o fornecimento de nutrientes por meio de sondas,
gue podem ser introduzidas pelo nariz até o estbmago (sonda nasogastrica) ou
diretamente na parede abdominal (gastrostomia), conforme a necessidade individual.

De acordo com o Manual de Terapia Nutricional Enteral do Ministério da Saude
(2010), para que a alimentacdo enteral seja segura e eficaz, é indispenséavel
selecionar adequadamente os alimentos utilizados, assim como a forma de
administracdo, considerando o estado clinico do paciente e sua resposta nutricional.
Em muitos casos, 0 uso de suplementos alimentares € necessario para complementar

a dieta e garantir a oferta adequada de macro e micronutrientes.
3.3 FORMULA(;OES DE SUPLEMENTOS ALIMENTARES: COMPOSIQAO E
FUNCAO

As formulacdes de suplementos alimentares devem ser cuidadosamente

equilibradas, oferecendo fontes adequadas de proteinas, fibras, vitaminas e minerais



essenciais. Segundo a Resolucdo RDC n° 243/2018 da ANVISA, esses produtos
devem apresentar comprovacao cientifica de seguranca e eficacia, além de atender
as necessidades nutricionais especificas do publico ao qual se destinam.
Ingredientes como gréao-de-bico, aveia, leite em poé e linhaca destacam-se por
seu elevado valor nutricional, contribuindo para o fortalecimento do sistema
imunolégico, a melhoria do transito intestinal e a prevencdo de deficiéncias

nutricionais, como a anemia e a osteopenia.

3.4 CUSTO E ACESSIBILIDADE DE SUPLEMENTOS NUTRICIONAIS NO BRASIL

No Brasil, suplementos nutricionais industrializados, apresentam custos
elevados, o que dificulta seu acesso por parte da populagdo de baixa renda. O
desenvolvimento de alternativas utilizando ingredientes naturais, acessiveis e
produzidos localmente representa uma estratégia eficaz para reduzir esses custos e
ampliar o acesso a produtos nutricionalmente equilibrados.

Segundo o portal Nutritotal (2024), o alto pre¢o dos suplementos prontos
dificulta a adesdo ao tratamento nutricional de longo prazo, especialmente entre
idosos e pacientes em vulnerabilidade socioeconémica. Assim, incentivar o uso de
matérias-primas nacionais e o preparo artesanal desses produtos pode contribuir para

a democratizacdo da nutricdo adequada.

3.5 MATERIAS-PRIMAS ACESSIVEIS E DE ALTO VALOR NUTRICIONAL

Ingredientes como farinha de arroz, milho, beterraba e castanha de caju
destacam-se por sua ampla disponibilidade no mercado e pelo alto valor nutricional.
Esses alimentos fornecem ferro, zinco, fibras e proteinas de origem vegetal,
desempenhando papel importante na manutencdo da saude e na prevencdo de
deficiéncias nutricionais (TACO, 2011).

Além disso, o0 uso de matérias-primas comuns facilita a reproducéo das receitas
em diferentes regides do pais, promovendo a viabilidade de producéo de suplementos
caseiros ou artesanais. Essa abordagem também valoriza a agricultura local, reduz

custos de producdao e fortalece a seguranca alimentar da populagéo.



3.6 REGULAMENTACOES E EXIGENCIAS SANITARIAS PARA SUPLEMENTOS
ALIMENTARES

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) estabelece critérios
rigorosos de qualidade e seguranca para a fabricacdo e comercializacdo de
suplementos alimentares. Entre o0s principais requisitos estdo a garantia de
estabilidade do produto, a definicdo clara de sua composic¢ao nutricional e a rotulagem
informativa, que permite ao consumidor fazer escolhas conscientes.

Essas normas estdo descritas na Resolugdo RDC n° 243/2018, que
regulamenta as boas praticas de fabricagdo e comercializacdo de suplementos no
Brasil. O Guia de Estabilidade de Alimentos (2021) também fornece orientaces
técnicas importantes para assegurar que os produtos mantenham suas propriedades
fisico-quimicas e nutricionais ao longo do tempo, contribuindo para a confiabilidade e

gualidade desses alimentos.

3.7 ESTUDOS ANTERIORES SOBRE SUPLEMENTOS ALTERNATIVOS

Diversos estudos e iniciativas publicas tém buscado desenvolver suplementos
alimentares alternativos, utilizando ingredientes locais e estratégias de producéo
comunitaria. Essas abordagens visam oferecer alternativas acessiveis aos produtos
industrializados, especialmente para populacbes em situacdo de vulnerabilidade
nutricional.

No entanto, conforme observado por Cardoso et al. (2019), muitas dessas
iniciativas ainda enfrentam desafios relacionados a padronizacao das formulacdes, a
falta de orientacdo técnica e a auséncia de validacdo cientifica. Quando
acompanhadas por profissionais de saude e nutricdo, essas formulagdes alternativas
podem alcancar resultados nutricionais satisfatérios, contribuindo significativamente

para a promocao da seguranca alimentar e nutricional.



4 ASPECTOS METODOLOGICOS

A pesquisa realizada € de natureza mista, misturando pontos e elementos
gualitativos com quantitativos. Assim sendo, a etapa inicial da pesquisa se iniciou apos
uma visita técnica a empresa Nutrimental, localizada em Curitiba — PR. Durante a
visita, observamos que a empresa ndo possuia nenhuma linha de produtos especifica
para o publico idoso.

Com isso surgiu a problematizac&o central: Como desenvolver um suplemento
alimentar em forma de farinha que atenda as necessidades nutricionais de pessoas
idosas e com limitagdo na degluticdo, possibilitando o uso em dietas liquidas?

Além disso, a partir das pesquisas bibliograficas, observou-se que:

“Nos idosos que apresentam disfagia, hA um aumento na prevaléncia de
desnutricdo de 36,8% e de risco nutricional de 55,3%, sendo esta
significativamente mais elevada quando estes idosos s&o comparados
aqueles sem disfagia.” (SILVA et al., 2020, p.5)

A partir da problematizacao, priorizou-se o aprofundamento artigos cientificos
gue levantavam o tema e 0s nutrientes essenciais para o publico-alvo. Na sequéncia,
passou-se para uma pesquisa de maneira informal com duas nutricionistas atuantes
na area.

A fim de buscar o contato direto com profissionais atuantes na area de
pesquisa, iniciou-se a proposta uma conversa informal com nutricionistas, trazendo
como principal objetivo o aprofundamento sobre o nosso publico-alvo.

A ideia era entender como funcionava a perda de nutrientes com o 0 avanco da
idade nos seres humanos e o porqué esse publico passava a ter uma maior dificuldade
com alimentacédo, além de compreender melhor como isso afeta a saude delas indo
além apenas das pesquisas bibliograficas.

Na sequéncia, idealizou-se o aprofundamento em entender melhor os
nutrientes essenciais para uma suplementacdao e que se fariam de extrema
importancia para inclusdo em uma possivel farinha a ser desenvolvida.

Assim sendo, levantou-se algumas possiveis perguntas as especialistas, como:



Quadro 1 — Entrevistacom as nutricionistas

PERGUNTA

RESPOSTA

Quais nutrientes os idosos ou pessoas
com alimentagéo via sonda possuem
maior deficiéncia, pela sua idade ou
forma de alimentacdo?

“As deficiéncias de vitamina/ minerais dos idosos
normalmente se deve ao fato da ingestdo de
alimentos diminuir.

As principais deficiéncias em vitaminas sé&o
vitaminas. B12, vit. B6, Vit. D e Ferro.”

O gue esse grupo normalmente precisa
repor?

“A reducdo de carne pela falta de apetite,
problemas na mastigacéo, ou por algum problema
croénico, faz com que aumente a deficiéncia de Ferro
e davit. B12 e B6”

Quais seriam as formas de alimentacéo
mais adequadas para esse publico?

“Muitas vezes ndo se consegue repor essas
vitaminas pela alimentacéo, e se faz necessario a
suplementagao.”

Vocé trabalha em alguma ONG que
tenha o publico-alvo da pesquisa?

“Sim, atualmente trabalho em uma ONG onde
apresenta o publico-alvo foco de vocés, e € notavel
0 quanto essas pessoas sofrem por falta de acesso
a um suplemento alimentar”

FONTE: Prépria autoria, 2025.

Dessa maneira, a partir das questfes levantadas as nutricionistas, obteve-se

Diante das informacdes encontradas nas pesquisas bibliogréficas e na etapa

uma maior seguranca nas escolhas dos ingredientes e posteriormente, foram
aprofundadas algumas pesquisas de fontes confiaveis e estudos sobre quais
deficiéncias nutricionais essas pessoas tém pela sua idade ou forma de alimentacdo

e iniciado o processo de sele¢cédo dos ingredientes do produto a ser desenvolvido.

4.1 SEGUNDA ETAPA: SELECAO DOS INGREDIENTES

de entrevistas, desenvolveu-se um quadro para identificar o produto e o beneficio para

0 projeto para sistematizar as informacdes.

Quadro 2 — Selecédo dos ingredientes e seus beneficios

PRODUTO BENEFICIO

Farinha de arroz

Possui: Vitaminas, fibras e minerais como fésforo e magnésio
Ajuda a dar mais energia ao longo do dia, se torna facil de digerir,
ndo causando desconforto no estdmago ou intestino (NUTRITOTAL, 2021).




Grao-de-bico

Possui: proteina, ferro, zinco, fibras e algumas vitaminas que ajudam
bastante no dia a dia, principalmente para quem é mais velho.

Ajuda a evitar anemia, da for¢a e ainda ajuda o intestino a funcionar
direitinho (MARIANO, 2024).

Farinha de Possui: fibras sollGveis, proteina vegetal, ferro, zinco e vitaminas do
Aveia complexo B.
Ajuda aregular o intestino, controlar o colesterol, mentem a glicemia
estavel, além de adquirir sensagéo de saciedade (MARQUES, 2023).
Leite em po Possui: calcio, proteina, vitaminaD e vitamina B12.

Ajuda a fortalecer os 0ssos, manter massa muscular, prevenir
osteoporose e fungao neurologica. (MARQUES, 2024).

Farinha de milho

Possui: carboidratos, fibras, ferro, magnésio e vitaminas do complexo
B
Ajuda a dar energia, melhora o funcionamento do sistema nervoso,
além de ajudar no bom funcionamento do intestino (TARGINO, 2022).

Linhaca Possui: fibras, 6mega 3, vitaminas B1, magnésio e antioxidantes
dourada naturais.
Ajuda a reduzir inflamagdes, melhorar o funcionamento do intestino,

auxilia em doencas cardiovasculares, memdria e concentracao (LEAL,
2025)

Farinha de Possui: ferro, vitamina C, fibras e antioxidante naturais.

beterraba Ajuda a fortalecer o sistema imunoldgico, melhora a circulagéo
sanguinea e prevenir anemia. (Fonseca, 2023).

Farinha de Possui: Vitamina E, Calcio, magnetismo e proteina vegetal.

améndoas Ajuda a proteger o coracdo, na salde Ossea e prevenir 0

envelhecimento precoce (LEAL, 2023).

Gérmen de trigo

Possui: Vitamina E, zinco, ferro, acido félico e proteinas
Ajuda a melhorar a cicatrizacdo, proteger as células contra o
envelhecimento, fortalece o sistemaimunolégico e cuida da meméria e da
concentragcdo (QUATRO EMPORIOS, 2023)

Farinha de
castanha de
caju

Possui: proteina vegetal, zinco, ferro, magnésio e vitaminaK.
Ajuda a reforgar a imunidade, fortalecer os 0ssos, dar mais energia
(COSTA, 2023).

Cacau em po

Possui: antioxidantes, como os flavonoides, além de conter ferro,
magnésio e uma pequena quantidade de fibras.

Ajuda a proteger as células contra o envelhecimento, melhorar a
circulagcdo sanguinea e até contribuir com o humor (LEAL, 2025).

Farinha de uva

Possui: antioxidantes, como os polifendis e resveratrol, além de conter
vitamina C, fibras e minerais como potassio e célcio.

Ajuda a proteger o coragéo, combater o envelhecimento precoce das
células, melhorar a circulacdo e fortalecer o sistema imunolégico (TUA
SAUDE, 2025.

Assim, a partir dos ingredientes levantados, passou-se a estudar a quantidade

FONTE: Prépria autoria, 2025.

de cada nutriente nesses produtos individuais.




Tabela 1 — Proporcéo nutricional dos ingredientes

Ingredientes Proteinas Fibra(g) | Zinco (mg) | Ferro (mg)
(9)
Farinha de gréo-de-Bico | 8.8 4.6 0.7 15
Farinha de Arroz 1.8 1.0 0.4 0.1
Farinha de aveia 7.0 4.4 1.6 2.4
Farinha de améndoas 7.3 3.5 2.0 1.0
Leite em pé 9.1 0.0 0.8 0.1
Farinha de milho 2.8 2.4 0.6 0.9
Farinha  de linhaca | 3.9 5.1 2.8 2.0
dourada
Farinha de beterraba 0.8 2.1 0.3 0.7
Gérmen de trigo 4.9 1.8 1.3 1.6
Farinha de caju 5.9 2.3 4.0 2.7
Farinha de Uva(Opcéol) | 1.4 6.3 0.3 0.2
Cacau em p6 (Opgcao2) | 3.4 4.2 4.8 4.1
Total por 350g 57.1 37.7 19.6 17.3

FONTE: NEPA-UNICAMP, 2011.

Diante das informacdes, passou-se a terceira etapa, o preparo da farinha de baixo
custo — A NUTRIFOX (Nome desenvolvido pela equipe para o produto)

4.2 TERCEIRA ETAPA: PREPARO DA FARINHA NUTRIFOX

Para iniciarmos a producao da farinha tivemos um processo cuidadoso, de
limpeza e organizacdo do local onde sera realizado, para a garantia de um produto

bem-feito. Abaixo explicamos como cada etapa foi realizada
4.2.1 Separagédo dos ingredientes

O primeiro passo foi listar e organizar os ingredientes que seriam utilizados.
Separou-se cada um individualmente para facilitar a montagem e manuseio, como na

Figura abaixo.



Figura 1 — Separacéo dos ingredientes utilizados

FONTE: Prépria autoria, 2025.

4.2.2 Pesagem dos ingredientes

Na sequéncia, passou-se a etapa de pesagem dos ingredientes com auxilio de
uma balanca de cozinha. Assim, foi iniciado a pesagem das quantidades proporcionais
de cada ingrediente, buscando a realizagdo desse processo com muita calma e
dedicacdo para garantir quantidades corretas (Figura 2).

Figura 2 — Pesagem dos ingredientes utilizados

FONTE: Prépria autoria, 2025.

ApOs isso, desenvolveu-se umatabela para demonstrar a quantidade usada de
cada ingrediente, sendo que foram desenvolvidas duas versfes para conseguir
estudar qual ficaria com um sabor melhor. Entéo a primeira buscou-se utilizar a farinha

de uva para dar sabor e a outra com o sabor voltado ao cacau em p6é, conforme as
tabelas 2 e 3, respectivamente.



Tabela 2 — Proporcéo dos ingredientes

Ingredientes Quantidade usada (Q)
Farinha de gréo-de-Bico 35¢g
Farinha de Arroz 779
Farinha de aveia 529
Farinha de améndoas 35¢g
Leite em p6 529
Farinha de milho 35¢g
Farinha de linhaca dourada 179
Farinha de beterraba 179
Gérmen de trigo 7.0g
Farinha de caju 179
Farinha de Uva 13g

FONTE: Prépria autoria, 2025.

Tabela 3 — Proporg¢éo dos ingredientes

Ingredientes Quantidade usada (g)
Farinha de gréo-de-Bico 359
Farinha de Arroz 779
Farinha de aveia 529
Farinha de améndoas 35g
Leite em pd 529
Farinha de milho 35¢g
Farinha de linhaga dourada 179
Farinha de beterraba 179
Gérmen de trigo 7.0g
Farinha de caju 179
Cacau em p6 13g

FONTE: Prépria autoria, 2025.

Posteriormente a pesagem, foi necessario peneirar alguma das farinhas

utilizadas, pois apresentavam espécies grossas, para assim ficarem finas e uniformes,

auxiliando para que durante a mistura ela se tornasse mais homogénea.

4.3 MISTURA DOS INGREDIENTES SECOS

ApOs a pesagem e peneiragem, todos os ingredientes foram colocados em uma

tigela (Figura 3 e 4), onde foi misturado manualmente com uma colher para que

ficasse uniforme.



Figura 3 e 4 — Mistura dos ingredientes utilizados

FONTE: Prépria autoria, 2025.

4.4 ARMAZENAMENTO DO PRODUTO

Depois da mistura, a farinha foi colocada em potes reciclaveis com tampas,
limpos e secos para manter um produto bem conservado. Na sequéncia, construiu-se
também um rdétulo simples, a fim de trazer um ar Gnico ao nosso produto.

No roétulo desenvolvido pela equipe, apresentou-se data de producdo e
validade, tabelas nutricionais, ingredientes e nome do produto, buscando dar maior

legitimidade ao produto, conforme mostra a Figura 5 e 6 abaixo.

Figura 5 e 6 — Rotulos Nutrifox

NUTRIFOX

N

FONTE: Prépria autoria, 2025.

4.5 ANALISE DA FUNCIONALIDADE DA FARINHA

Apesar da farinha NUTRIFOX ser construida a partir de pesquisas nutricionais

e orientada por profissionais da area, ela ainda esta em fase de desenvolvimento, uma



vez que, ainda ndo se realizou andlises técnicas e testes laboratoriais aprofundados,
por falta de estrutura, tempo e acesso de equipamentos especificos.

Dessa forma, o proximo passo dessa pesquisa é o aprofundamento em buscar
a comprovacao da eficacia da proposta. Assim sendo, pretende-se realizar parcerias
com mais profissionais da area e universidades que possam auxiliar no processo
técnico dessas analises.

Ademais, ja se foi levantando por meio de pesquisas alguns testes e algumas
analises que fazem parte de umarotina de avaliacdo de suplementos alimentares. Isto
€, estudou-se os principais procedimentos exigidos por 6rgdos como a Vigilancia
Sanitaria (Anvisa) para poder testar a eficiéncia do produto, sendo alguns deles

descritos no Quadro 3 abaixo:

Quadro 3 — Andlises exigidas e procedimentos padrées

PROCEDIMENTO | FUNGCAO COMO E REALIZADO

DE AVALIACAO

Analise Detectar presenca de | Sdo realizados testes em laboratério com
microbioldgica fungos, bactérias ou | amostras do alimento para identificar a

contaminacdes (BRASIL,
ANVISA, 2018)

presenca de Salmonella, Coliformes, E.
coli, entre outros, usando métodos como
cultivoem meios seletivos. (BRASIL. RDC
331/2019)

Teste de | Busca evidenciar as | Feito em laboratério por meio de analises
composicao guantidades exatas de | fisico-quimicas (como espectrofotometria
nutricional: proteinas, vitaminas, | e cromatografia), comparando com
gorduras, minerais, fibras | padrées da TACO ou USDA. (UNICAMP,
e carboidratos 2011)
(BRASIL, ANVISA, 2018)
Teste de | Analisar se mantem suas | Utiliza-se  testes  acelerados de

estabilizacao:

propriedades durante o
tempo e como ser
armazenado com
seguranca (BRASIL,
ANVISA, 2021)

temperatura, umidade e luz para observar
alteracdes no valor nutricional, aparéncia
e validade do produto. (ANVISA, Guia de
Estabilidade de Alimentos, 2021)

Teste sensorial
com o publico-alvo

Avaliar aspectos com
aceitacdo, praticidade e
digestibilidade

(CARDOSO et al,. 2019)

Aplicam-se testes cegos com provadores
(voluntérios) usando escalas hedbnicas (1
a 9), questionarios e observacbes para
validar a aceitacdo. (ANVISA, 2018;
Nutritotal, 2022)

FONTE: Os autores, 2025.




Além desses testes, alguns nutricionistas apostam em observar a densidade
energeética, vendo se o produto se encaixa. Em vista disso, espera-se como préximo
passo conseguir a efetivacao da proposta ao aplicar cada uma dessas analises.

Todavia, a partir das pesquisas bibliograficas que se embasaram em
ingredientes frequentemente conhecidos por seus beneficios e do aprofundamento
investigagcOes de qualidade e efetividade, espera-se o bom desempenho do produto.
Afinal, a conciliacdo de proteinas, fibras, vitaminas e minerais torna o produto
criterioso e acessivel, tornando-se um diferencial importante.

Além disso, espera-se também futuramente conseguir analisar a opinido de
pessoas dentro do nosso publico-alvo, para investigar como a farinha se comportaem
rotinas alimentares e assim receber feedbacks. Assim, a pesquisa conseguira
considerar os resultados obtidos com mais precisdo e seguranca e se necessario

aperfeicoar a formulacéo do produto.
4.6 CUSTO DE PRODUCAO

Além dos testes, outro ponto importante para saber a facilidade em fazé-la ser
efetiva é o custo para producao dela, uma vez que, ndo adianta criarmos um produto
com excelentes beneficios nutricionais e ndo ter um custo acessivel agueles que mais
precisam.

Assim sendo, ao estudar os componentes individuais comprovou-se a

possibilidade de um baixo custo de producdo, isto é, de acordo com a Tabela 4,

teremos:
Tabela 4 — Custo total da farinha.

Ingredientes Quantidade Valor de mercado | Valor estimado p/ Nutrifox

usada (g) (R$100g) (R$)
Farinha de grdo-de-Bico | 35g R$ 2,00 R$ 1,96
Farinha de Arroz 779 R$ 1,20 R$ 2,59
Farinha de aveia 529 R$ 1,50 R$ 2,33
Farinha de améndoas 35g R$ 5,00 R$ 4,83
Leite em po 529 R$ 3,00 R$ 3,91
Farinha de milho 35g R$ 1,00 R$ 1,81
Farinha de linhaca | 179 R$ 2,50 R$ 2,21
dourada




Farinha de beterraba 17g R$ 4,00 R$ 1,92
Gérmen de trigo 7.0g R$ 3,50 R$ 0,69
Farinha de caju 17g R$ 6,00 R$ 2,88
Farinha de Uva (Opcdo 1) | 13g R$ 4,50 R$ 1,47
Cacau em p6 (Opcéo 2) 13g R$ 3,80 R$ 1,40

R$ 28,00
TOTAL

FONTE: Prépria autoria, 2025.

Dessa maneira, o valor final da soma dos produtos utilizados demonstra o
potencial em ser aplicada como um produto de baixo custo no mercado, se tornando
uma excelente alternativa acessivel, saudavel e viavel para uma melhor qualidade de

vida a essas pessoas.
4.7 DIVULGACAO DO PRODUTO E CONCRETIZACAO DE PARCERIAS

Posteriormente as analises, 0 proximo passo sera trabalhar na divulgacdo do
produto para orgaos legais. Podendo assim, ser regulamentados para atender quem
mais precisa, direcionando nossas parcerias com espacos sociais e publicos onde
esse tipo de necessidade se torna mais presente.

Dessa forma, as primeiras ideias seriam buscar apoios em prefeituras e
secretaria de sauldes, apresentando e explicando a proposta, que poderia ser
implementada como um produto de baixo custo em projetos em casas de idosos ou
locais voltados a terceira idade, de forma de doac&o ou producdo comunitaria, para
gque a farinha possa ser rotinas alimentares para quem necessita de um reforgo
nutricional, principalmente aqueles que ndo conseguem arcar com custos altos de
suplementacéo alimentar.

Em vista disso, também pretende-se associar a ONGS em que a nutricionista
entrevistada na pesquisa trabalha, para evidenciar na pratica a aplicacao da proposta
no dia a dia do idoso.

4.7.1 Desenvolvimento de meios de divulgacao

Como meio de divulgacdo do projeto, foi criado um perfil na rede social
Instagram, com o objetivo de compartilhar informacdes e atualizagbes sobre o




andamento das atividades. As publicacdes sado elaboradas por meio do aplicativo
Canva, utilizando elementos visuais que refletem a identidade do projeto, e sao
postadas conforme o progresso das etapas desenvolvidas. O perfil pode ser acessado
pelo nome de usuario @nutrifoxbr. Na Figura 6, é apresentado o layout da pagina na
plataforma.

Figura 6 — Screenshot do Instagram

- B X 8 Nailox @eutonb) X () lesagu X | @ FEBRAGE NUTRIOKdocx X | G qusarponns X | + - 8 X

% instagram.com/nutrifodr G a & & Conduranlusgo t
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FONTE: Instagram, 2025.

Além das redes sociais, foi desenvolvido um site com o proposito de apresentar
informacdes gerais sobre o projeto, incluindo sua trajetéria desde o inicio, bem como

um portfolio com a descricédo e o perfil dos integrantes da equipe.

Figura 7 — Screenshot da pagina principal do site.

FONTE: Prépria autoria, 2025.



O site é estruturado em diferentes sec¢des, cada uma dedicada a um segmento
especifico do trabalho. Entre elas, destaca-se a se¢éo “Introduc¢ao” (aba NUTRIFOX),
na qual é apresentada uma visdo geral do projeto, incluindo informacfes sobre a

equipe, 0s objetivos e as principais caracteristicas do produto (Figura 8).

Figura 8 — Screenshot da pagina principal do site
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FONTE: Prépria autoria, 2025.

A secao “Tabela Nutricional” apresenta as informagfes nutricionais do
produto, permitindo que o publico tenha acesso a esses dados mesmo sem possuir a

embalagem fisica (Figura 9)

Figura 9 — Screenshot da pagina ‘Tabela Nutricional’ do site

o)
= -

FONTE: Prépria autoria, 2025.



A secao “Feiras de Ciéncias” reune os dados desenvolvidos e apresentados
em eventos cientificos, organizados em formato de resumos. Nessa secdo, sdo
descritas as experiéncias vivenciadas em cada feira, bem como as avaliacdes

realizadas pelos respectivos avaliadores (Figura 10).

Figura 10 — Screenshot da pagina ‘Feira de Ciéncias’ do site

FONTE: Prépria autoria, 2025.

A secao “Banner” disponibiliza a versao atualizada do banner do projeto, que
€ revisado sempre que ocorrem modificacBes significativas. Essa area tem como
objetivo fornecer ao publico uma compreensdo mais técnica e detalhada sobre o

desenvolvimento do projeto (Figura 11).

Figura 11 — Screenshot da aba ‘Banner’ do site

FONTE: Prépria autoria, 2025.



O site pode ser acessado pelo link https://sites.google.com/view/nutrifox/ ou

pelo QR Code apresentado na figura a seguir.

Figura 12 — QR Code direcionando para o site da Nutrifox

FONTE: Proépria autoria, 2025.

Além da divulgacdo em redes sociais e por meio do site, foi desenvolvido um
panfleto informativo contendo as principais informacdes sobre o projeto, com 0 intuito
de ser distribuido ao publico interessado em conhecer mais detalhadamente suas
etapas e objetivos. O material inclui ainda dois QR Codes, que direcionam o leitor ao
perfii no Instagram e ao site da Nutrifox, faciltando o acesso a conteudos

complementares e atualizados sobre o projeto.

Figura 13 e 14 — Panfleto informativo da Nutrifox

FONTE: Proépria autoria, 2025.


https://sites.google.com/view/nutrifox-

Além disso, prevé-se a realizacdo de apresentaces em feiras de salude e em
eventos voltados a promocao da saude e do bem-estar da pessoa idosa, com o intuito
de ampliar a visibilidade do projeto.

Dessa forma, busca-se que a NUTRIFOX se consolide ndo apenas como um
produto disponivel nas prateleiras do mercado, mas como uma ideia inovadora,
passivel de ser adaptada, reproduzida e multiplicada em diferentes contextos e
realidades.

Assim, pretende-se fortalecer o reconhecimento, a relevancia e a
conscientizagdo acerca dos motivos que levaram a criagdo do produto, evidenciando
gue ele néo se trata apenas de um item comercial, mas de uma proposta voltada a
contribuir para a qualidade de vida de pessoas idosas ou de individuos que utilizam

alimentacédo por sonda.



5 RESULTADOS DA PESQUISA

Ao iniciar o projeto, teve-se a oportunidade de conversar com nutricionistas que
colaboraram significativamente com a proposta, onde elas possibilitam a equipe
entender melhor o perfil do publico-alvo, explicando quais séo as principais caréncias
nutricionais enfrentadas por pessoas idosas e aquelas que se alimentam por via
alternativa, como a sonda.

Os profissionais também compartilharam orientacées sobre as quantidades
ideais de nutrientes recomendados para esse publico, como proteinas, fibras, calcio,
ferro e zinco. Além disso, relataram suas proprias experiéncias no atendimento a
pacientes com essas necessidades, 0 que contribuiu para que ajustasse a formulagao
do nosso suplemento de forma mais precisa e realista, considerando as dificuldades

e limitagdes comuns no dia a dia dessas pessoas.

5.1 DESENVOLVIMENTO DA FARINHA

A partir da juncdo dos ingredientes que compdem a farinha NUTRIFOX,
desenvolveu-se uma tabela nutricional para demonstrar as quantificacbes de
nutrientes presentes nela, a partir de calculos estruturados baseados nas proporc¢des
de cada ingrediente utilizado. Os dados expostos estédo para as quantidades de 40g,

100g e 200g da farinha produzida.

Tabela 4 — Nutrientes da farinha.

NUTRIENTE 409 100g 200g
Proteinas (g) 6,53 16,33 32,65
Fibras (g) 4,31 10,78 21,56
Ferro (mg) 1,98 4,95 9,90
Zinco (mg) 2,24 5,60 11,20
Célcio (mg) 87,43 218,58 437,15
Energia (kcal) 170 425 850

Assim, a proposta € que a farinha de suplementacéao seja utilizada junto ao leite

ou 4gua, para que o publico-alvo possa ingerir os nutrientes de maneira facil e néo

FONTE: Prépria autoria, 2025.




tenha problemas com sua degluticdo., sendo capazes de se manter saudaveis e
nutridos de maneira rapida e barata.

Além disso, foi considerado também estudar a utilizacdo o uso por meio de
sonda enteral (nasogastrica ou gastrostomia), podendo ter resultados positivos na
mistura e passagem do suplemento pela sonda.

Um exemplo de sua utilizacdo pode ser visto nas Figuras 15 e 16 abaixo, onde

misturou-se cerca de 40g da farinha com 150ml de agua mineral:

Figuras 15 e 16 — Farinha misturada a agua mineral.

FONTE: Prépria autoria, 2025.

Na sequéncia aos préximos passos, pretende-se testar a possibilidade de a
mistura passar por sondas.

Além de ser facil de ser produzida e utilizada, as porcentagens calculadas
presentes na NUTRIFOX caminham junto ao que a Organiza¢cdo Mundial da Saude
(OMS) recomenda para adultos com mais de 60 anos ingira de cada um desses

nutrientes, conforme os dados abaixo (Tabela 5).

Tabela 5 — Valores de necessidade diariamédia paraidosos.

NUTRIENTE NECESSIDADE DIARIA MEDIA (IDOSOS)
Proteinas 1,0 — 1,2 g/kg de peso corporal

Fibras 21 g (mulheres) / 30 g (homens)

Ferro 8 mg

Zinco 11 mg (homens) / 8 mg (mulheres)

Célcio 1.200 mg

Energia ~1.600-2.200 kcal

FONTE: Adaptado de OMS, 2025.



Assim, observa-se que os célculos das quantidades de nutrientes presentes na
farinha desenvolvida nesse projeto, se assemelham as quantidades necessarias pelas
recomendacdes da OMS, o que demonstra um grande potencial de insercao na dieta
dos idosos.

Ademais, os integrantes da equipe provaram a mistura para analisar questdes
sensoriais de textura, sabor e solubilidade.

Durante os testes realizados, as op¢Bes de cacau e uva como saborizantes
tiveram bom desempenho na aceitacdo, conforme descrito no Guia Alimentar para a
Populacdo Brasileira: “A alimentacao deve ser saborosa e culturalmente adequada,
por isso aumenta a adesao e os beneficios a saude” (BRASIL, 2014), o que facilitara
a adaptacao do publico-alvo ao produto.

As etapas realizadas até o momento possibilitaram identificar avancos

significativos no desenvolvimento do suplemento alimentar em forma de farinha.

5.2 COMPARACAO DE PRECO COM AS OPCOES DO MERCADO

Com o valor de producdo ja determinado, realizou-se uma comparagdo com
produtos semelhantes disponiveis no mercado, que possuem a mesma funcionalidade
proposta nesta pesquisa, com 0 objetivo de avaliar as vantagens nutricionais e

econdmicas do suplemento desenvolvido (Tabela 6).

Tabela 6 — Comparacdes de valores dos produtos presentes no mercado

Produto Quantidade (g) Custo total estimado (R$)
Nutrifox 350 R$ 28,00
Marcay 350 R$ 60,00
Marca x 370 R$ 52,00

FONTE: Prépria autoria, 2025.

Para melhor visualizacdo dos resultados, foi elaborado um gréfico comparativo

representando os valores analisados (Figura 17).



Figura 17 — Grafico comparativo das marcas.
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FONTE: Proépria autoria, 2025.

Diante dos valores acima, observa-se que enquanto 0s suplementos prontos
costumam ter um preco mais alto, o NUTRIFOX demonstra-se bem mais acessivel,
sem deixar de oferecer 0s nutrientes essenciais, tém uma porcentagem de 50%
abaixo do valor de um dos suplementos mais em conta presentes atualmente. A
diferenca de valor evidencia a relevancia econémica e social da proposta.

Conforme destaca o Manual de Terapia Nutricional Enteral, desenvolvido pelo
Ministério da Saude (2010), € de extrema importancia existir opcdes acessiveis para
garantir a continuidade do cuidado nutricional em pessoas com dificuldade para
engolir.

A farinha desenvolvida pode gerar impactos positivos na renda familiar, porque
0s custos de suplementos alimentares costumam ser elevados, o que dificulta o uso
continuo por familias de baixa renda. Ao propor uma alternativa mais acessivel e feita
com ingredientes naturais, o produto contribui para a reducdo de gastos com
alimentacédo especializada, sem comprometer o valor nutricional.

A possibilidade de producdo caseira ou comunitdria com ingredientes
adaptaveis também amplia sua aplicabilidade, isto é, familias que antes gastavam
mensalmente valores altissimos com suplementos prontos poderao investir menos em
um produto mais natural, representando uma economia significativa ao longo do

tempo, especialmente em casos de uso prolongado.



Todos esses aspectos poderiam impactar o orcamento doméstico, tornando o
cuidado com a saude mais sustentavel, principalmente para pessoas idosas que
dependem de aposentadoria ou rendimentos minimos.

Além disso, o suplemento poderia ser adaptado em centros de saude, hospitais,
ONGs e instituicbes sociais, contribuindo com o sistema publico e comunitario de
assisténcia nutricional.

Dessa maneira, entende-se que o produto apresenta grande possibilidade de
se tornar uma alternativa real e de baixo custo para ser inserida no dia a dia dos
idosos, atingindo niveis de aceitacdo, seguranca alimentar e viabilidade econdmica.

Posteriormente outros dados serdo analisados e estudados para dar mais
fundamentagdo a pesquisa e seguir os procedimentos regulamentados por 6rgaos
especificos e na sequéncia, aplicado as propostas de parcerias para garantirmos

assim, um futuro mais saudavel de forma barata e acessivel para a terceira idade.



6 CONSIDERACOES FINAIS

O desenvolvimento da farinha Nutrifox evidenciou a existéncia de uma
problematica significativa no mercado: a escassez de suplementos nutricionais
acessiveis e especificos para pessoas idosas e para individuos que dependem de
alimentacéo via sonda. As necessidades desse publico vao além da ingestao calorica,
exigindo uma combinacéo equilibrada de proteinas, fibras, vitaminas e minerais que
contribuam para a manutencdo da saude, a recuperacao fisica e a prevencao de
deficiéncias nutricionais.

Durante o desenvolvimento do projeto, foram realizadas pesquisas
bibliograficas, consultas a profissionais da area da saude e analises nutricionais,
possibilitando a formulacdo de um produto que atende a esses requisitos com
ingredientes acessiveis e de bom valor nutricional. A producéo de amostras e os testes
de sabor e solubilidade permitiram ajustes que tornaram o produto pratico e de facil
aceitacao.

O projeto também evidenciou a relevancia de acdes voltadas a populacao
idosa, considerando o envelhecimento populacional e a inversdo da piramide etéria,
fenbmeno que indica o aumento da proporcdo de idosos na sociedade. Tal contexto
reforca a necessidade de desenvolver produtos que promovam saude, bem-estar e
autonomia dessa populacgao.

Diante disso, observa-se que o Nutrifox constitui uma op¢ao nutricionalmente
completa e economicamente viavel, demonstrando potencial para atender as
demandas especificas de pessoas idosas e individuos que utilizam alimentacdo por
sonda. Em fases futuras, € esperado o avanco com testes laboratoriais mais
detalhados e a ampliacdo da producédo, visando beneficiar um nimero maior de
pessoas e consolidar o produto como uma proposta inovadora e socialmente

relevante.
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