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RESUMO

A infancia é uma das fases da vida que ocorrem as maiores modificacdes fisicas e
psicoldgicas. E indiscutivel a importancia de uma alimentaciio adequada, do ponto de vista
nutricional, para assegurar crescimento e desenvolvimento, principal mente durante a infancia,
e ainda um melhor rendimento escolar. As deficiéncias alimentares em criangas levam ao
crescimento deficiente, aumentam a vulnerabilidade as infecgdes, promovem deficiéncias no
processo de maturagdo do sistema nervoso, no desenvolvimento mental e intelectual,
provocando desequilibrios morfolgicos e funcionais, os quais, dependendo da intensidade e
da duracdo, poderdo ser irreversiveis. Os alimentos de origem vegetal sdo fontes de fibras,
minerais e vitaminas alguns apresentam maior quantidade, como é o caso dos legumes, ao
passo que a carne bovina é fonte de proteinas de alto valor nutricional e eficazmente
digeridas. Por conter os mais diversificados nutrientes, € fundamental a ingestédo destas
matérias-primas. Este trabalho baseou-se no desenvolvimento de um novo produto para
enriquecimento de merenda escolar com valor agregado, carne bovina com molho e legumes
enlatada. Utilizando os cortes do tipo Sangria, carne de boa qualidade, alta tecnologia e custo
baixo, estas caracteristicas favorecem a demanda pelo produto carneo enlatado. Para
complementagéo de nutrientes, no produto foram adicionados os legumes (milho, ervilha,
cenoura, cebola e batata) em diversos niveis. Utilizando todas as etapas de fabricacdo e
legislacdo pertinente para rotulagem e célculo de valores nutricionais, verificando os valores
diarios minimos de ingest&o para criancas.
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1 INTRODUCAO

A infancia é uma das fases da vida na qual ocorrem as maiores modificagOes fisicas e
psicolgicas. E indiscutivel a importancia de uma alimentacio adequada do ponto de vista
nutricional para assegurar crescimento e desenvolvimento, principalmente durante a infancia
e ainda um melhor rendimento escolar (MOITA et al., 2001).

Afirma-se que criangas com uma alimentagéo carente nutricionalmente teriam o seu
rendimento escolar afetado. O baixo rendimento escolar de grande parcela dos aunos no
Brasil teria como uma das suas explicaces principais a desnutricéo atual ou pregressa, o que
supostamente levaria a deficiéncias cognitivas e linglisticas, prejudicando a aprendizagem
(SAWAYA, 2006).
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Este trabalho teve como objetivo desenvolver um novo produto carneo com um ato
valor agregado a fim de enriquecer a alimentacdo de criancas em idade escolar, e também
parametros que demonstrem as informagdes nutricionais do produto. Para isto seguiram-se

todas as etapas de fabricacdo e legislacdo pertinente para rotulagem e célculo de valores
nutricionais.

**Projeto Realizado em Estégio na Industria Pampeano Alimentos S/A.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e métodos

Os materiais e métodos utilizados para elaboragcdo do produto serdo apresentados,
juntamente com as etapas do processamento, a seguir:

Recehimento de M atéria-Prima

As matérias-primas estédo demonstradas na Figura 1.
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Figura 1 - Ingredientes do produto carneo e legumes utilizados no produto
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Cortes carne —* moido (moedor C.A.F de
l 18mm de diametro).

Prenaracin da carne

Pré-cozida (13 minutos,
Rendimento 64%).

Pecanem dnsinaredientes

A pesagem dos ingredientes foi realizada numa balanca semi-analitica, conforme
formulacdo. Apos foi adicionado o molho e ocorreu a mistura dos ingredientes, conforme
mostraa Figura 2.
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Figura 3 - Molho misturado aos legumes e a carne bovina pré-cozida

Enlatamento e Processo Térmico (70min a 121 °C)

O enlatamento ocorreu numa recravadeira industrial para poder passar pela
esterilizagdo comercial, por 70 minutos a 121 °C, numa autoclave industrial.



Figura 4 - Produto enlatado apds o processamento

No produto final as andlises fisico-quimicas seguiram os métodos oficiais da AOAC
(2003). A proteina, valor de 19,85%, foi determinada pelo método de kjeldahl; a gordura,
determinando-se 1,08%, por digestdo &cida; a umidade, 76,45% em base Umida medida pelo
método da estufa a 105 °C, e cinzas, 1,39% por gravimetria e o sal 1,04% determinado por
volumetria; o produto apresentou pH de 5,60, medido com pHmetro. As formulagdes do
molho e para o enlatamento est&o mostradas nas Tabelas 1 e 2, respectivamente.

Tabela 1 - Ingredientes para formulacdo do molho

MOLHO
% Kg % Produto final
Agua 72,700 2,181 25,445
Extrato de tomate 20,000 0,600 7,000
Amido de milho modificado Snowflake 6308 3,000 0,090 1,050
Sa 2,500 0,075 0,875
AcUcar 1,000 0,030 0,350
Cebolaem po 0,300 0,009 0,105
Alho em pé 0,200 0,006 0,070
Extrato de carne fino 0,300 0,009 0,105
Total 100,000 3,000 35,000
Agua/amido 24,233

Tabela 2 - Ingredientes necessérios para formulagéo do produto

ENLATAMENTO
Ingrediente % Kg Por lata
Carne bovinamoida 18 mm pré-cozida 50,000 2,500 0,200
Batata em cubos 5,000 0,250 0,020
Cenoura em cubos 4,000 0,200 0,016
Cebolamoida 18 mm 4,000 0,200 0,016
Milho verde gréos 1,000 0,050 0,004
Ervilha congelada 1,000 0,050 0,004
Molho 35,000 1,750 0,140
Tota 100,000 5,000 0,400

Estes ingredientes foram pesados; ap0s a lata sofreu o processo de recravacao e passou
para 0 processo térmico para esterilizacdo comercial e por consegiiéncia cozimento dos
ingredientes. Foram produzidas 12 latas de 400 g de peso liguido, com um peso total de
4,800 kg, e utilizaram-se 2,500 kg de carne pré-cozida.

2.2 Resultados e discussao

A matéria prima, carne do tipo Sangria, foi feita analisas répidas no instrumento
NIR'S, com resultado de umidade de 73,43%, proteina 18,92% e gordura 4,55%. Para
comparagdo com os valores nutricionais do produto, a Tabela 3 mostra valores diarios
recomendados para criancas de diferentes faixas etérias. Pode-se através dos testes fisico-
quimicos redizados e dos célculos para guste com as recomendacbes da Anvisa as
informagdes nutricionais do produto.



Tabela 3 - Ingestéo didria recomendada para criancas, segundo a Anvisa

Energia/ Faixas etarias
Nutrientes 7 —11 meses 1-3 anos 4-6 anos 7-10 anos
Energia 750 kca 1050 kcal 1450 kcal 1750 kcal
Carboidratos 1129 1579 2179 262 g
Proteinas 119 13 g 199 349
Gordura Total 299 359 48 g 58 ¢
Fibra Alimentar 59 79 10g 139
Sbdio 200 mg 225 mg 300 mg 400 mg
Tabela 4 - Tabela que mostraainformacéo nutricional da carne bovina com legumes

INFORMACAO NUTRICIONAL

Porcao de 30 g (2 colheres de sopa)

Quantidade por porc¢éo % VD(*)

Valor caldrico 40 kcal = 167 KJ 2
Carboidratos 1,59 1
Proteinas 4,89 6
Gorduras totais 1,59 3
Gorduras saturadas 0,5 2
Gorduras trans 0 (**)
Fibra Alimentar 0,7 5
Sodio 125 mg 31

(*) % de Vaores diarios de referéncia com base em uma dieta de 1750 kcal ou 7315 KJ. Seus valores didrios
podem ser maiores ou menores, dependendo das suas necessidades energéticas.
(**)Vaores diérios ndo estabel ecidos.

Com base nas Tabelas 2 e 3 podemos verificar que, comparando os nutrientes do
produto com as necessidades de uma crianca de diferentes faixas etarias, com a adicéo de
legumes elevou-se o0 nivel de carboidratos e outros nutrientes, como fibras. O produto obteve
nivels consideraveis destes.

Sabendo que as criangas em idade escolar necessitam de alimentos de alta qualidade
nutritiva para seu crescimento, desenvolvimento e melhor rendimento escolar, o produto, por
conter elevado teor protéico, é apropriado para enriquecimento de merenda escolar.

3 CONCLUSAO

Seguindo as normas da Anvisa, foi possivel elaborar um novo produto para merenda
escolar e parametros que demonstram as informagdes nutricionais do produto. Obteve-se um
produto com valor agregado, pois contém ata qualidade nutritiva, sendo uma aternativa de
enriquecimento alimentar para a merenda escolar infantil.
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