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Resumo

Nosso objetivo é auxiliar em casos que necessitam de suplementacao, sendo
feita de uma forma mais saborosa, pratica e facil. Nossa bala também visa um
valor acessivel para o publico em geral, principalmente aqueles que buscam

por uma vida mais saudavel.

Atencao: Menores de 18 anos, mulheres gestantes ou amamentando e
pessoas com problemas renais ndo devem ingerir este produto por conter

creatina.
Palavras- Chave

Produto Alimenticio, Bala, Suplementacéo

Introducéo

Sabemos que a saude de cada um depende de diversos fatores, podendo
variar com o estado nutricional, tendo em vista a disponibilidade de alimentos
qualitativos, levando em consideracdo também a situacao financeira de cada
individuo, além de consultas recorrentes ministradas por servigcos

especializados na salde (MARINS et al, 2008)



Relembrando a importancia da Seguranca Alimentar e Nutricional, trata-se de
contextualizar o direito a alimenta¢cdo como prioridade em toda a vida do ser

humano, destacando os direitos econdmicos sociais e culturais (Maluf, 2000)

Com a atual mudanca de vida na sociedade moderna, podemos notar a busca
insaciavel por produtos praticos em relacao ao preparo e de facil acesso, e
acabam errando na qualidade desses alimentos, fazendo com que a industria
de produtos alimenticios enganosos tenham maior visibilidade e acarretem em
diversos problemas para a saude, tornando frequente o aparecimento de

patologias irreversiveis no futuro. (DE SOUZA MARTINS et al, 2018)

Os produtos alimenticios ou ingredientes classificados como funcionais séo
aqueles que além de suas fung¢des basicas de nutrientes produzem outros
efeitos metabdlicos ou fisioldgicos destinados a funcbes essenciais no N0sSso
organismo como desenvolvimento, crescimento, manutencao entre outras. (DE
SOUZA MARTINS et al, 2018)

O produto se baseia em uma bala que contém baixos teores de glicose e de
calorias. Conta também com a presenca da creatina em sua composicao,
sendo esta suplementacéo utilizada para o aumento de massa muscular/

corporal (Krause,2018).

A gelatina adicionada auxilia ha consisténcia do produto, além de ser uma fonte
de colageno, O colageno é uma proteina encontrada nos tecidos conjuntivos do
nosso corpo, tem a funcao de auxiliar na resisténcia e elasticidade de tecidos, é
importante resaltar que seus niveis abaixam conforme vamos envelhecendo,

por iSso € necessaria a sua suplementacao. (Prestes,2013).

Desenvolvimento
Materiais e metédos
Utensilios

4 Colher
4 Tigelas de vidro
4 Balanca



¢ Copo de medida
¢ Espremedor
¢ Fo6rma de plastico com formas

Ingredientes

Agar-agar

Gelatina de morango diet
Gelatina sem sabor

Agua

Frutas: morango, liméo e laranja
Creatina

Xilitol

Goma xantana
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Métodos
O método final foi feito a partir da gelatina de morango diet, gelatina sem sabor,

agua e creatina.

NG6s misturamos 150ml de dgua na temperatura ambiente com 12g sem sabor

e 25¢g da gelatina de morango diet, deixamos por 10 minutos em ambiente até

engrossar, em seguida colocamos no micro-ondas por 30 segundos, deixando

a mistura mais liquida, em seguida acrescentamos 6g de creatina e colocamos
na férma deixando-a na geladeira em torno de 30 minutos, podendo assim ja

ser desinformada, estando pronta pra consumo.



Tabela Nutricional

BALA FINITIS

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao de 40 g (40 UNIDADES)

Quantidade por Porcao %VD(*)

Valor Energético 23 keal =97 kJ 1
Carboidratos 119 4
Proteinas 619 8
Gorduras Totais 009 0

Gorduras Saturadas 00g 0

Gorduras Trans 00g ”
Fibra Alimentar 00g 0
Sadio 174 mg 7

(*) % Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000
kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou
menores dependendo de suas necessidades energéticas.

(**) Valor Diario Nao Estabelecido

Lactose: ZERO LACTOSE
Glaten: NAO CONTEM GLUTEN

Ingredientes: dgua, gelatina de morango diet, gelatina sem sabor, creatina.




Ficha Técnica

FICHA TECNICA DE PREPARAGAO
Categoria ACOMPANHAMENTO

Grau de Dificuldade Facil Custo Total da Preparacao 23,31
Tempo de Preparo (Minutos) 50 Custo por Pessoa/Porcao 23,31
Rendimento 1 Pessoas Preco de Venda Sugerido 23,00
Validade (Dias) 60 Por¢ao por Pessoa (g/ml) 193
BALA FINITIS
INGREDIENTES Quant Unitario(Kg/L) Custo Total Cusla p/Pessoa
AGUA 150,00 150,00 2250 2250
GELATINA DE MORANGO DIET 25,00 25,00 0,63 063
GELATINA SEM SABOR 12,00 12,00 014 0,14
CREATINA 6,00 6,00 0,04 0,04
MODO DE PREPARO Ultima Atualizagdo 24/05/2022 18:22
1. misture as gelatina com e sem sabor, 2. adicione a agua e mistura até dissolver todo o po. 3. espere por 10 minutos até engrossar
a mistura. 4. coloque por 30 segundo no micro-ondas. 5. adicione a creatina e mexa bem até dissolver a creatina. 6. despeje o liquido
em forma de gelo ou silicone. 7.coloque na geladeira e espere endurecer entre 20 a 30 minutos.

Conclusao

Foram realizados diversos experimentos até chegar no método final. A ideia
inicial era uma bala com o agar, suco de frutas (morango, laranja e limao) e
creatina, visando um sabor menos industrializado, porém somente estes
ingredientes davam uma consisténcia “quebradica” para a bala, devido ao
agar. Entdo nas receitas posteriores foi adicionado as duas formas da gelatina
(com e sem sabor) no intuito de dar mais cremosidade para a bala, que foi
mais bem aceita, nao so pelo sabor, mas sim pela cremosidade devido a

consisténcia final do produto.



Levamos em conta que apods o desenvolvimento da bala de goma Finitis,
podemos notar o quanto o desenvolvimento de um alimento é complexo, por
mais basica que seja a sua formula, € necessario varias pesquisas e testes,
tanto para aceitacao quanto para a qualidade, somente assim possamos
chegar no que almejamos. Além disso, foi notavel o quanto é importante ter
um cuidado minucioso com a producao de um novo produto alimenticio, isso
porqué buscamos abranger a todos os publicos, sendo necessario adapta-lo

constantemente.

Em nossa experiencia até o momento chegamos a conclusdao que ao introduzir
um novo produto no mercado é um processo trabalhoso, mas valioso. Sem
mais para o momento esperamos que nossa bala possa auxiliar tanto na

ingestao de creatina quando na de colageno de nossos futuros consumidores.
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