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RESUMO

O organismo do ser humano possui diversas estruturas necessarias para
manter-se em constante estado de funcionamento. Dentre eles, a massa
muscular, estando interligado com a mobilidade, contracao e preenchimento do
corpo. Microscopicamente, é constituido por feixes de fibras musculares, na qual
sua base de construcdo sdo as proteinas, compostos formados por amino&cidos,
sendo totalmente necessarias para a formacdo dos feixes musculares. Essa
proteina pode vir de varias origens, de origem animal a vegetal. Com uma delas
a proteina encontrada no leite, quando passado por alguns processos
especificos, pode-se obter a proteina do soro do leite, na qual € extraido em
formulacbes da fabricacdo de queijos. A proteina do soro do leite tem
demonstrado diversos beneficios em relagdo a massa muscular pela sua
qualidade e quantidade encontrada, principalmente em atletas que buscam
crescimento de massa muscular. Interligando com os beneficios a saude, foi
apresentada outro composto que auxilia o organismo humano, chamado de
resveratrol, um composto ativo de polifendis que tem propriedades antioxidantes,
antiplaquetarias, e possuem efeitos “cardioprotetores”, tem gerado muitas
expectativas em seus beneficios. Através disso, o produto que estd sendo
desenvolvido une a proteina do soro do leite, com o composto resveratrol,

buscando gerar saude e aumento de massa magra de maneira simultanea.

1.0 INTRODUCAO

O corpo humano € formado por inimeros sistemas, sistema esse, capaz
de estruturar, preencher, organizar, estabilizar e além de auxiliar na locomocéo
exerce outras diversas fungdes. Quando dizemos sobre a composi¢do humana,
estamos falando a respeito de fisiologia, e dentro deste ambito destacamos os
sistemas musculares e esquelético.! Sistema muscular, que é uma das pautas
do trabalho, é composto por centenas de musculos e cada estrutura realiza
acOes sobre o organismo, acbes essas de preenchimento, estabilizacao,
locomocéo e contragéo.*

O tecido muscular € composto por feixes de fibras contrateis organizados

em um padréo regular, de modo que, quando visualizadas em um microscopio,



aparecem como listras (por causa disso, eles também sao denominados
musculos estriados ou listrados).? Sdo compostos por quatro principais
proteinas, sendo elas: miosina, actina, tropomiosina e troponina. As proteinas
sao formadas por subunidades denominadas aminoacidos. Oito deles podem ser
sintetizados pelo corpo e, portanto, terdo de ser fornecidos pelos alimentos da
dieta. Sdo os denominados aminoacidos essenciais (isoleucina, leucina, lisina,
metionina, fenilalanina, triptofano e valina). Outra classificagdo desses
aminoacidos é dada como ndo-essenciais, ou seja, sdo fontes de proteinas
corporais, encontradas no plasma, tecido visceral e musculo. Toda essa proteina
faz parte das estruturas teciduais ou existe na forma de importantes
componentes dos sistemas metabdlicos, hormonal.®

No organismo, a proteina é continuamente sintetizada e degradada
(turnover). Respectivamente, por meio de processos anabdlicos e catabdlicos. O
turnover de proteinas é regulado por fatores dietéticos, hormonais (insulina,
glucagon, IGF-1, entre outros) e metabdlicos.’

Nas ultimas décadas, numerosas pesquisas vém demonstrando as
qualidades nutricionais das proteinas sollveis do soro do leite, também
conhecidas como whey protein. As proteinas do soro sdo extraidas da por¢cao
aguosa do leite, gerada durante o processo de fabricacdo do queijo. Atletas,
praticantes de atividades fisicas, pessoas fisicamente ativas e até mesmo
portadores de doencas, vém procurando beneficios nessa fonte proteica.
Evidéncias recentes sustentam a teoria de que as proteinas do leite, incluindo
as proteinas do soro, além de seu alto valor biologico, possuem peptideos
bioativos, que atuam como agentes antimicrobianos, anti-hipertensivos,
reguladores da funcéo imune, assim como fatores de crescimento.?

Em relacdo ao musculo o Whey Protein é um dos suplementos mais
utilizados por praticantes de musculagéo. Entre os beneficios resultantes de seu
uso estdo a hipertrofia muscular, o aumento do rendimento e da forca e a
diminuicdo do cansaco e da gordura corporal. Whey protein é facilmente
absorvido pelo organismo, principalmente se consumido imediatamente antes ou
apos a realizacdo dos exercicios de musculacdo. Por essa facilidade de
absorcéo, whey protein favorece a recuperacdo muscular e melhora a resposta
muscular ao exercicio de musculagdo praticado, o que contribui para a

hipertrofia.®



Atualmente, o consumo de vinho teve um crescimento exponencial, tanto
pelas questdes sociais que englobam a bebida quanto a salde, e passamos a
analisar os seus beneficios em especifico quando citamos o resveratrol,
unidade de estudo do trabalho, ele € um fitonutriente encontrado em algumas
plantas e frutos, cuja funcéo € proteger o corpo contra infec¢cées por fungos ou
bactérias, atuando como antioxidantes.*°

O resveratrol possui diversos beneficios para a saude, ja que possui poder
antioxidante e protege o organismo contra 0 estresse oxidativo, combatendo a
inflamacé&o e ajudando a prevenir alguns tipos de cancer, melhorar a aparéncia
da pele, diminuir o colesterol e eliminar as toxinas do organismo, proporcionando

bem-estar e qualidade de vida.'®

2.0 OBJETIVO

O proposito da pesquisa se refere a criacdo de um produto a base da
proteina do soro de leite, em juncdo com algumas propriedades benéficas a
salde devido ao acréscimo de um composto ativo presente no vinho,
denominado Resveratrol, juntamente com o sabor aproximado. Atraves disso foi
sujeito a juncéo de todos os ingredientes com base em diversos testes, buscando
a criacdo desse determinado novo produto com foco em praticantes de
atividades fisicas que necessitam de dosagens altas de proteina diaria, porem

com alguns beneficios positivamente incomum nessa classe de produtos.

3.0 COMPOSICAO NUTRICIONAL

Tabela de quantidades e medidas caseiras

Alimento Quantidade (g Medida caseira
ou mL)
Whey (proteina do soro do leite)

sabor baunilha 20 gramas 4 colheres de cha
Leite em p6 desnatado 35 gramas 2 colheres de sopa

Saborizante sabor uva 7 gramas

1 colher de sopa rasa

Composto polifenol resveratrol em p6 | 120 miligramas 1/8 colher de cha




Tabela de quantidade de minerais por 100g da parte comestivel.

Alimento

Ferro (mgQ)

Soédio (mgQ)

Potassio (mg)

Calcio (mg)

Whey Wine

0,105mg

219 mg

576,3mg

416,1mg

Tabela de composicao centesimal por 100g da parte comestivel

Valor Gorduras
Alimento | energético | Carboidratos | Proteinas | Fibras
Kcal | KJ Totais | Saturadas | Trans
Whey 195 | 813
Wine keal K] 209 289 0,69 1,09 0,29 0,0g
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5.0 DESENVOLVIMENTO

N&o ha davidas de que o leite € um alimento extremamente importante
para o desenvolvimento humano. Entre suas muitas vantagens, a
amamentacdo nos primeiros meses de vida é fundamental para o
desenvolvimento do aparelho digestivo e da funcdo imunoldgica, protegendo
0 bebé de patdgenos, virus e fungos. Esses beneficios sédo atribuidos as
proteinas do leite humano, incluindo a proteina do soro do leite.

A proteina do soro de leite (animal — vaca), é extraida durante o processo
de fabricacdo do queijo. Eles séo ricos em valor nutricional e contém altos
niveis de aminoacidos essenciais, especialmente aminoacidos de cadeia
ramificada. Eles também contém altos niveis de calcio e peptideos bioativos.
Alguns profissionais e cientistas que estudam propriedades fisicas tém
usado recentemente o conceito de proteinas com diferentes taxas de
absorcao. A pesquisa realizada por Fabiano Kenji Haraguchi, Wilson César
de Abreu e Heberth de Paula no ano de 20068 mostra que a proteina do soro
de leite é absorvida mais rapidamente do que outras proteinas como a
caseina. Essa rapida absorcdo resulta em concentracdes plasmaticas de
muitos aminoacidos, incluindo a leucina, atingindo valores elevados logo
apos a ingestdo. Portanto, pode-se levantar a hipétese de que a proteina do
soro do leite seria mais eficaz em desencadear a sintese de proteinas.

O Resveratrol é um composto denominado fitoalexina polifendlica
encontrada em diversos tipos de alimentos, como uvas, vinho tinto e até
mesmo amendoim. Nele foi encontrado varias propriedades fisiologicas e
bioquimicas que beneficiam o organismo, como uma das suas principais o
efeito antioxidante, inibindo a criacao de radicais livres que s&o nocivos ao
organismo, juntamente com propriedades estrogénicas, antiplaguetaria e
anti-inflamatérias. 1°

Estudos apontam o beneficio do resveratrol em alguns testes in-vitro na
diminuigdo dos efeitos oxidativos no organismo, classificando como “efeito
protetor” devido tal acdo. Essa acdo esta diretamente ligada a algumas
proteinas e como o efeito oxidativo pode ser reduzida com o composto,

dependendo da concentracdo/quantidade no plasma. Assim o resveratrol foi



vedado como um composto ativo com acdes defensoras aos efeitos nocivos
ao organismo. 1°

Um outro fator relacionado ao resveratrol sdo as suas fungbes anti-
inflamatorias e antiplaquetarias sobre a aterosclerose e sua formacdo. A
aterosclerose é caracterizada por estenose ou aterosclerose e é composta
por varios elementos que levam o seu desenvolvimento, como lipidios,
elementos fibrosos, plaquetas, mondcitos e calcio. O dano inicial ao processo
aterosclerotico pode ser causado por uma variedade de fatores e condicfes
fisiopatolégicas, como tabagismo, hipertensao arterial, obesidade, diabetes
tipo 2, excesso de colesterol total, baixos niveis de lipoproteina de alta
densidade (HDL).!

Em 1992, Siemann e Creasy, estudaram e relataram diversos efeitos
positivos do resveratrol como efeito cardioprotetor, interferindo positivamente
em diversas patologias como causadoras da aterosclerose. Através disso
nasceu diversos estudos comprovando o efeito do composto nas condi¢des
cardiovasculares e oxidativas. !

Tudo isso devido a ser um composto estilbeno formado através de uma
reacdo de condensacédo entre 3 moléculas de malonil- CoA e uma molécula
de 4 cumaroil- CoA. Sua sintese ocorre em devido a uma resposta sobre
ambientes estressantes, como infecc6es microbianas, radiacéo ultravioleta
e flutuacdes de temperatura. *

Assim o resveratrol, como um polifenol tem um efeito cardioprotetor,
reduzindo o colesterol total e LDL, podendo também inibir a agregacao
plaguetéaria, estimular a vasodilatagdo e enzimas antioxidantes, bem como
inibir vias pré-inflamatdrias, dessa maneira reduzindo os riscos e protegendo
o sistema cardiovascular da aterosclerose. !

Dessa maneira, esse composto de polifenois, apresentam diversas
propriedades, dentre uma das maiores delas o seu efeito antioxidante
diminuindo os radicais livres e degradacéo do organismo?°. Juntamente com
efeitos anti-inflamatorios, antiplaquetarios e com efeitos cardioprotetores,
auxiliando positivamente a saude do individuo se ingerir uma quantidade
adequada diariamente, deixando as concentracées minimas necessarias

para tais efeitos de ag¢do.!



Em suma de todas as informacdes, o produto desenvolvido tem como
base a unido de dois tipos de propriedades, sendo uma elas a proteina do
soro do leite em quantidades elevadas em uma refeigdo, buscando o
beneficio sobre a massa muscular, em juncdo com 0s aminoacidos
encontrados e sua rapida absorcéo. E seu outro fator que torna o produto um
diferencial, a adicdo dos polifenéis denominados resveratrol, que leva a
varios beneficios a saude relacionadas ao efeito antioxidante, contando
também com propriedades “cardioprotetoras”, atuando no sistema
cardiovascular.19-11

Assim, com a juncéo de efeitos no aumento de massa magra em relacéo
a proteina do soro do leite com o resveratrol com suas propriedades
peculiarmente positivas ao organismo pode acarretar diversos beneficios ao

organismo.

6.0 CONCLUSAO

Concluimos o projeto com a criacdo do produto com alta dosagem
proteica e com composto polifendlico denominado resveratrol. Apds diversos
testes e formulacBes, o produto alcangcou a dosagem necessaria, nos
fornecendo em uma porgéo de 65g de produto, 28g de proteina.

A textura apresentou um estado homogéneo apds sua diluicdo,
considerado um fator de sucesso na criagdo. O sabor ficou levemente
acentuado com sabor de uva (parecido com vinho, mas sem o alcool),
juntamente com uma leve sensacéo de baunilha no meio, assim deixando
mais saboroso e mais aceitavel.

Por final, a adicdo do resveratrol ndo apresentou diferenca no sabor,
assim podendo adicionar a quantidade necessaria diaria por dose sem

modificar o aroma, textura e gosto.
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