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1. Introducéo

O chocolate é um dos produtos mais consumidos do mundo. Foi citado pela primeira vez
em 1737, por Charles de L'Ecluse, e a fabricacao foi aperfeicoada por holandeses e suicos
no inicio do século XIX.

As sementes de cacau, sdo originarias de uma arvore chamada cacaueiro, uma arvore
fragil, e sensivel a climas extremos, seus primeiros frutos podem ser colhidos apés cerca de
5 anos de plantacdo. Cada fruto contém cerca de 20 a 40 sementes, na colheita, o cacau é
aberto e as sementes sdo separadas, fermentadas e secas.

Segundo Batista (2008), o cacau possui polifendis e flavonoides, que séo vasodilatadores
naturais e que sdo compostos quimicos com propriedades antioxidantes, que de modo
geral, promovem varios efeitos benéficos no sistema cardiovascular, como a reducédo do
colesterol LDL, inibicéo da agregacédo de plaquetas e decréscimo da resposta inflamatéria,
diminuindo o risco de formacao de placas de gordura. E possui também um aminoacido que
ativa a serotonina ao ingeri-lo.

Por proporcionar muitos beneficios a saude e ter grande quantidade de polifendis
flavonoides que sé&o ricos em antioxidantes, o chocolate se tornou um alimento funcional.
importante considerar que o chocolate apresenta grande variedade de produtos e
concentracéo de flavonoides pode ser variavel. (EFRAIM, 2011)
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Ja o coco é uma importante fonte natural de gorduras saturadas e acido laurico que em
conjunto resultam em um perfil lipidico mais saudavel que apresenta maior poder em elevar
LDL-C, bem como HDL-C. (RODRIGUES, 2021)

Diante de varios beneficios dos ingredientes, optamos por criar o prestigio fit.

2. Desenvolvimento
2.1. Objetivo

O objetivo do presente trabalho é criar uma versao do chocolate “Prestigio” modificando a
receita e substituindo ingredientes tornando-o mais saudavel utilizando chocolate com alto
teor de cacau, menos industrializado e de facil preparo.

2.2. Objetivo especifico



Este trabalho tem como objetivo criar um doce denominado “Prestigio fit” com ingredientes
de facil acesso para atender ao publico que opta por alimentos mais saudaveis e com menos
calorias na dieta e que agrade o paladar de todos que gostam de doces.

2.3. Materiais e métodos

Para o processamento do Prestigio fit, utilizaremos os seguintes ingredientes: coco ralado,
leite em po, leite de coco concentrado liquido, chocolate 70% e 6leo de coco. O método de
preparo consiste em misturar todos os ingredientes do recheio e molda-lo, colocar na
geladeira durante dez minutos e derreter o chocolate para cobrir.

2.4. Ingredientes presentes no Prestigio Fit
2.4.1 Chocolate

O chocolate 70% contém polifendis que tem acdo antioxidante e € rico em flavonoéides, com
grande beneficio para a salde cardiovascular; controla a pressédo arterial, melhora a funcéo
das plaquetas e a sensibilidade a insulina. Possui também propriedades antiinflamatoria,
anticarcinogénica, antiaterogénica, antitrombdtica, antimicrobiana, analgésica e
vasodilatadora, comprovadas em estudos cientificos. Quanto maior a porcentagem de cacau
no chocolate, mais saudavel ele se torna.

2.4.2. Coco

s

O coco, assim como o chocolate, é considerado um alimento funcional. Possui também
propriedades antioxidantes, anti-inflamatérias e anti-infecciosas, podendo ser considerado
um nutracéutico. Atua na prevencao de diabetes, tem acdo antioxidante, reduz inflamacoes,
aumenta a hidratacéo e auxilia no emagrecimento.

2.4.3 Leite de Coco

Além de possuir todos os beneficios do coco, o leite de coco em p6 também é rico em ferro
e atua na prevencdo da anemia e aumenta também a formac¢do e o funcionamento da
hemoglobina, proteina de ligacéo ao oxigénio do sangue, normalizando a presséo arterial.

3. Ficha Técnica



3.1.

Trufa de Coco (prestigio fit)

Categoria: Sobremesa
Rendimento: 1 Porgéo
Tempo de Preparo: 40 Minutos
Validade 7 Dias
Custo Total da Preparacdo 14
Custo por Pessoa RS 4,48
Prego de Venda Sugerido RS 10,00

Qtde Ingrediente Unidade | Prego Unitario (g/ml) Custo Total
100g Coco Ralado grama | RS 3,49 | RS 0,35
150ml Leite de Coco ml RS 3,29 | RS 0,49
50g Leite em pd grama | RS 4,62 | RS 0,23
200g Chocolate 70% grama | RS 18,90 | RS 3,40
Total RS 30,30 | RS 4,47
Embalagem Precos Total Uso por Embalagem|Prego por Embalagem| Walor
Papel Manteiga | RS 4,29 [s0mts 10 cm 0,04 075
Barbante RS 15,90 (400mts S0cm 0,39 '

Custo total 5,26

Modao de Preparo

Em um recipiente, cologue o coco ralado, o leite de coco em pd, o leite em pd e o leite de coco liguida.

Va misturando aos poucos até dar consisténcia do recheio. Leve i geladeira para gelar. Enquanto isso,
Derreta o chocolate em banho maria ou no microondas de 30 em 30 segundos. Quando derretido,

cologque na forminha e leve a geladeira para formar a casquinha, apos 10 minutos, cologue o recheio e
cubra com mais chocolate. Leve & geladeira até ficar duro.

Imagem 1. Ficha técnica

Tabela Nutricional




TABELA NUTRICIONAL
Porcao de 50 g (1 UNIDADE)

Quant. por porgao

%VD()

valor; 213 keal= 892 kJ 1"
Energético

Carboidratos 17 g 6
Proteinas 279 4
Gorduras 179 31
Totais

Gorduras 129 54
Satur

Gorduras 00g “VD nao estabelecido”
Trans

Fibra 38g 15
Alimentar

Saédio 33 mg 1

(")% 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.

Imagem 2. Tabela Nutricional do Prestigio Fit

3.2. Tabela de guantidades e medidas caseiras

Alimento Quantidade (g ou Medida caseira Referéncia
mL)

Coco Ralado 100g 6 colheres colher de sopa

Leite de Coco 50ml 2 colheres colher de sopa

Leite em p6 30g 2 colheres colher de sopa

Chocolate 70% 200g 2 xicaras xicara de cha

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

Alimento Ferro (mg) Sodio (mg) Potassio Célcio (mg) Referéncia
(mg)
Coco Ralado 1,8 15 354 TACO
Leite de Coco 0,5 44 144 TACO
Leite em po 0,5 323 1132 890 TACO
Chocolate 1,2 29 183 45 TACO
70%




3.4.Tabela de composi¢cdo centesimal por 100g da parte comestivel

vellan Gorduras
) energético Carboidra Protein Fibra Al .
Alimento — as s Saturad  Tra Referéncias
Kcal KJ Totais
as ns

Coco Ralado 406 1701 10,4 3,7 5,4 7,2 30,0 0 TACO
Leite de Coco 166 695 2,2 1,0 0,7 24 15,6 0 TACO
Chocolate 475 1987 62,4 4,9 4,9 10 13,1 0 TACO
70%
Leite em pé 497 2078 39,2 25,4 NA 27 16,3 0 TACO

4. Produto Final
4.1 Precos
Para a formulag&o do produto, foram utilizados 4 ingredientes, e o preco de cada produto é:

- Coco Ralado 3,49 (100g)

- Leite de Coco 3,29 (200ml)
- Chocolate 70% 18,90 (809)
- Leite em p6 4,62 (1009)

Para o prestigio fit foram gastos 49,20, rendendo 8 barrinhas, (custo de cada 6,15)

Calculando os gastos, com embalagem do produto e lucro, ele podera ser comercializado
por 10,00 cada unidade.

4.2 Vencimento

O prestigio fit por ser um doce artesanal, deve ser conservado em locais frescos ou
geladeira, e deve ser consumido em até 7 dias.

4.3 Embalagem

Para a embalagem, utilizamos o papel manteiga enrolado com barbante que custou 0,79
cada embalagem feita. Nosso produto final ficara assim:



Imagem 3. Embalagem final do prestigio fit
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