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Programa Nutricional para
a Melhoria da Saude do

Trabalhador por meio da
Adicao de Alimento Funcional
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Com o objetivo de desenvolver receitas a base de soja e introduzi-las na dieta dos
trabalhadores da empresa Genix Induastria Farmacéutica Ltda., foi aprovado no Edital
SENAI SESI de Inovagao no ano de 2009 o projeto denominado “Desenvolvimento de
programa nutricional para a melhoria da satde do trabalhador, por meio da adigao de
alimento funcional a dieta — equilibra”. O desenvolvimento do projeto se deu por meio
da parceria firmada entre a empresa, o SENAI e o SESI do Estado de Goias. O objetivo
principal teve como foco a promocédo de solugdes inovadoras para a seguranga e satde
na industria.

Palavras-chave: proteina; soja, receituarios, formulagées a base de soja.

With the aim of developing soy-based recipes and introduce them in the diet of
the company’s workers Genix Pharma Ltda., Was approved in the Notice SENAI
Innovation SESI in 2009 the project called “nutritional program development for the
improvement of worker health by the addition of functional food diet - balance ““. The
project development was through the partnership between the company, SENAI and
SESI the State of Goids. The main objective was focused on promoting innovative
solutions for safety and health in the industry.

Keywords: protein, soy, prescriptions, soy formulations.
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Introducéo

Langado em 2004, o Edital SENAI SESI de Inovagao
j& aprovou 686 projetos em parceria com 589 empresas
industriais brasileiras e startups de base tecnoldgica,
com investimentos de mais de R$ 380 milhdes em
projetos inovadores, até o ano de 2015. O objetivo do
Edital ¢ financiar o desenvolvimento de novos produtos,
processos e servigos inovadores da industria nacional. O
desenvolvimento ¢ realizado em conjunto com o SENAI
ou SESI, dependendo do escopo do projeto. Os projetos
selecionados por meio do Edital devem promover o
aumento da competitividade e da produtividade industrial
em um cenario global, por meio da inovacao tecnologica
e da promocao de solucdes inovadoras para a seguranca
e saude na industria.

Denominado como “Desenvolvimento de programa
nutricional para a melhoria da saude do trabalhador por
meio da adi¢do de alimento funcional a dieta — equilibra”,
este foi aprovado no Edital SENAI SESI de Inovagdo no
ano de 2009 e desenvolvido em conjunto com o SENAI
e SESI do estado de Goias, tendo em vista que o objetivo
principal teve como foco a promogdo de solucgdes
inovadoras para a seguranga ¢ saude na industria.

O objetivo do projeto foi desenvolver receitas a base
de soja e introduzi-las na dieta dos trabalhadores, por
meio de um programa que englobasse a¢des educativas, o
enriquecimento da alimenta¢do com alimento funcional e
o monitoramento por meio de analises laboratoriais, com
vista na melhoria da qualidade de vida do trabalhador da
Industria.

Aresolu¢do N° 18 de 30 de abril de 1999, daANVISA',
define alegagdo de propriedade funcional como “aquela
relativa ao papel metaboélico ou fisiologico que o nutriente
ou ndo nutriente tem no crescimento, desenvolvimento,
manuten¢do ¢ outras fungdes normais do organismo
humano”. A mesma resolugdo define que “o alimento
ou ingrediente que alegar propriedades funcionais ou de
satde pode, além de fung¢des nutricionais basicas, quando
se tratar de nutriente, produzir efeitos metabdlicos e ou
fisiologicos e ou efeitos benéficos a satde, devendo ser
seguro para consumo sem supervisdo médica”.

Segundo CHIARELLO (2002)?, atualmente, a soja é
a cultura que mais impacta o PIB (Produto Interno Bruto)
agricola brasileiro. Dos R$ 55 bilhdes alcangados pela
agricultura em 2001, R$ 14 bilhdes foram representados
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por produtos em graos, farelo e 6leo. Durante os ultimos
25 anos, em virtude dos investimentos publicos feitos em
P&D (Pesquisa e Desenvolvimento), principalmente, por
meio da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria
— EMBRAPA, foi possivel a adaptacao e introdugdo da
soja em praticamente todas as regides do pais.

Mais de 90% da produgdo dos insumos utilizados na
producdo animal ¢ na indistria de 6leos e gorduras sdo
representados pela soja. Ja com relagdo a leguminosa,
em escala reduzida, esta é utilizada na obtengdo de
produtos tradicionais da cultura oriental, como leite de
soja, tofu, natto, misso e shoyu. Na busca por produtos de
maior valor agregado, a soja surge como matéria-prima
de outras industrias de alimentos, empregando-a como
ingrediente funcional e/ou nutricional para a produgdo de
farinhas, proteinas texturizadas, concentradas e isoladas
(CHIARELLO, 2002)>.

Desde a Antiguidade, ¢ reconhecida a importancia
da alimentagdo na manutencdo da satde. Recentes
descobertas no campo nutricional, relacionando habitos
alimentares com a incidéncia de doencas, estdo mudando
os paradigmas dos consumidores e das industrias de
alimentos. E visivel a preocupagdo crescente com a
alimentacdo e sua relagdo com saude e longevidade,
principalmente, nos paises desenvolvidos, criando um
grande mercado para alimentos que possam beneficiar
a saude. Partindo deste principio, um assunto bastante
discutido trata-se da defini¢do de alimentos funcionais
que, de forma genérica, sdo caracterizados como os
alimentos ou ingredientes alimentares que podem
acarretar beneficios a satude, além de suas propriedades
nutricionais, quando consumidos como parte de uma
dieta saudavel. Neste contexto, a partir de estudos
recentes, uma série de potenciais beneficios para a
saide podem estar relacionados a componentes da
soja, proporcionando com que a soja ¢ seus derivados
fagam parte dos ingredientes de maior sucesso na
fabricagdo de alimentos funcionais. Entre os potenciais
beneficios, destacam os efeitos preventivos em doencgas
cardiovasculares, osteoporose e cancer, além do alivio
dos sintomas da menopausa (CHIARELLO, 2002)>.

As proteinas sdo componentes da dieta, necessarias a
sobrevivéncia de homens e animais, tendo como fungdo
primordial suprir o organismo de aminoacidos essenciais
(OETTERER, et al. , 2006)*. A soja ¢ uma planta
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leguminosa, rica em proteinas, de alto valor bioldgico, ¢
que representa uma alternativa importante na alimentacao
humana, podendo estar presente na mesa da maioria
das familias. A soja e seus derivados sdo alguns dos
ingredientes de maior sucesso na fabricagio de alimentos
com alegacdo de propriedades funcionais. Estudos
recentes apontam uma série de potenciais benéficos para
a saude, que podem estar relacionados a componentes da
soja. Os altos niveis de colesterol sanguineo e do LDL-
colesterol (low density lipoprotein, cholesterol) estao
associados as doengas cardiovasculares, tais como o
infarto do miocardio e a arteriosclerose, € também tem
sido demonstrada a relagdo entre DAC (Doenga Arterial
Coronariana) e concentragdes séricas reduzidas de
HDL-colesterol (high density lipoprotein, cholesterol).
A participagdo dos triglicerideos na aterogénese ainda
permanece em discussdo, porém se justifica a dosagem
sérica de rotina desse lipide, devido a sua frequente
vinculagdo a doenga cardiovascular aterosclerética ¢ a
outros disturbios metabdlicos. Pesquisas da American
Heart Association (Associagdo Americana do Coragao)
tém demonstrado que a ingestdo de proteinas de soja
reduzem as taxas de LDL-colesterol (CHIARELLO,
2002)%.

O consumo diario de no minimo 25 g de proteina
de soja pode ajudar a reduzir o colesterol. Seu consumo
deve estar associado a uma alimentagdo equilibrada
e habitos de vida saudaveis. (BRASIL, 2008)'.No
Brasil, apesar dos nimeros superlativos em relagdo ao
volume de producgdo da leguminosa, a falta de habito
da populagdo em consumir alimentos contendo soja ¢ o
desconhecimento de potenciais beneficios relacionados
a sua inclusdo na dieta resultam em um mercado ainda
muito incipiente. (CHIARELLO, 2002) 2. Diante desta
realidade, nota-se a importancia proporcionada pelo
desenvolvimento do projeto.

O trabalho foi realizado como parte do Projeto de
Inovagdo Tecnoldgica do Edital de Inovagdo SESI/
SENAI 2009, e em parceria com a Empresa Genix
Industria Farmacéutica Ltda. Instalada em Anapolis,
Goias, o principal polo farmacéutico do Brasil, a
Genix Industria Farmacéutica Ltda. consolida a sua
participagdo no mercado desde 2001 como um dos
maiores fabricantes de capsulas de gelatina duras
vazias do mundo. E considerada por especialistas do
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segmento farmacéutico como a fabrica modelo na
América Latina, devido a utilizagdo dos melhores
padrdesdetecnologiainternacional. Seus equipamentos
sdo importados do Canadd e possuem tecnologia
avancada e grande capacidade produtiva, além de
uma equipe profissional que garante a qualidade dos
produtos. A empresa buscou o desenvolvimento deste
projeto, vislumbrando o aumento da competitividade e
da produtividade industrial em um cenario global, e a
seguranca e saude dos trabalhadores.

A Empresa Genix Industria Farmacéutica Ltda. busca
se aperfeigoar nos quesitos inovacgdo e produtividade.
NAPOLITANO et al. (2013)* define inovagao
tecnologica como a introdu¢do de um novo produto
ou processo no mercado, ou de uma versao melhorada
dos ja existentes. Segundo os autores a empresa Genix
Industria Farmacéutica Ltda. foi parceira de um projeto
que teve como objetivo apresentar um produto inovador
no mercado nacional de filmes plasticos, criado a partir
da transformacdo de residuos derivados da capsula para
medicamento farmacéutico.

O objetivo do projeto foi desenvolver receitas a base
de soja e introduzi-las na dieta dos trabalhadores, por
meio de um programa que englobasse a¢des educativas, o
enriquecimento da alimentagdo com alimento funcional e
0 monitoramento por meio de analises laboratoriais, com
vistas na melhoria da qualidade de vida do trabalhador
da industria.

Métodos

O Projeto teve andamento juntamente com o
Programa Cozinha Brasil (SESI), que proporcionou
a participagdo de nutricionistas responsaveis pelo
programa. O cozinha Brasil teve o objetivo de oferecer
cursos de curta e média duragdo, gratuitos a populagao,
para o ensino da pratica de uma alimentacao nutritiva
e saudavel, de baixo custo e que respeita as diferengas
regionais e das estacdes. Além de receitas faceis e
saborosas, os aprendizes também foram capacitados a:
escolher os alimentos por seu valor nutritivo, prego e
apresentacdo; aproveitar integralmente os alimentos,
reduzindo o desperdicio; preparar refei¢des observando
a limpeza e preservando o sabor e os nutrientes dos
alimentos; consumir alimentos em quantidade adequada
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e sob condigdes de higiene; e promover a melhoria da
renda familiar.

Durante a sensibilizacdo dos funcionarios, foram
realizadas varias palestras com temas direcionados a
melhoria da satde do trabalhador, além da elaboracao de
folders e banners para orientagdes de uma alimentagdo
saudavel. O desenvolvimento do receituario a base de
soja foi realizado pela equipe SENAI e pela equipe do
Cozinha Brasil do SESI. Os resultados obtidos foram
satisfatorios.

Foi realizada uma selecdo das preparagdes ja
servidas, selecionadas as mais aceitas pelos funcionarios
da empresa, e reformuladas incluindo derivados de
soja como ingrediente principal. Além destas, foram
desenvolvidas novas formulacdes a base de soja.

Os ingredientes funcionais, utilizados na elaboracao
das formulagdes, foram: proteina texturizada clara e
escura (PTS), extrato de soja, kinako (farinha torrada)
¢ soja em graos. Esses foram submetidos a analise de
proteina para verificacdo do teor de proteina em cada
insumo. Estas anélises foramrealizadas pelo Laboratério
de Controle de Qualidade de Alimentos da Faculdade
de Farmacia da Universidade Federal de Goias. Os
receitudrios ¢ formula¢des foram desenvolvidos nas
unidades do SENAI ¢ SESI Vila Canaa e por meio do
Programa Cozinha Brasil. Para cada formulacdo foi
elaborada uma ficha técnica de preparagdo, constando
todos os ingredientes, quantidades e o modo de preparo.

Na elaboragao dos cardapios, foram incluidas receitas
doces e salgadas ¢ distribuidas durante o periodo de
trabalho dos funcionarios da empresa, com maior énfase
no almogo, ocasido em que o funcionario pode ingerir a
quantidade correta de proteina de forma mais eficaz.

Todas as preparagdes foram elaboradas com o
objetivo da ingestdo minima didria de 25 gramas de
proteina de soja por pessoa, conforme o FDA (Food and
Drug Administration). Assim, a ingestdo de soja auxilia
na redu¢@o do risco de doengas cardiovasculares, pela
diminuicao dos niveis de colesterol. Dessa forma, espera-
se uma melhoria na saude do trabalhador, contribuindo
para a minimizagao do indice de abstinéncia no trabalho.

A analise sensorial de cada preparagao foi realizada
por uma equipe nao treinada, com um teste de aceitagao,
pela equipe do SESI e SENAI. Foi observado que a
maioria das formulagdes ndo apresentava o gosto residual
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da soja, permitindo que a aceitabilidade de cada produto
fosse garantida.

ETAPAS DO PROJETO

Para o desenvolvimento do projeto, foram
previstas a execucao das seguintes etapas: Elaboragao
do material promocional (Folders de divulgagdo do
projeto; Brindes; Banners); Langamento da campanha
na empresa (Degustacdo de produtos a base de soja;
Palestra de apresentagcdo); Primeira realizacdo de
exames laboratoriais com todos os funcionarios
da empresa e primeira aplicagdo de anamnese com
todos os funcionarios da empresa; Sele¢do do grupo
de trabalho; Assinatura do termo de consentimento
livre ¢ esclarecido; Sensibilizacdo dos funcionarios
participantes do projeto por meio de palestras;
Desenvolvimento das preparagdes a base de soja e
analise sensorial; Elaboragdo dos cardapios; Inicio
dos cardapios na empresa ¢ segunda realizagdo
de exames laboratoriais com o grupo. Segunda
avaliagdo nutricional com o grupo selecionado por
meio da aplicagdo do processo de anamnese; Curso
do Programa Cozinha Brasil com os funcionario e
familiares na empresa Genix Industria Farmacéutica
Ltda.; Palestras sobre alimentagdo e habitos de vida
saudaveis; Terceira e quarta realizagdo de exames
laboratoriais com o grupo selecionado e avaliacdo
nutricional com o grupo selecionado; Elaboracdo da
caixa de receitas saudaveis; Tabula¢do dos resultados,
classificacdo dos ganhadores, premiacao pela empresa
para os participantes do projeto, confec¢do dos cheques
simbolicos e encerramento do projeto na empresa com
a entrega da caixa de receitas.

DESENVOLVIMENTO DO PROJETO

As primeiras atividades executadas foram a elaboracéo
de material promocional com o objetivo de distribuir aos
funcionarios da empresa Genix Industria Farmacéutica
Ltda. para a divulgacao do projeto. A Figura 1 apresenta
os brindes produzidos para a divulgacdo. Além desta
acdo, o lancamento da campanha na empresa se deu,
também, por meio da degustacdo de produtos a base de
soja, conforme ilustra a Figura 1. Além disso, houve uma
palestra com a finalidade de esclarecer o contexto do
programa no qual a empresa foi inserida.
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Figura 1. Langamento do programa na empresa: degustacdo de
produtos a base de soja

Em um segundo momento, realizaram-se exames
laboratoriais em todos os funcionarios da empresa e foi
aplicado, também, o processo denominado “anamnese”.
Segundo SANTOS, VEIGA , ANDRADE (2010)°, a
anamnese ¢ definida como a primeira fase de um processo,
na qual a coleta dos dados permite ao profissional de saude
identificar problemas, determinar diagnosticos, planejar
e implementar a sua assisténcia. Para alguns autores,
devem ser coletados quatro tipos de dados nessa primeira
fase que sdo: subjetivos, objetivos, historicos e atuais, que
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podem ser obtidos por meio de entrevista, observagio,
exame fisico, resultados de provas diagndsticas, revisdo
de prontuario e pela colaboragio de outros profissionais.
Além dos exames laboratoriais, foi realizada a aferigao
de medidas dos funcionarios, que constitui um dos dados
que compdem o processo de anamnese.

Diante dos dados coletados, foi possivel realizar
a selecdo do grupo de funcionarios que participou do
programa. O critério de selegdo baseou-se nos seguintes
requisitos pré-estabelecidos no projeto: colesterol acima
de 180mg/dl (segundo Diretrizes da Sociedade Brasileira
de Cardiologia); IMC maior ou igual a 25 kg/m? (limite
inferior da faixa limitrofe, associado a fatores de risco
para desenvolvimento de doencgas cardiovasculares); e,
em alguns casos, com triglicérides elevado.

Apbds a realizagdo dos exames, foi constatado que
61 funcionarios se adequaram aos requisitos pré-
estabelecidos no projeto, os quais se submeteram
a assinatura de um termo de consentimento livre e
esclarecido para a insercdo destes no programa. Em
seguida, o proximo passo foi a sensibilizacdo do grupo
selecionado por meio de trés palestras voltadas aos
seguintes temas: atualidades na alimentacdo; doencas
causadas por ma alimentagdo e dictas da moda.

Em paralelo a sensibilizagdo do grupo selecionado,
foram desenvolvidas preparagdes a base de soja, seguida
de analise sensorial. Diante de tais resultados, a equipe
responsavel pelo desenvolvimento do projeto elaborou
cardapios diferenciados para a insercao das preparagdes
a base de soja nas refei¢cdes dos funcionarios da empresa.
A inser¢do das preparagdes se deu no café da manha,
almogo, sobremesa e lanche. Apés tal agdo, foram
realizadas avaliacdes periddicas (exames laboratoriais e
aplicacdo de anamnese) a cada dois meses, em todo o
grupo selecionado, totalizando o quantitativo de quatro
avaliacdes.

Como forma de beneficiar os funcionarios mais
comprometidos com o programa, vislumbrando o
empenho de cada participante, foi prevista uma premiagao
pela empresa aos cinco participantes melhor classificados
,quanto a reduc@o do nivel de colesterol total durante o
desenvolvimento do programa. Por fim, como entrega
final do projeto, foi desenvolvida uma caixa de receitas a
base de soja para os funcionarios darem continuidade ao
consumo de soja.
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Resultados

Os resultados do projeto foram avaliados em fungéo
das etapas previstas e do objetivo geral estabelecido. Para
a inser¢do de formulagdes a base de soja nas refeigdes dos
funcionarios da empresa, foram desenvolvidos cardapios
diferenciados, apresentados na Figura 2.

Figura 2. Frango xadrez com proteina texturizada e recheio de lasanha
a base de proteina com brocolis

Sendo um dos objetivos do projeto o desempenho
dos funcionarios quanto a redugdo do nivel de colesterol
total, os resultados dos exames do primeiro ¢ do quinto
funcionario melhor classificados. Foi possivel observar
que 36,40% dos participantes reduziram os niveis de
colesterol total e 49,09% reduziram o IMC (indice de
Massa Corporal). O Figura 3 apresenta o resultado dos
cinco funcionarios melhor classificados quanto a redugao
do nivel de colesterol total.
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Figura 3. Resultado dos cinco funcionarios melhor classificados

Alguns dados importantes observados ap6s o término
do programa referem-se a diminui¢do do absenteismo
dos funcionarios assim como a melhora da disposi¢ao
dos colaboradores que participaram do programa.
Segundo dados levantados, o nimero de funcionarios da
empresa, em 2009, era de 282, tendo um aumento para
305 funcionarios no ano de 2010. No mesmo periodo,
foi observado que, em 2009, a empresa teve 147 casos
de absenteismo, enquanto que em 2010 este ntimero foi
reduzido para 113 casos. Fazendo uma relagdo entre os
dados coletados, observa-se o indice de absenteismo
de 52,13 % no ano de 2009, o qual este mesmo indice
foi reduzido para 37,05 % no ano de 2010. Como
consequéncia de tais resultados, tem-se o aumento
da produtividade da indéstria. Como entrega final do
projeto, foi elaborado e distribuido um receituario com
todas as preparagdes a base de soja, desenvolvidas no
projeto, conforme apresentado na Figura 4.
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Figura 4. Entrega final do projeto: caixa de receitas a base de soja
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Conclus@o

Tendo em vista que faz parte dos objetivos do
SESI e do SENAI desenvolver acdes que viabilizem a
aproximagdo Instituicdo/Industria, € que os projetos
selecionados por meio do Edital SENAI SESI de
Inovagao devem promover o aumento da competitividade
e da produtividade industrial em um cenario global, por
meio da inovagdo tecnologica e da promogao de solugdes
inovadoras para a seguranga e saude na industria, pode-se
dizer que o projeto foi um sucesso.

A industria ganhou ao ter colaboradores mais
envolvidos, motivados e comprometidos. Do outro lado,
os colaboradores ganharam por se sentirem inseridos
dentro do processo organizacional do qual fazem parte
e pela qualidade de vida obtida com o desenvolvimento
do projeto. Em relagdo ao SESI e ao SENAI, o ganho
diz respeito ao exercicio de sua missdo e visdo e maior
visibilidade e credibilidade junto aos seus clientes,
acometidas a partir de um produto viavel. Como
resultado, foi obtida a redugdo do nivel de colesterol
dos funcionarios participantes da pesquisa, sendo
significativa em relagdo ao numero de participantes.

O  desenvolvimento do  projeto  impactou
positivamente nas agdes de responsabilidade social da
empresa Genix Industria Farmacéutica Ltda., o qual
contribuiu fortemente para que a inddstria obtivesse
boa avaliagdo no PSQT - Prémio SESI Qualidade no
Trabalho, que homenageia as industrias brasileiras que
investem na valorizagdo e na qualidade de vida dos
trabalhadores. Pioneiro no setor, o Prémio estimula
o exercicio da cidadania nas relagdes de trabalho e
incentiva as empresas a incorporarem a responsabilidade
social em suas estratégias, compartilhando boas praticas.

Por fim, tendo em vista o objetivo do projeto, pode-
se concluir que este foi um sucesso, pois as agdes
educativas e a introdugdo de receitas a base de soja na
dieta dos colaboradores, tendo como consequéncia o
enriquecimento da alimenta¢do com alimento funcional,
permitiram a melhoria da qualidade de vida do trabalhador
da Industria.
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