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Avaliacao Sensorial de
Bebida Proteica com
Adicao da Microalga

Spirulina Platensis

Elaine S. P. Barbosa, Karolline F. Siqueira, Patricia L. D. Moura &
Flavia I. R. O. Araujo

O presente trabalho objetivou desenvolver e avaliar a aceitagdo de uma bebida
proteica com adigdo da microalga Spirulina platensis. Nos resultados da escala
hedoénica, obtiveram-se escores acima de 7 (gostei regularmente) para todos os atributos
avaliados. Quanto ao aroma de limao, a bebida deve ser reformulada, diminuindo-se a
sua concentragdo; o gosto doce esta com dogura ideal para o consumo; e, 86,4% dos
provadores consumiriam o produto, frequentemente, indicando que o produto podera ter
uma boa aceitacdo no mercado.

Palavras chave: inovacdo; teste de aceitagdo, bebidas vegetais proteicas.

This study aimed to develop and evaluate the acceptance of a protein drink with
addition of micro alga Spirulina platensis. The results of the hedonic scale was obtained
scores above 7 (like regularly) for all attributes. As for the lemon flavor drink should
be changed by decreasing its concentration; the sweet taste is ideal with sweet for
consumption; and, 86,4 % of testers often consume the product, indicating that the
product may have good market acceptance.

Keywords: innovation; acceptance test; vegetable protein drinks.
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Introducédo

Nos ﬁltimgs anos, tem-se verificado um interesse
crescente dos consumidores por alimentos que,
além da funcdo basica de nutrir, promovam efeitos
benéficos a saude!. As tendéncias globais apontam um
crescimento do mercado em altas taxas, pela conquista
natural de novos adeptos a estes alimentos, pelo
surgimento quase diario de boas noticias provenientes
das pesquisas cientificas relacionando os alimentos
funcionais a saude e qualidade de vida, além da
introdu¢do de novos produtos no mercado, o que
amplia as alternativas mercadologicas?.

As caracteristicas quimicas e nutricionais da soja
e seus subprodutos qualificam-na também como um
alimento funcional. Além da qualidade de sua proteina,
estudos mostram que a soja pode ser utilizada de forma
preventiva e terapéutica no tratamento de doengas
cardiovasculares, cancer e osteoporose>.

Nutricionalmente, o extrato de soja apresenta 17,7%
de lipidios, 33% de proteinas, 41,4% de carboidratos
e 2,4% de cinzas (em base seca)*. Tem-se, também, o
isolado proteico de soja que contém pelo menos 90% de
proteina, apresentando como principais componentes
as fragdes glicinina e P-conglicinina, sendo livre de
lipidios e carboidratos °. Inimeras tecnologias tém
mostrado €xito na obten¢do de extratos com melhores
caracteristicas sensoriais, porém foi constatado que
sua aceitagdo ¢ aumentada quando associados a
aditivos, ingredientes ou a outra matéria-prima que
confira caracteristicas de sabor e aroma diferentes
daqueles inerentes ao extrato de soja puro . Além de
promover o aumento da digestibilidade de sua proteina,
bem como inativa os inibidores de proteases e outros
fatores antinutricionais, embora possa ocorrer atividade
residual significativa de inibidores de proteases em
produtos da soja, apds tratamento térmico .

A polidextrose ¢ um polissacarideo sintetizado
pela polimerizagdo randomica da glicose e pode
ser considerado como alimento funcional, pois ¢
parcialmente fermentado no intestino grosso, mas nao ¢
digerido nem absorvido no intestino delgado e, em sua
maior parte, ¢ excretado nas fezes ¥, Além disso, este
polimero ¢ extremamente estavel, incolor e ndo apresenta
sabor residual, sendo também altamente estavel dentro
de uma faixa ampla de pH, temperatura, condi¢cdes de
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processamento e estocagem '°. E tolerada uma média
de 90 g por dia, sem efeitos laxativos . Segundo Jie et
al. '° a polidextrose pode ser também considerada como
pré-bidtico, pois estimula o crescimento de lactobacilos
e bifidobactérias e a fermentagdo continua ao longo do
colon.

O colageno ¢é uma proteina encontrada no tecido
conjuntivo, ocorrendo em tenddes, cartilagens, na
matriz organica dos ossos e na camada cdrnea dos
olhos, conferindo resisténcia e/ou elasticidade a essas
estruturas. Do ponto de vista nutricional, o colageno ¢
considerado uma proteina de qualidade inferior uma vez
que quase todos os aminoacidos essenciais ou sdo sub-
representados, ou, no caso da cisteina, completamente
ausente. Estudos tém sido realizados em humanos com
resultados positivos, especialmente relacionados com
a capacidade demonstrada pelo colageno e gelatina
hidrolisados em melhorar as condi¢des das articulagoes,
na prevengao e tratamento da osteoartrite e da osteoporose
12,13,14,15'

Pesquisas inovadoras envolvendo a biotecnologia,
por meio da utilizagdo de micro-organismos ou enzimas
para a produ¢do de novos produtos, inclusive alimentos,
estdo instigando a sociedade moderna ‘. A aceitabilidade
de um micro-organismo, em especial para o uso na
alimentagdo humana e animal, depende de seu valor
nutricional e seguranga o que inclui o baixo teor de 4cidos
nucleicos, auséncia de toxinas e de compostos residuais
indesejaveis ".Varias espécies de microalgas sao
cultivadas comercialmente em alguns paises e a biomassa
produzida tem sido utilizada como fonte de produtos para
aplicacdo na indéstria de alimentos 8. Segundo Pulz ¢
Gross ', o mercado de alimentos funcionais, utilizando
microalgas em massas, paes, iogurtes e bebidas, apresenta
rapido desenvolvimento em varios paises, como Franca,
Estados Unidos, China e Tailandia.

ASpirulinaplatensis ¢éumamicroalgacomcomposi¢ao
apropriada para uso como complemento alimentar
destacando-se pelo seu alto teor de cianocobalamina
(vitamina B12), dificil de ser encontrada em dietas
vegetarianas; pelo acido folico (vitamina B9), necessario
para a formacéo das células e para o bom funcionamento
dos sistemas cardiovascular e nervoso; além de seu aporte
de minerais (Zn, Mg, Cr, Se, Fe) que sdo necessarios
para a manutencao do metabolismo, para a conservagao
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da pele ¢ das mucosas ¢ para o desenvolvimento normal
dos ossos e dos dentes 2*?!. Em sua composi¢do em base
seca, destacam-se os altos teores de proteinas (64 — 74
%), acidos graxos poli-insaturados, além de compostos
antioxidantes 2%

A Spirulina estda legalmente autorizada como
alimento ou complemento alimentar na Europa, Japao e
costa asiatica do Pacifico. No Brasil, de acordo com a VII
lista dos novos ingredientes aprovados pelas Comissoes
Técnico-Cientificas de Assessoramento em Alimentos
Funcionais e Novos Alimentos (CTCAF), a ANVISA
(Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) permite
a comercializagdo da Spirulina, desde que o produto
final ao qual o micro-organismo tenha sido adicionado
seja devidamente registrado e ndo tenha alegacdes
terapéuticas. E comercializada em forma de comprimidos,
capsulas e em p6 como suplementos alimentares para o
publico que praticam esportes regularmente e pessoas
que buscam habito saudavel de vida?.

Odesenvolvimento de produtos estd emestreitarelagdo
com as necessidades e tendéncias ou modas de consumo
da massa consumidora, o que traz como consequéncia
a necessidade de respostas rapidas das industrias de
alimentos as mudangas do mercado consumidor. A
determina¢do da aceitacdo pelo consumidor ¢ parte
crucial no processo de desenvolvimento ou melhoramento
de produtos. Os testes de aceitagdo ou afetivos podem
ser empregados para avaliar a aceitacdo de produtos
no inicio de seu desenvolvimento ou quando ocorre
alteragdo na formula¢do, modificagdo nos processos,
materiais, embalagens condi¢des de estocagem ou no
tempo de conservagdo dos alimentos .

O presente trabalho teve como objetivo desenvolver e
avaliar a aceitacdo de uma bebida proteica com adi¢ao da
microalga Spirulina.

Materiais e Métodos

MATERIAIS

A Spirulina foi adquirida em uma fazenda de
microalgas, empresa Brasil Vital, localizada na zona
rural de Anapolis-GO. A legislagdo RDC/ANVISA n°
16/1999 recomenda que o consumo diario do produto
ndo deve resultar na ingestdo de Spirulina acima de
1,6 g. Foram utilizados os seguintes ingredientes para a
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formulag@o mistura em pé: fonte de fibra a polidextrose,
proteina concentrada de soja, colageno hidrolizado,
extrato micronizado de soja e, os aditivos: aroma idéntico
ao natural de limao; goma xantana; sucralose e mix de
vitaminas e minerais.

METODOS

Elaboracdo das amostras

As amostras foram preparadas na Planta de
Desenvolvimento de Alimentos do Instituto SENAI de
Tecnologia (IST) de Alimentos e Bebidas. A quantidade
dos ingredientes para preparo da amostra esta apresentada
na Tabela 1. Todas as matérias-primas foram pesadas
e, em seguida, misturadas em homogeneizador Y de
modelo TE-201/10, por 10 minutos. Posteriormente,
foram armazenadas em embalagem BOPP metalizado
(polipropileno biorientado).

Tabela 1. Ingredientes secos utilizados na formulagao da mistura em po
para bebida proteica.

Matéria prima

Colageno hidrolizado

Spirulina

Extrato micronizado de soja

Proteina concentrada de soja

Polidextrose

Aroma

Sucralose

Goma xantana

Blend de vitaminas e minerais

Andlise de proteinas

As amostras foram avaliadas, em triplicata, quanto
ao teor de proteinas utilizando-se o procedimento do
Instituto Adolfo Lutz (2008).

Andlise sensorial — teste de aceitacdo

Os consumidores avaliaram a aceitagdo global das
formulagdes, utilizando a escala hedonica de nove pontos;
a frequéncia em que esta disposto a consumir o produto
em determinado periodo, utilizando escala de atitude de 9
pontos; e, a intensidade do aroma e gosto doce considerado
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ideal utilizando-se escala de 5 pontos?’. O teste foi realizado
em uma academia da regido central da cidade de Goiania-
GO, onde as amostras de bebida proteica foram avaliadas,
na mesma se¢do, por cada consumidor. As amostras foram
servidas em copos descartaveis de 50 mL (temperatura

aproximadamente de 12°C).

Andlise dos resultados

Os dados, obtidos por meio da ficha de avaliagao
(Figura 1), foram analisados por médias e distribui¢@o
de frequéncias utilizando histogramas por meio do
programa Excel®.
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Resultados E Discussdo

De acordo com a analise laboratorial, o conteudo de
proteinas resultou em 64,20 g.100 g-1 na bebida com adi¢do
de Spirulina platensis. Os testes sensoriais foram realizados
no mesmo dia do processamento da mistura em pd para
evitar que os resultados sofressem influéncia negativa
durante a vida de prateleira. Todos os testes foram realizados
com provadores ndo-treinados. A avaliacdo sensorial foi
realizada por uma equipe de 25 pessoas (17 mulheres e 8
homens) composta por praticantes de atividade fisica, ndo
familiarizados com testes sensoriais e idades entre 16 e 60
anos, representativos do publico consumidor.

Nome:

Sexo: ( )F( )M Data: / /

I. Vocé esta recebendo amostra de bebida funcional. Através da escala expresse o quanto vocé gostou e desgostou dos

atributos sensoriais.

(9) Gostei muitissimo Aparéncia:

(8) Gostei moderadamente

(7) Gostei regularmente Cor:

(6) Gostei ligeiramente

(5) Nao gostei, nem desgostei Aroma:

(4) Desgostei ligeiramente

(3) Desgostei regularmente Sabor:

(2) Desgostei moderamente

(1) Desgostei muitissimo Impressao global:

I1. Prove a amostra novamente e através da escala abaixo marque o quao ideal se encontra AROMA da bebida funcional.

(7) aroma muito mais intenso que eu gosto

(6) aroma razoavelmente mais intenso que eu gosto
(5) aroma levemente mais intenso que eu gosto

(4) do jeito que gosto

(3) aroma levemente mais fraco que eu gosto

(2) aroma razoavelmente mais fraco que eu gosto
(1) aroma muito mais fraco que eu gosto.

III. Prove a amostra novamente e através da escala ao lado, marque o quao ideal se encontra o GOSTO DOCE da bebida.

(7) gosto doce muito mais intenso que eu gosto

(6) gosto doce razoavelmente mais intenso que eu gosto
(5) gosto doce levemente mais intenso que eu gosto

(4) do jeito que gosto

(3) gosto doce levemente mais fraco que eu gosto

(2) gosto doce razoavelmente mais fraco que eu gosto
(1) gosto doce muito mais fraco que eu gosto

IV. Marque a resposta que melhor expresse o seu julgamento:

(9) Beberia isso sempre que tivesse oportunidade.

(8) Beberia isso muito frequentemente.

(7) Beberia isso frequentemente.

(6) Gosto disso e beberia de vez em quando.

(5) Beberia isto se tivesse acessivel, mas ndo me esforgaria para isso.
(4) Nao gosto disso, mas beberia ocasionalmente.

(3) Raramente beberia isso.

(2) So beberia isso se nao pudesse escolher outro alimento.

(1) So6 beberia isso se fosse forgado(a).

Figura 1. Ficha de respostas utilizando escalas hedénica, do ideal e atitude.
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A bebida proteica ndo apresentou média abaixo de 4
(limite inferior de aceitagdo), alocou-se entre as categorias
“gostei moderadamente” e “gostei regularmente”
para todos os atributos avaliados (Figura 2). Alguns
consumidores associaram a cor verde com sucos de
folhosas e, gosto amargo imperceptivel comparando aos
outros produtos rico em proteinas.

Em relagdo ao aroma da bebida proteica, observa-
se no histograma (Figura 3) que 40% dos provadores
acharam o aroma de limao mais intenso do que gostam,
considerando-se que 24% acharam o aroma muito mais
intenso do que gostam e, 40 % a intensidade do aroma
estd do jeito que gosta. Portanto, a bebida deve ser
reformulada, diminuindo-se a concentragdo do aroma de
limao.

e 7.8 7.7 74 75
6
3
0

Aparéncia Cor Aroma Sabor Impressio global

Escores

Figura 2. Escores em relagdo aos atributos sensoriais de bebida
proteica com adi¢ao da microalga Spirulina.
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Figura 3. Porcentagem das respostas dos consumidores em cada
categoria para ideal do gosto doce da bebida proteica com adigdo da
microalga Spirulina.

Quanto ao gosto doce da bebida proteica (Figura 3),
24% dos provadores acharam o gosto mais intenso do
que gosta, considerando-se que 20% acharam o gosto
razoavelmente mais intenso do que gosta e, 48% o gosto
estd do jeito que gosta. Com relagdo a este quesito, a
bebida estd com dogura ideal para o consumo.
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Na atitude de compra os provadores (Figura 4) 86,4%
consumiriam o produto frequentemente, indicando que
o produto podera ter uma boa aceitagdo no mercado,
apresentando elevado consumo, sendo que apenas 4,5%
nao esforcariam para comprar esta bebida. Neste tltimo
caso, os provadores podem ndo conhecer a microalga
Spirulina ou ndo sdo consumidores de produtos
proteicos. Alguns consumidores ndo treinados alegaram
que o sabor caracteristico ¢ suave, a cor verde remete aos
sucos caseiros naturais provenientes de folhosas (couve,
agrido, entre outros) e, ainda, ha particulas residuais na
boca. Um dos desafios de melhoria tecnologica para
uso da microalga em bebidas proteicas ¢ diminuir as
particulas da microalga e, assim, contribuir para melhor
dispersao em agua.

Beberia issosempreque tivesse cportunidade IS 5
Beberia issomuito frequentemente. [ 13.6%
Eeberia issofrequentemente. I 17 300
Beberia (530 gosto disso ebebenia dever emquando. I O 145
Maome esfor¢anaparaicse. M 4 5%
Beberia issondo gosto disso, masbeberiaocasionalmente. | O
Beberiaissoraraments. | 0
Eeberia issosenfopudesseescolher outroalimento. |

Beberia is20 e fosse forcado. | O

Figura 4. Porcentagem de aceitag@o da bebida proteica com adigdo da
microalga Spirulina utilizando escala de atitude.

Conclus@o

Este projeto apresentou a potencialidade da microalga
Spirulina platensis como matéria-prima de produto
industrializado. E um produto que ndo apresenta risco
algum para o consumo humano, tem potencial valor
comercial, nutricional e tecnoldgico. Ha necessidade
de mais estudos no desenvolvimento de produtos
alimenticios com adi¢do dessa microalga, principalmente,
na melhoria do flavor.
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