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RESUMO

DANTAS. B. S. BOLACHA ADICIONADA COM Spirulina platensis: avalia¢io
fisico-quimica, microbiologica e sensoral. 2017. 50f. Trabalho de Conclusdo de Curso

(Graduagdo em Nutri¢do) — Universidade Federal de Campina Grande, Cuité, 2017.

As microalgas, Spirulina platensis. Spirulina maxima. Spirulina fusiformis, sdo
consideradas como valiosas fontes alimentares adicionais de alguns macro e
micronutrientes. Spirulina platensis, uma cianobactéria filamentosa nutricionalmente
enriquecida. possui diversos significados bioldgicos e nutricionais, ¢ frequentemente
utilizada na alimentagdo humana. Sua composi¢ido centesimal possui altos teores de
proteinas, dcidos graxos poli-insaturados, compostos antioxidantes, vitaminas e
minerais. Desta forma, este trabalho objetivou elaborar e caracterizar bolacha
adicionada com Spirulina platensis por estudantes universitarios. Foram processados 2
lipos de bolachas, a bolacha padrio (BP) sem adig¢do de Spirulina platensis ¢ bolacha
com Spirulina platensis (BS) adicionada de 5%, posteriormente foram realizadas
andlises fisico-quimicas, microbiologicas e sensoriais. A bolacha com adigdo de 5% de
Spirulina platensis, apresenton o aumento do teor proteico (1U.15%). Além disso.
apresentou menor quantidade de lipideos e carboidratos. 13,64 ¢ 69,02%.
respectivamente. Importante ressaltar, que em relagdo aos minerais observou-se um

consideravel aumento quando comparado a bolacha sem adi¢do de Spirulina platensis.

O presente estudo obteve resultados satisfatorios ao comparar-se a BP e a BS, visto que
a adi¢do de Spirulina platensis, proporcionou aumentos proteicos ¢ de minerais, além de
apresentar resultados aceitdveis na andlise sensorial e intengdo de compra. Constatou-se
a possibilidade da substituigdo parcial da farinha de trigo. como uma alternativa para o
incentivo do consumo da Spirulina platensis. Além de atender as exigéncias

nutricionais. organolépticas e microbiologicas.

Palavras-chaves: Cianobactéria. Microalga. Nutrientes. Proteinas.




ABSTRACT

DANTAS. B. S. COOKIES ADDED WITH Spirulina platensis: physical-chemical,
microbiological and sensory evaleation. 2017. 50f. Monograph (Nutrition

Undergraduate) - Federal University of Campina Grande, Cuité-PB. 2017.

The microalgaes (Spirulina platensis, Spirulina maxima. Spirulina fusiformis) are
considered as a valuable additional food source of some macro- and micronutrients.
Spirulina platensis, a nutritionally enriched filamentous cyanobacterium, possesses
diverse biological and nutritional significance is frequently used in human food. It’s
centesimal composition has high levels of proteins. polyunsaturated fatty acids,
antioxidant compounds, vitamins and minerals. In this way. this work aimed to
elaborate and characterize cookies added with Spirulina platensis by university
students. Two types of cookies were processed, the standard cookies (BP) without
addition of Spirulina platensis and cookies with Spirulina platensis (BS) added 5%,
physical-chemical, microbiological and sensory analysis were performed. The cookies
with 5% Spirulina platensis added the protein content (10.15%). In addition. it
presented lower amount of lipids and carbohydrates, 13.64 and 69.02%, respectively. it
is important to emphasize that in relation to the minerals a considerable increase was
observed when compared to the cookies without addition of Spirulina platensis. The
present study obtained satisfactory results when comparing BP and BS, since the
addition of Spirulina platensis provided increases in protein and mineral, as well as to
presented acceptable results in sensory analysis and purchase intention. It was verified
the possibility of partial substitution of wheat flour as an alternative to encourage
consumption of Spirulina platensis. In addition to meeting the nutritional, organoleptic

and microbiological requirements.

Key Words: Cyanobacteria. Microalgae. Nutrients, Protein.
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1 INTRODUCAO

O termo Spirulina (sindénimo de Arthrospira) estd relacionado a um grande
namero de espécies de bactérias que pertencem ao filo Cyanobacteria. Sendo
encontrada em meios como solos, pantanos, lagos alcalinos. dguas salobras. marinhas e
doces. Trinta e cinco espécies ja foram identificadas. Dentre as trinta e cinco espécies,
as mais frequentimente utilizadas na dieta sdo S. maxima, S. platensis e S. fusiformis
(BERTOLIN et al., 2005: MARLES et al.. 2011).

A Spirulina platensis ¢ uma microalga que possui uma composi¢do apropriada
para sua utilizagio como complemento alimentar, assim havendo propriedades que a
permitem ser utilizada para o combate a desnutri¢do (FOX, 1996). Quando avaliada sua
composi¢io em base seca, ressaltam-se seus altos teores de proteinas (64-74%), acidos
graxos poli-insaturados (COHEN. 1997). e compostos antioxidantes (COLLA et al.,
2007). Além de possuir em sua biomassa vitaminas (especialmente Biz e B-caroteno),
minerais e pigmentos como clorofila. carotendides e ficocianina (MORAIS,
MIRANDA: COSTA, 2006).

Essa microalga ¢é classificada como GRAS (Generally Recognized as
Safe/Geralmente Conhecidos Como Seguros). Desde 23 de junho dc 1931 a Spirulina
foi legalmente aceita pelo FDA (Food and Drug Administration/Administragdo de
Alimentos e Drogas) que declarou que "A Spirulina é uma fonte de proteinas e contém
vérias vitaminas e minerais. Ela pode ser legalmente comercializada como alimento ou
complemento alimentar desde que precisamente qualificada e livre de contaminantes e
de adulteragdo com substincias" (FDA, 2003). No Brasil a Spirulina ¢ classificada
como um novo alimento. recebe essa classificagdo alimentos que sdo apresentados em
capsula, comprimidos e tabletes, constituidos de partes comestiveis de frutas e vegetais
submetidos a processamento de secagem ou desidratagdo (BRASIL, 2008a)

No Brasil, o consumo de bolachas, vem aumentando nos Gltimos anos, por
possuirem um alto grau de aceitabilidade, por sua praticidade em transportar, facilidade
de consumo e répida saciedade. mesmo ndo sendo um alimento basico como o péo, sdo
consumidas por pessoas de todas as idades (MORAES et al., 2010) Por ter uma
consideravel vida de prateleira podem ser produzidas em grandes quantidades e

amplamente distribuidas (GUTKOSKI: NODARI: NETO, 2003). Com essas
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caracteristicas, esse estudo tem como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas,

microbioldgicas e sensoriats de bolacha adicionada com Spirulina platensis.
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2 OBIETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar e caracterizar bolacha com Spirulina platensis por estudantes

universitarios, d« iiniversidade Federal de Campina Grande do municipio de Cuité/PB.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Formular uma bolacha adicionada com Spirulina platensis;

Analisar as caracteristicas fisico-quimicas, microbiologicas e sensoriais das

bolachas;
Contribuir positivamente com a tecnologia utilizada para o desenvolvimento de

bolacha com Spirulina platensis, agregados de valor nutricional e sensorial. e como

ope¢do para o segmento mercadologico.

DA
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 MICROALGAS — Spirulina platensis

As microalgas, sio microrganismos que apresentam pigmentos fotossintéticos
sendo ciassificados em trés grupos. cicrofilas (em especial clorofila a. pigmento mais
importante para a fotossintese, uma vez que apresenta papel central no fotossistema para
captagdo da energia luminosa). carotendides e as ficobilinas. Esses pigmentos diferem
entre si na sua composigdo quimica e na capacidade de absorver luz em determinado
comprimento de onda. Estes microrganismos tem a capacidade de realizar fotossintese
oxigénica, para isso necessitam de requerimentos nutricionais relativamente simples e
que podem ser encontrados em todos os ecossistemas da terra, ndo apenas nos
aquaticos, mas também nos terrestres, e englobam uma grande variedade de espécies
que vivem em condigdes ambientais amplamente varidveis (RAVEN: EVERT:
EICHHORN, 2001; ANDRADE: COSTA, 2008: MATA: MARTINS: CAETANO.
2010:).

A Spirulina ¢ uma cianobactéria utilizada como fonte de alimentagdo primaria
para os Asteccas ¢ Maias, a milhares de anos, que contém eclevados niveis de
antioxidante, como por exemplo, carotenoides, beta-caroteno e a ficocianina, que € seu
pigmento principal (ANNAPURA; DEOSTHALE; BAMJI, 1991; REDDY et al., 2000:
CARERI et al., 2001).

A cianobactéria Spirulina vem sendo utilizada na alimentagdo humana por varios
séculos. Quando os espanhois conquistaram o México. descobriram que os astecas
coletavam essa microalga no lago Texcoco e fazendo seu consumo na forma de molho a
base de cereais. conhecido como chimolli ou molho asteca. Ja na Africa, a comunidade
étnica dos Kanembous colhia a Spirulina no lago Chad, realizavam o processo de
desidratagio e moldava em tabletes para a venda no mercado local. Os Kanembous
também preparavam o dihé, um molho a base de Spirulina, salsa e pimenta, que era
utilizado para acompanhar preparagdes a base de milho, carnes e peixes. fazendo com
que fosse consumide em 70% das refei¢des kanembous (HABIB et al, 2008;
BERTOLDI: SANT 'ANNA: OLIVEIRA, 2008).

O género Spirulina é uma cianobactéria verde-azulada microscopica.

fotossintética, unicelular, filamentosa. composta por tricomas de 5-6 pum de largura e
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20-200 pm de comprimento em forma de um espiral (que originou o nome), pertence a
ordem Oscillatoriales, tendo seu habitat em dguas alcalinas (HOFF; SNELL, 1999:
SHIMAMATSU, 2004). Comparado as outras microalgas, esta cianobactéria, apresenta
baixa susceptibilidade a contaminagdo em seu cultivo por outros microrganismos
devido ao alto pH necessario ao seu desenvolvimento, estando inicialmente em torno de
8,0 e podendo atingir pH 11 (BARROS; SASSI, 2007; VONSHAK, 1997).

Figura 1: Imagens microscopicas da microalga Spirulina platensis.
Fonte: SHIMAMATSU, 2004,

FDA (Food and Drug Administration) declara que "A Spirulina é uma fonte de
proteinas e contém varias vitaminas e minerais. Ela pode ser legalmente comercializada
como alimento ou complemento alimentar, desde que seja precisamente qualificada e

livre de contaminantes e de adulteragdo com substancias" (FDA, 2003).

A microalga Spirulina apresenta vantagens devido ao elevado teor proteico
(60 - 70%) com contelido de aminoacidos similar aos recomendados pela
FAO (Food and Agricultural Organization/Alimentagdo e Organizagio
Agricola). Além disto, possui em sua biomassa vitaminas (especialmente B12
e P -caroteno), minerais e pigmentos, como clorofila, carotendides e
ficocianina. (MORALIS et al., 2006).

A Spirulina platensis (Arthrospira platensis), pode apresentar uma composi¢io
centesimal varidvel, vai depender da forma e otimizagdo de seu cultivo. Henrikson
(1994), ao avaliar amostras de Spirulina platensis observou que ela apresentava, em
extrato seco, 65% de proteina, 20% de carboidratos, 7% de minerais, 5% de lipideos e
3% de umidade. Babadzhanov et al. (2004) analisando a composi¢do quimica da
Spirulina platensis cultivada no Usbequistdo obtiveram 68% de proteinas e 14,3% de
lipideos. Nota-se que a Spirulina contém muito mais proteinas quando comparados a
outros produtos alimentares, observa-se que o valor médio de proteina na Spirulina é de

65%, enquanto que em carne e peixe é de 15-20%; soja de 35%; leite em p6 de 35%;

UFC
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amendoins de 25%: ovos de 12%: e grdos de 8-14% (BABADZHANOV et al., 2004).

Possui também outros macronutrientes, como carboidiatos ¢ lipideos. como mostra na |

Tabela | (THARWAT; ALTURKI. 2014).

Tabela 1 — Composi¢io centesimal da Spirulina platensis em p6 (g/100g).

COMPONENTES QUANTIDADES (%)
Umidade 7

Proteinas 61

Carboidratos 17

Lipideos 6

Cinzas 9

Total 100

Fonte: THARWAT; ALTURKI, (2014).

Com relagio aos minerais presentes na microalga (Tabela 2), tem destaque o
ferro, por ser um mineral que é melhor absorvido, quando se compara ao sulfato ferroso
presente em alguns suplementos nutricionais, assim apresenta-se como uma excelente
fonte de ferro. importante para gravidas anémicas. por promover um aumento na

produgdo de hemoglobinas (THARWAT: ALTURKI, 2014).

Tabela 2 — Percentual de minerais presentes na Spirulina platensis em p6 (100 g).

MINERAIS MINERAIS (%)
Sadio 12.43
Cilcio 14,87
Fasforo 23.14
Potéssio 35.30
Magnésio 11,77
Ferro 231

Zinco 0.18

Total 100,00

Fonte: THARWAT; ALTURKI, (2014).

Na Europa, Japdo e costa asidtica do Pacifico. a Spirulina esta legalmente

autorizada como alimento ou complemento alimentar. Ja nos Fstados Unidos, em 1981,
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a FDA determinou que por ser uma boa fonte de nutrientes, pode ser comercializada
legalmente como compleimenio aiimenticio (HENRIKSON, 1994). No Brasil. a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) permite a sua comercializacdo desde que o
produto final (cépsula. pé ou produtos no qual o microrganismo tenha sido adicionado)
esteja devidamente registrado. A Spirulina. esta sendo mais empregada na produgdo de
capsulas que sdo destinadas a dieta de emagrecimento, no entanto seu campo de
utilizag¢@o estd ampliando-se, sendo indicada como auxiliar de tratamento por médicos
homeopaticos, oncologistas, entre outros (HENRIKSON, 1994).

Um fato muito interessante ¢ que Spirulina ja foi inclusive utilizada como fonte
de alimento e suplemento primordial em programas espaciais da NASA - National
Aeronautics and Space Administration — agéncia do Governo americano encarregada de
pesquisa e desenvolvimento da exploracdo espacial, demonstrando assim que a
Spirulina apresenta um alto valor nutricional capaz de suprir ¢ suplementar as

necessidades didrias de astronautas (SHWETA; SHIKHA; SAMUEL, 2011).
3.2 TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS

Ha anos. os consumidores tornaram-se mais rigorosos, instruidos e exigentes.
fazendo com que o setor de alimentos seja confrontado com um mercado cada vez mais
competitivo e globalizado. Assim obrigando com que as industrias de alimentos
inovassem e desenvolvessem novos produtos e processamentos, para tornar a
comercializa¢do mais competitiva e conseguir atender as exigéncias dos consumidores
(BARRENA; SANCHEZ, 2012). Mas para que um alimento seja bem aceito as
caracteristicas sensoriais devem agradar o consumidor, ndo basta apenas ser um
alimento nutritivo e que seu consumo traga beneficios a satde do consumidor
(VIDIGAL etal., 2011).

Esta crescendo em todo mundo um interesse em alimentos que desempenhe um
papel importante na saiude, que influenciem atividades fisiolégicas ou metabdlicas,
através do enriquecimento com componentes isolados de alimentos que tragam essas
propriedades, os assim chamados “alimentos funcionais™, eles estdo invadindo os
mercados, devido a grande perspectiva de ganhos nesta drea (FARIAS et al., 2011)

Nos altimos anos os estudos de determinados tipos de alimentos e componentes
que mostrassem um efeito benéfico a satide do hospedeiro, os chamados de alimentos

funcionais. tornaram-se mais inieiisos (OLIVEIRA et al.. 2002).
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Um alimento funcional é qualquer substancia ou componente de um alimento
que promove beneficios para a saude, prevengdo ¢ o tratamento de doengas. Estes
alimentos devem exercer um efeito metabélico ou fisiolégico que contribua para a satde
fisica e para a redugdo do risco de desenvolvimento de doengas cronicas (ANJO, 2004).

Melhorar, manter e reforgar a saide dos consumidores pela alimentagdo. € um
objetivo primordial dos alimentos funcionais. Para que um ingrediente ou alimento seja
regulamentado, os consumidores e resultados cientificos s3o a chave para dar suporte as
exigéncias para tal. Para que ocorra e seja realizado procedimentos para autorizagdo das
atribuicdes, as autoridades ligadas a satde em conjunto e com a colaboragdo de
industria de alimentos e a universidade. sdo encarregadas por toda a legalizagdo. Um
dossié contemplando todos os resultados cientificos avaliados e o estabelecimento de
lista positiva, devem passar por um comité multidisciplinar para que seja analisado.
Além disso o comité deve promover um didlogo entre representantes cientificos ¢ da
industria visando definir as principais justificativas que ddo suporte as atribui¢des
(Roberfroid. 2000).

Os processos de fortificagdo/enriquecimento ou adigdo, nada mais € que o
acréscimo ao alimento de acordo com pardmetros legais um ou mais nutrientes, que
podem estar presente ou ndo de forma natural no mesmo, tendo como objetivo de
reforgar seu valor nutritivo. ou até mesmo aquele eventualmente perdido no
processamento industrial, podendo assim prevenir ou corrigir a existéncia de alguma
deficiéncia em um ou mais nutrientes na alimentagdo da populagdo em geral ou de seus
grupos de risco Velozzo e Fiberg (2010 apud Donato, 2015).

Muitos estudos vem sendo desenvolvidos para que se obtenha proteinas por
meio de microrganismos para um propésito alimenticio. Em alguns paises existe o
cultivo comercial de diversas espécies de microalgas e a biomassa produzida ¢ utilizada
como fonte de produtos para posterior utilizagdo pela industria de alimentos (DERNER
et al., 2006). Segundo Pulz e Gross (2004), o mercado de alimentos funcionais,
utilizando microalgas em massas, pdes, iogurtes e bebidas, apresenta rapido
desenvolvimento em virios paises, como Franga, Estados Unidos. China e Tailandia.

Atualmente, ha diversas pesquisas que realizam a adi¢do de substincias em
alimentos agregando aumento no valor nutricional e beneficios a salde, estes estudos
sdo realizados em bebidas, iogurtes, pdes, biscoitos e ingredientes basicos, como o
extrato de levedura S. cereviseae, que € rico em vitaminas do complexo B (SANTUCCI;

1A

ALVIM: FARIA, 2003); caseinato de sédio, que possui alto valor biolégico (KRUTER
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et al. 2003): fibras alimentares, que ajudam na regulagdo do fluxo gastrointestinal
(OZTURK, 2002. MATIAS, 2005); vitamina C ¢ farelo de trigo, com propriedades
antioxidantes (TORRES:; SATO: LOBO. 1995, BILGICLI; IBANO; HERKEN, 2007);
proteinas de origem vegetal (MCWATTERS, 2003, GUILHERME; JOKL, 2005,
ARSHAD: ANJUM:; ZAHOOR, 2007); hidrolisado proteico de peixe (SILVA et al.
2007).

Nas duas ultimas décadas. vem crescendo cada vez mais a incorporagdo de
ingredientes funcionais a produtos de panificagdo. justifica-se este crescimento em
fun¢do da preocupagdo com a saude dos consumidores. Transformando os alimentos
funcionais em um grande trunfo para a industria alimenticia dos EUA (WILDMAN,

2001).

3.3 TECNOLOGIA DA BOLACHA

A origem do biscoito surgiu na Antiguidade com a ideia de se amassar 0s graos
entre duas pedras, misturando dgua aquela massa e seca-la ao fogo, tornando-a uma
pasta seca e dura. Assim houve um avango e progresso no sistema alimentar do homem,
porem os biscoitos ndo apresentava uma forma definida, no entanto ao ser acrescentado
a massa outros componentes, comegou a tomar forma, o que seria semelhante a um pao
duro e foi. na verdade, o precursor do que hoje chamamos de biscoito, que € sinénima
de bolacha, estando ao critério de cada um a designagdo que lhe quer atribuir Pissato
(2010 apud Donato, 2015).

Com o aumento da popularidade do “biscoito”, fez com que na Europa em
meados do século XVII, ocorresse o inicio da adi¢do de chocolate ao biscoito ou sendo
um acompanhamento de cha. Consequentemente fazendo a criagdo do sabor e com o
objetivo de aumentar e ser estimulado as vendas, houve um investimento para a
formulagdo de mais variados tipos de gosto e aroma. Com o sucesso nas vendas, fez
com que as municipalidades alertassem para a boa fonte de rende em taxas e impostos
sobre os ja populares “biscoitos para cha”. Essa subita oneragio do produto incentivou a
busca por métodus mais econdmicos e de maior rendimento. deu-se, daf o inicio da
industrializa¢do Pissato (2010 apud Donato, 2015).

Segundo Moretto e Fett (1999) definem biscoito ou bolacha de acordo com o
ingrediente e forma de apresentagio, podendo ser: biscoitos ou bolachas salgados sendo

aqueles que cuntem e sua conpbosigio cloreto de sédie que em maiores quantidades
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acentua o sabor salgado. além das substancias normais desses produtos: biscoito ou
bolacha doces que sdo caraterizados por conter aglcar aiém de substancias normais;
recheados quando possuem recheios apropriados; revestidos quando possuem
revestimento adequado e grissini sendo aqueles preparados com farinha de trigo,
manteiga ou gordura, agua e sal e apresentado sob forma de cilindros finos e curtos.
Dentre outros podemos citar ainda biscoitos ou bolachas para aperitivos ¢ petiscos ou
salgadinhos, pretsel, waffle. petite-four e cookie.

Recebem as classificagdes de salgadas, doces, recheadas, revestidas, wafer’s,
entre outras. As bolachas apresentam facilidade na produgdo, transporte, conservagao,
além de poder ser um complemento de refei¢des e sdo fonte de energia e prazer. Hoje
existe mais de 200 variedades de bolachas ou biscoitos, com industrias altamente
especializadas. Por possuir uma elevada aceitabilidade pelo mundo. faz com que se
torne um dos principais produtos alimentares a serem usados como produtos
suplementados ou enriquecidos nutricionalmente (ARSHAD: ANJUM: ZAHOOR,
2007).

As bolachas sdo produtos obtidos pelo amassamento e cozimento conveniente de
massa preparada com farinha, amidos, féculas e outras substincias alimenticias.
fermentado ou ndo (ACORSI et al., 2009; HAJ-ISA: CARVALHO, 2011). Segundo a
ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, na Resolugdo n°® 263, de 22 de
setembro de 20035, define “biscoitos ou bolachas sdo os produtos obtidos pela mistura de
farinha(s), amido(s) e/ou fécula(s) com outros ingredientes. submetidos a processos de
amassamento e cocc¢do. fermentados ou ndo. Podem apresentar cobertura, recheio,
formato e textura diversos™ (BRASIL, 2005)

De acordo com o presidente do Sindicado da Industria de Massas Alimenticias e
Biscoitos do Estado de Sdo Paulo (SIMABESP). a indistria de biscoitos brasileiros se
posiciona como a segunda maior produtora mundial, com produg¢do de 1.2 milhdes de
toneladas em 2009, um crescimento de 2,5% em volume, com rela¢do a 2008. Exporta
para mais 118 paises atingindo uma cifra de US$ 91.61 milhdes e tinha. como desafio
para 2008, incrementar as vendas externas em 10% Santos et al. (2013 apud Donato,
2015)

No Brasil, existe um grande nimero de fabricantes que produz biscoitos para
criangas e adultos, populares ou finos, convencionais ou light, doces ou salgados. o que
diferencia entre si sdo as marcas. a qualidade. o prego e a apresenta¢do. Este potencial,

unido & grande aceitacio desses produtos por pessoas de todas as [aixas ctarias — sendo

“CA]
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a média per capita no pais de 6.3 kg por ano (MINGOTI; HOLLER; SPADOTTO.
2014). assim como os resuitados obtidos em pesquisas anteriores (PEREZ: GERMANI,
2007), estimulam a producdo de biscoitos como veiculo de proteinas e outros nutrientes.

Na pesquisa realizada por Batool et al. (2013). os autores verificaram o
enriquecimento proteico em biscoitos, por meio da adi¢do da Nigella sativa. Para
Mohsen et al. (2009). o enriquecimentc proteico de cookies se deu pela substituigio de
farinha de trigo por proteina isolada de soja. A fim de enriquecer biscoitos, Guilherme e
Jokl (2005) e Kruger et al. (2003), adicionaram fuba de melhor qualidade proteica e
caseina em suas formulagdes, respectivamente. Na pesquisa de Morais. Miranda e Costa
(2006) enriqueceram biscoitos de chocolates com diferentes concentragdes de Spirulina
platensis, Rebougas, Rodrigues e Castro (2012) realizaram a adi¢do de concentrado

proteico de peixe em biscoitos salgados.
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4 METODOLOGIA

4.1 TIPO DE PESQUISA

Trata-se de uma pesquisa de laboratério com carater experimental que objetivou
a formulagdo de dois tipos de bolachas, uma padrido e outra adicionada de Spirulina

platensis.

4.2 AMOSTRA E LOCAL DE EXECUCAO

Os ingredientes que foram utilizados para a elaboragdo das bolachas foram:
farinha de trigo, gordura vegetal hidrogenada. sal. fermento bioldgico, bicarbonato de
sédio, tempero desidratado (alho. salsa e cebola) e dgua potavel. utilizou-se como base o
estudo de Perez e Germani (2007). Todos os produtos foram adquiridos em um
Supermercado do municipio de Cuité-PB, sendo a Spirulina platensis cedida pela
Fazenda Tamandua-PB®.

As bolachas foram processadas no Laboratério de Técnica Dietética
CES/UFCG. Para as analises fisico-quimicas, foi utilizada o Laboratério de
Bromatologia Geral CES/UFCG, em relagdo as analises microbiolégicas, essas foram
feitas no Laboratorio de Microbiologia e Bioquimica dos Alimentos da UFPB e a

analise sensorial realizada no Laboratdrio de Analise Sensorial CES/UFCG.

4.3 FORMULACAO DAS BOLACHAS

As bolachas foram elaboradas (Figura 2) de acordo com metodologia de Perez e
Germani (2007), que elaboraram um biscoito tipo salgado, com alto teor de fibra
alimentar, utilizando a farinha de berinjela, sendo adaptada para adi¢do de Spirulina

platensis (Tabela 3).
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Tabela 3 - Formulacdo da bolacha, com e sem Spirulina platensis.

Ingredientes BP BS
Farinha de trigo 100,0%  1000g  95,0%  950g
Spirulina platensis - - 5,0% 50g
Gordura vegetal hidrogenada 18% 180g 18% 180g
Sal 3,0% 15¢ 3,0% 15¢
Fermento biologico 1,7% 17g 1,7% 17g
Bicarbonato de sodio 0,2% 2g 0,2% 2g

Tempero desidratado (alho, salsa e cebola) 5,0% 50g 5,0% 50g

Agua 60,0%  600ml  60,0%  600ml

Adaptado do estudo de Perez e Germani (2007) sobre Elaboragiio de biscoitos tipo salgado, com alto teor

de fibra alimentar utilizando a farinha de berinjela (Solanum melongena, L.). BP — bolacha padrio, BS-
bolacha com Spirulina platensis.

Figura 2 — Fluxo de produgdo da bolacha

Fonte: Proprio autor, (2017)
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4.4 ANALISES FISICO-QUIMICA DAS BOLACHAS

Uma pequena quantidade de bolachas foram trituradas para que assim realiza-se

as seguintes analises fisico-quimicas em duplicata:
4.4.1 Determinag¢ic do pH

O pH das amostras foi determinado por processo eletrométrico em

potencidmetro portatil HI 9025 (Hanna Instruments) (IAL, 2008b).
4.4.2 Acidez

A determinagdo da acidez das amostras foi por meio do teste de acidez por

titulagdo (IAL. 2008b).
4.4.3 Extrato Seco Total

Realizado por meio do método gravimetrico de secagem direta em estufa a 105

°C, até obtengio de peso constante (IAL, 2008b).
4.4 4 Residuo Mineral Fixo

Utilizou-se 0 método de residuos por incineragdo direta em forno mufla a 550°C,

assim que realizada a carbonizagdo da matéria (método 1AL, 2008b).
4.4.5 Proteinas Totais

As proteinas foram determinadas utilizando como base no teor de nitrogénio

total pelo método de Micro-Kjedahl utilizando o fator de corregao 0.97 (IAL. 2008b).
4.4.6 Lipidios Totais

A determinacio do extrato etéreo empregou-se a técnica de extragdo direta

(FOLCH; LESS; STANIEY, 1957).
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4.4.7 Carboidratos Totais

Utilizou o método por diferenga para determinar os carboidratos totais. feito da
seguinte forma: somatdria dos teores de proteinas, lipideos, cinzas e dgua. do resultado

diminuiu 100 (IAL. 2008b).

4.4.8 Atividade de agua

Determinada por meio de leitura direta em higrometro AQUAIlab, 3TE de

Decagon, a 25 °C.

4.5 ANALISE MICROBIOLOGICA DAS BOLCHAS

Foram realizadas analises de microrganismos indicadores da qualidade sanitédria
de alimentos, por meio da contagem de nimero mais provavel de coliformes totais e
termotolerantes, contagem de Staphvlococcus coagulase positiva, detecgdo de
Salmonella spp.. e contagem de Bacillus cereus. As andlises foram realizadas no

Laboratério de Microbiologia dos Alimentos (UFPB) (Instrugdo Normativa n” 62/2002).

4.6 ANALISE SENSORIAL

Amostras de bolachas foram distribuidas aos provadores em cabines individuais,
em recipiente codificado, com 3 digitos, com um copo de dgua mineral a temperatura
ambiente, no intuito de melhorar o paladar do provador. para que provasse e julgasse a
bolacha seguinte. Avaliando os seguintes atributos: aparéncia, cor, aroma, sabor, textura
e avaliagdo global. Utilizou-se uma escala hedonica estruturada de nove pontos com
notas de 1 (desgostei muitissimo) até 9 (gostei muitissimo), segundo metodologia citada
por Faria e Yotsuyanagi (2002) que consta em um formulario (ANEXO 1).

Para o teste de intengdo de compra utilizou-se uma escala estruturada de cinco
pontos. onde os juigadores atribuiram notas de | (jamais compraria o produto) até 5
(compraria o produto).

Os testes foram conduzidos com 100 provadores ndo treinados, com faixa etaria
de 18 a 40 anos. com critérios de serem potenciais consumidores de bolachas, composta

por alunos de graduacdo, da Universidade Federal de Campina Grande — campus de

———
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Cuité — PB. Todos os provadores assinaram um Termo de Consentimento de Livre e

Esclarecido (TCLE), consentido a participag@o na pesquisa e divulgagdo dos resultados.
4.7 ANALISE DOS DADOS

Com os resultados da pesquisa, subnicteu-se a os testes estatisticos onde
utilizou-se o programa computacional Sigma Start 3.1 (SIGMASTAT, 2009). Para
comparagdo entre médias utilizou-se o teste de Tukey a 5% de significancia (FARIA;
YOTSUYANAGI, 2002).

4.8 PROCEDIMENTOS ETICOS

Considerando a exigéncia do Conselho de Saude, este estudo tem apreciagio e
aprovagio do Comité de FEtica e Pesquisa (SISNEP). sob o n° CAAE:
04781512.6.0000.5182 (ANEXO 2). tendo em vista a realizagdo de Analises Sensoriais
com humanos, os quais assinaram TCLE. consentindo em participar da pesquisa
(APENDICE 1).

Este procedimento esta baseado na Resolugdo 466/12 (CNS-MS, 2012), que
aprova as diretrizes e normas regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres humanos
e estabelece que "toda pesquisa envolvendo seres humanos devera ser submetida a

apreciacdo de um Comité de Ftica em Pesquisa” (BRASIL, 2012).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 ANALISE FiSICO-QUIMICA DAS AMOSTRAS

Na Tabela 4 sdo expostos os valores médios das andlises fisico-quimicas

realizadas com as duas formulagdes de biscoitos salgados.

Tabela 4 — Valores médios das andlises fisico-quimicas referente as bolachas com e

sem Spirulina platensis.

Variavel % POLACHA
BP** BS**

Acidez 0.29 +0.01 0.36 £ 0.00*
Cinzas 3.33+£0.05 3.56 +£0.014*
Lipideos 13.82 +0,15* 13.64 £ 0,13
Proteinas 8.73+0.14 10,15 £ 0.46*
Carboidratos 71,41 £0.23* 69,02 + 0,25
pH 5,76 £0,13™ 5,79 £ 0,15*
Umidade 2,724:0,27 3,65+ 0,06*
EST*%# 97,28 +0,27* 96.36 + 0,06
Atividade de agua 0.21 =0,01 0,26 + 0,00*

*Médias + desvio-padrio na mesma linha diferiram entre si pelo teste Tukey (p<0,05).
**BP — Bolacha Padrdo; BS — Bolacha com 5% de Spirulina platensis
*#** ESTRATO SECO

De acordo com os resultados das andlises fisico-quimicas, observou-se uma
diferenga estatistica significativa em relagdo a acidez, onde a bolacha adicionada com
Spirulina platensis obteve um percentual de 0,36%. quando comparado ao padrio que
foi de 0,29%. Comparando com o estudo de Mauro, Silva e Freitas (2010) onde realizou
caracterizagio fisica e quimica em cookies confeccionados com farinha de talo de couve
e farinha de talo de espinafre, os cookies apresentaram valores mais altos de acidez,
comparados ao controle (2,29%. 2,50% ¢ 1.34 %. respectivamente). Assim pode-se
constar que as bolachas padido e com Spirulina, estio de acordo com as recomendagdes
da Resolugdo n® 12 de 1978 (BRASIL, 1978) para biscoitos e bolachas, a mesma

recomenda no maximo 2.0 ml/100g para acidez.
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Com relagdo as cinzas. ouve uma diferenga estatistica significativa entre a
boiacha padrdo ¢ com Spirulina, com 3,33% e 3.56%, respectivamente, quando
comparado com o estudo de Maciel, Pontes e Rodrigues (2008) que elaborou biscoitos
do tipo cracker com diferentes adi¢des de linhaga, observou-se que o percentual de
cinzas aumentou conforme foi adicionando a linhaga (controle 1.34%, CL10 1.60%.
CL15 1,90% e CL20 2,50%). O aumento do percentual de cinzas € justificado, tendo em
vista que a Spirulina, possui em sua composi¢do véarios minerais, assim fazendo com
que aumente os percentuais de cinzas em elaboragdes que sejam enriquecidas com essa
microalga (THARWAT: ALTURKI, 2014).

Os valores de lipideos apresentaram diferencas estatisticas significativas, e
houve uma diminui¢do na bolacha adicionada de Spirulina platensis, comparada com a
padrdo, 13,82% (padrdo) e 13.64% (Spirulina platensis). Morais, Miranda e Costa
(2006) em seu estudo com biscoito de chocolate adicionado com Spirulina platensis nao
apresentaram diferenca estatistica em suas amostras (controle 18.9%, 1% Sp 18,9%,
3%Sp 18.8% e 5%Sp 18.6%), na bolacha com 5% de Spirulina platensis, apresentou
menor conteudo lipidico, justificando que essa diminui¢do poderia estar associada ao
maior conteildo proteico nessa amostra.

Ja os valores de proteinas das bolachas hcuveram diferengas estatisticas
significativas, onde a bolacha adicionada de Spirulina, apresentou maior porcentagem
de proteina, 10,15%, do que a padréo 8.73%. No estudo de Perez e Germani (2007) que
elaboraram biscoito tipo salgado, utilizando farinha de berinjela, obtiveram percentuais
de proteina de 10,98% no biscoito com 10% de farinha de berinjela. 11,17% no biscoito
com 15% de farinha de berinjela e 11.23% no biscoito com 20% de farinha de berinjela.
Pode-se observar que na bolacha com apenas 5% de Spirulina, houve um aumento
consideravel de proteinas, devido a microalga Spirulina, apresentar elevado teor de
proteinas em sua composicdo. que varia de 60 a 70%. De acordo com a RDC n® 269 de
2005, que descreve valores de Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) para a populagio
brasileira, de alguns nutrientes. inclusive proteinas, consta-se que a ingestdo de 100g da
bolacha com Spirulina platensis, pode suprir as necessidades proteicas de criangas de |
a 6 anos e formccer parte das recomendagdes proteicas das outras faixas etarias (Tabela

5) (BRASIL. 2005).

= _r.\ A t
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Tabela 5 — Percentual de proteina nas formulagdes das bolachas com base na IDR para

cada faixa etaria.

Faixa Etaria IDR*(g) BP (%) BS (%)
1-3 13 67.15 78.08
4-6 19 4595 53,42
7-10 34 25.68 29.85
Adulto 50 17.46 20.3
Gestante e

71 12.3 14,3

Lactente

*IDR = Ingestdo Diaria Recomendada; BP — Bolacha Padrdo; BS — Bolacha com 5% de Spirulina
platensis.
*Fonte: Brasil (2005).

Houve uma diferenca estatistica significativa com rela¢do ao carboidrato das
amostras. onde a bolacha padrido obteve 71,41%, ja a bolacha com Spirulina platensis
obteve 69.02%. Na pesquisa realizada por Carneiro et al. (2012), composi¢ido
centesimal e avaliagdo sensorial de biscoitos tipo cookies acrescido de po de agai
orgdnico, ocorreu uma diferenga significativa, onde o controle, ¢ cookie 3% ¢ o cookie
8% apresentaram 71.95%. 75.60% e 74.72%., respectivamente. Diferente do cookie de
acai. a bolacha foi reduzida a quantidade de farinha de trigo para substituicdo da
Spirulina platensis, assim fazendo com que ocorresse a diminui¢do de carboidratos
apresente nesta amostra.

O pH das bolachas apresentaram diferengas estatisticas significativas, padrdo
5.76% e Spirulina 5.,79%. Da mesma forma ocorreu no estudo de Freitas, Valente e
Cruz (2014). onde realizou a caracterizagdo fisica, quimica e sensorial de biscoitos
confeccionados com farinha de semente de abobora (FSA) e farinha de semente de baru
(FSB) para celiacos. ocorreu uma diferenca significativa das amostras com relagdo ao
pH, onde o biscoito controle obteve 6.35%. o FSA 6.87% e FSB 6.77%. Assim nota-se
que ambos estudos apresentaram biscoitos/bolachas com pH de baixa acidez

A umidade obteve uma diferenga estatistica significativa, bolacha padrio com
2,72% e bolacha com Spirulina platensis 3,65%. No estudo realizago por Fasolin et al.
(2007) em biscoitos produzidos com a farinha de banana: avaliagdes quimicas, fisica e
sensorial, ndo obtiveram diferen¢a significativa, onde o padrido 2.80%. Tipo | 2.77%,

Tipo 11 2,79% e Tipo 111 2.60%. Porém. ambos o~ estudos estde de acordo com as
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recomendacdes da Resoluc¢do n® 12 de 1978 (BRASIL, 1978) para biscoitos ¢ bolachas,
onde o reconiendado € no maximo 14% p/p de umidade

A atividade de agua atingiu 0,21 na bolacha padrio e 0.26 na bolacha com
Spirulina platensis, havendo uma diferenga estatistica significativa entre as amostras.
Kumar, Mahadevaswamy e Venkataraman (1995) em seu estudo sobre qualidade de
armazenamente em po da ciancbactéria Spirulina platensis, identificou o crescimento
de bolores, quando atividade de dgua atingiu o valor de 0.86%. Considerando que o
valor maximo de atividade de dgua em alimentos seja 0,6% (FRANCO; LANDGRAF,
2008; CELESTINO, 2010). As amostras encontram-se na faixa de controle.

5.2 COMPOSICAO DE MINERAIS

Na tabela 6 apresenta-se o resultado adquirido por meio da andlise da

composi¢do dos minerais presentes nas duas amostras de bolacha.

Tabela 6 — Minerais presentes nas amostras.

YA

BOLACHA

Variavel %

BP BS
Cloro 39.54 + 0,38 62,2 + 0,62*
Calcio 18,36 + 0,27* 1,36 + 0,41
Potassio 15,56 + 0,27 26,4 + 0,45%
Silicio 3,45+ 0,11 3,49+0,12
Fosforo 1,62 + 0,11 1,86 +0,11*
Enxofre 1.53+£0.6 1,92 +£0,07*
Ferro 0,55+0,07 1,12 +£0,09*
Zinco 0.41+0,04 0,72 + 0,05*
Niquel 0.26 + 0,06 0.53 + 0.7*
Cobre 0.21+04 0.3+0,05
Sédio 18,52 + 5,33 -

*Miédias + desvio-padrio na mesma finha diferiram entre si pelo EDX-720.
BP - Bolacha Padrdo; BS — Bolacha com 5% de Spirulina plaiensis

Os minerais mais presentes nas amostras das bolachas foram, Cloro, Calcio,

Potassio. Silicio, Fésforo, Enxofre. Ferro, Zinco, Niquel e Cobre. onde a amostra com

TCirma g~
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Spirulina platensis. apresenton maior percentual desses minerais em sua amostra,
exceto Calcio, Silicio e Cobre, como pode ser observado na Tabela 6. Este aumento
corrobora com o estude de Babadzhanov et al. (2004) ao avaliar amostras de Spirulina
platensis, constatou em seu estudo. que a mesma apresenta 7% de minerais.

O fosforo tem diversas fun¢bes importantes no organismo humano, participa da
formagdo do DNA e RNA e estd presente em todas as celulas do organismo. Estados
fisioldgicos. como crescimento, gravidez e lactagdo, exigi um aumento na necessidade
de fésforo e consequentemente o aumento de sua absor¢do pelo organismo (CHEMIN;
MURA, 2011). O potassio ¢ um importante regulador da atividade neuromuscular,
como a fadiga. fraqueza e cdibras e promogdo do crescimento celular, em conjunto com
o célcio e magnésio. atuam em atividades hormonais vitais ao organismo (MARQUES,
2010).

A Portaria n® 31/98. da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL,
1998), define “alimento fonte de vitaminas e minerais, aqueles com no minimo 15% da
IDR de referéncia por 100 gramas de alimento sélido™ e “alimento rico em minerais e
vitaminas. aquele que contém no minimo 30% da IDR de referéncia por 100 gramas de
alimento solido”. Portanto para criancas de 1 a 6 anos a bolacha adicionada com
Spirulina platensis ¢ fonte de ferro, apresentou 18,67%, e para criangas de | a 3 anos

fonte de zinco, com 17.56%.

5.3 ANALISE MICROBIOLOGICAS DAS BOLACHAS

A partir dos resultados obtidos nas andlises microbiologicas (Tabela 7), as
bolachas apresentam-se dentro dos padrGes aceitdveis exigido para o consumo humano,
conforme a legislagdo vigente (BRASIL, 2001), comprovando que as bolachas foram
elaboradas em condi¢des adequadas para ser empregadas na andlise sensorial. Na
pesquisa de Lemes et al. (2012) realizada com a producdo de massas frescas
enriquecidas com biomassa de Spirulina platensis obtiveram resultados semelhantes ao

da presente pesquisa.
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Tabela 7 — Valores médios das andlises microbioldgicas realizadas nas bolachas.

Microrganismos RDC 1272001 BP BS
Coliformes a 45°C/g 10 Ausente Ausente
Estaf. coag. positiva/g 5x107 1,85x10? Ausente
Salmonella sp/25¢g Ausente Ausente Ausente
Contagem de Bacillus cereus -- Ausente Ausente

BP — Bolacha Padrdo; BS — Bolacha com 5% de Spirulina platensis

5.4 ANALISE SENSORIAL DAS BOLACHAS

De acordo com os dados obtidos na analise

sensorial das amostras, os

provadores atribuiram notas de acordo com a escala hedonica, para atributos de

aparéncia, cor, arama. sabor, textura, avaliacdo global e por fim a intengdo de compra

das respectivas amostras. O resultado ¢ demonstrado na Tabela 8.

Tabela 8 — Escores médios dos testes de aceitagdo sensorial e de intengdo de compra

realizados com bolachas.

ATRIBUTOS POLACHA
BP BS

Aparéncia 7.61 £1,15% 5,18 +£5.18
Cor 7,78 £0.96* 524 42,13
Aroma 7.30 £1,26* 6,43 1,95
Sabor 7,54 £1,50* 6.91 1,98
Textura 7.84 £1,14* 7.31 £1.65
Avaliagdo Global TI3-+1,11* 6.67 +1.83
Intengdo de Compra 4,19+091* 3,32 +1,18

*Médias + desvio-padrdo na mesma linha diferiram entre si pelo teste Tukey (p<0.05).

BP — Bolacha Padrdo; BS — Bolacha com 5% de Spirulina platensis

Com relagdo aos atributos sensoriais ambas as amostras, obtiveram uma
diferenca estatistica significativa (p<0,05), onde a bolacha padrac apresentou melhor
resultado em todos os aspectos. Vale ressaltar que apesar deste resultado, a bolacha com
Spirulina platensis obteve médias boas de acordo com a escala hedonica, onde
apresentaram 5 (nem gostei/nem desgostei) em aparéncia ¢ cor, 0 que ja era esperado,

devido a Spiruiina platensis dar uma cor esverdeada a amostra, j2 no aroma, 6 (gostci
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ligeiramente). em virtude que a Spirulina platensis tem um cheiro forte, que mesmo
com 0s temperos secos, ndo mascarou iotalmenie. Sabor. consisténcia e avaliagdo
global. obtiveram média proximo a 7. gostei moderadamente, um resultado aceitdvel.
principalmente sabor, que mesmo com a adigio da Spirulina platensis na amostra ndo
fez com que obtivesse médias inferiores e ndo aceitaveis. No estudo de Freitas, Valente
e Cruz (2014) sobre caracterizacio fiisica, quimica ¢ sensorial de biscoitos
confeccionados com farinha de semente de abdbora (FSA) e farinha de semente de baru
(FSB) para celiacos, os respectivos biscoitos apresentaram notas acima de 5 (nd3o
gostei/nem desgostei) para todos atributos, no entanto de acordo com a pesquisa, o
biscoito com farinha de baru. apresentou melhor sabor do que o biscoito com farinha de
abdbora, ja que apenas 48% dos provadores atribuiram nota 5 para o atributo sabor do
biscoito com farinha de abébora.

A intengdio de compra obteve uma diferenca significativa, padrao (4,19%). com
Spirulina platensis (3,32%). ja as médias da escala hedonica, apresentaram médias de 4
(possivelmente compraria) e 3 (talvez comprasse/ talvez ndo comprasse),
respectivamente. O estudo de Freitas. Valente e Cruz (2014) Caracterizagdo fisica,
quimica e sensorial de biscoitos confeccionados com farinha de semente de abobora
{FSA) e farinha de semente de baru (FSB) para celiacos, obteve médias de 5.23% e

6.63%., respectivamente.
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CONSIDERACOES FINAIS

Como existe uma grande tendéncia das industrias e pesquisadores para
desenvolver a fotificacdo/enriquecimento ou adi¢do de produtos como bolachas, em
virtude de ser um produto que possui um baixo custo, facil acesso e apresentar uma
longa vida de prateleira devido & baixa umidade. A adicdo de Spirulina platensis na
substituigdo de 5% da farinha de trigo proporcionou aumentos proteicos e de minerais,
obteve uma boa aceitagdo na analise sensorial e inten¢do de compra, ¢ seguro no ponto
de vista microbioldgico, assim provando que € possivel a substitui¢do parcial da farinha
de trigo por um alimento que traga mais enriquecimento e beneficios nutricionais.

Este estudo é de grande relevancia no ambito da tecnologia de alimentos,
mostrando que um novo alimento adicionado com Spirulina platensis, que embora
pouco conhecida pela sociedade, apresenta grandes beneficios para quem a consome,
evidéncias obtidas através de todas as andlises mostrando resultados positivos.

Por apresentar grande aporte proteico em sua composicdo, 60 a 70%. a Spirulina
platensis ¢ uma possivel solu¢@o para o combate da desnutri¢do proteica caldrica, assim
como também pode ser uma alternativa para idosos onde possui uma perda de massa
muscular devido ao processo de envelhecimento. Dar continuidade a estudos com esse

publico alvo, realizando analise sensorial, faz-se necessario.

2

o — B —

UFC



34

CONSIDERACOES FINAIS

Como existe uma grande tendéncia das industrias e pesquisadores para
desenvolver a fotificagdo/enriquecimento ou adigdo de produtos como bolachas, em
virtude de ser um produto que possui um baixo custo, facil acesso e apresentar uma
longa vida de prateleira devido a baixa umidade. A adicdo de Spirulina platensis na
substitui¢do de 5% da farinha de trigo proporcionou aumentos proteicos e de minerais,
obteve uma boa aceitacdo na analise sensorial e intencdo de compra. e seguro no ponto
de vista microbiologico. assim provando que € possivel a substituigdo parcial da farinha
de trigo por um alimento que traga mais enriquecimento e beneficios nutricionais.

Este estudo € de grande relevancia no ambito da tecnologia de alimentos,
mostrando que um novo alimento adicionado com Spirulina platensis, que embora
pouco conhecida pela sociedade. apresenta grandes beneficios para quem a consome,
evidéncias obtidas através de todas as analises mostrando resultados positivos.

Por apresentar grande aporte proteico em sua composi¢do, 60 a 70%. a Spirulina
platensis é uma possivel solugio para o combate da desnutri¢do proteica caldrica. assim
como também pode ser uma alternativa para idosos onde possui uma perda de massa
muscular devido ao processo de envelhecimento. Dar continuidade a estudos com esse

publico alvo, realizando analise sensorial. faz-se necessario.

e ""‘“Tf’ﬂ_

|



35

REFERENCIAS

ACORSI. D. M.: BEZERRA, J. R. M. V.;: BARAO, M. Z.: RIGO, M. Viabilidade do
processamento de biscoitos com farinha de pinhdo. Ambiéncia. v. 5, n. 2, p. 207-212,
2009.

ANDRADE, M. R.; COSTA. J. A. V. Cultivo da microaiga Spirulina platensis em
fontes alternativas de nutrientes. Ciéncia e Agrotecnologia. v. 32, n. 5. p. 1551-1556.
2008.

ANJO, D. F. C. Alimentos funcionais em angiologia ¢ cirurgia vascular. J. Vasc. Br., v.
3.n2,2004.

ANNAPURA. V. V.; DEOSTHALE. Y. G.; BAMJI M, S. Spirulina as a source of
vitamin A. Plant Foods Nutri¢do. v. 41, p. 125-34, 1991.

ARSHAD, M.U.: ANJUM, T.; ZAHOOR. T. Nutritional assessment of cookies
supplemented with defatted wheat germ. Food Chemistry, 102, p. 123-128. 2007.

BABADZHANOV. A. S.: ABDUSAMATOVA. N : YUSUPOVA.F M.:
FAIZULLAEVA, N.; MEZHLUMYAN. L. G.; MALIKOVA, M. K. H. Chemical
composition of Spirulina platensis cultivated in Uzbekistan. Chemistry of Natural
Compounds, v. 40. n. 3. p. 276 —279. 2004.

BARRENA, R.; SANCHEZ, M. Neophobia, personal consumer values and novel food
acceptance. Food Quality and Preference, v. 27, n. 1, p. 72-84, 2012.

BARROS. K. K. S.;: SASSI, R. Uso de microalgas na alimenta¢do humana e animal:
tecnologia de produgdo e valor nutricional de concentrados algaceos obtidos em cultivo
em massa. In: Encontro de Inicia¢io Cientifica, ed. 15°, Jodo Pessoa. Anais
eletronicos Jodo Pessoa: UFPB. 2007.

BATOOL, R.; BUTT. M. S.; SHARIF, M. K.: NAWAZ. H. Effect of Nigella sativa
meal protein isolates supplementation on the physical and sensory characteristics of
cookies during storage. Pakistan Jcurnal of Nutrition. v. 12. n. 6, p. 521 — 528, 2013.

BERTOLIN, T. B. P.; COSTA, J. A. V.; BERTOLIN, T. E.; COLLA, L. M.;
HEMKEMEIER, M. Cultivo da cianobactéria Spirulina platensis a partir de efluente
sintético de suino. Ciéncia Agrotec. Lavras, v. 29. n 1, p. 118-125, Jan/Fev, 2005.



36

BERTOLDI FC: SANT'ANNA. E : OLIVEIRA. J. L. B. Revisdo: biotecnologia de
microalgas. B Ceppa. v 26_n. 1.5 9-20,2008.

BILGICLI, N.; IBANO, L. S.: HERKEN, E. N. Effect of dietary fiber addition on the
selected nutritional properties of cookies. Journal of Food Engineering, Davis, v. 60,
n. 1. p. 86-89, jan. 2007.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitiria — ANVISA. Resolugdo n° 263, 22
de setembro de 2005 — Regulamento Técnico para produtos de cereais, amidos. farinhas
e farelos. Diario Oficial [da] Unido, 2005.

BRASIL, Instituto Adolf Lutz. Normas analiticas do Instituto Adolf Lutz: métodos
quimicos e fisicos de composi¢io dos alimentos. 3. ed. Sdo Paulo. p. 994, 2008.

BRASIL. Resolug¢do n° 12, de 22 de julho de 1978. Normas técnicas especiais do Estado
de Sdo Paulo, revista pela CNNPA, relativas a alimentos (e bebidas). Diario Oficial
[da] Republica Federativa do Brasil; Brasilia, 22 jul. 1978.

BRASIL. Resolugdo n® 16/99, de julho de 2008. Alimentos com Alegacdes de
Propriedades funcionais e ou de Saude, Novos Aliementos/Ingredientes, Substancias
Bioativas e Probioticos. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Rrasil: Brasilia,
jul. 2008.

BRASIL. Congresso. Senado. Resolug@o n°269. de 22 de setembro de 2005 sobre o
"Regulamento técnico sobre a ingestdo didria recomendada (IDR) de proteina, vitaminas
e minerais". Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil. 23 de setembro de
2005

BRASIL. Conselho Nacional de Saide — Mistério da Satde (CNS-MS) Resolugdo n®
466. de 12 de dezembro de 2012. Aprovagdo de diretrizes e normas regulamentadoras

de pesquisas envolvendo seres humanos. Diario Oficial [da] Republica Federativa do
Brasil: Brasilia, 12 dez. 2012

BRASIL. Ministério da Salde. Secretaria Nacional de Vigilancia Sanitaria. Portaria n°
31, de 13 de janeiro de 1998. Aprova o regulamento técnico referente a alimentos
adicionados de nutrientes essenciais. Diario Oficial da Unido. Brasilia, DF, jan. 1998.

BRASIL. Ministério da Agricultura. Pecudria e Abastecimento. Secretaria de Defesa
Agropecuaria (Dispoa). Instrugdo Normativa n°® 62, de 26 de agosto de 2003. Métodos
analiticos oficiais para andlises microbioldgicas para controle de produtos de origem
animal e dgua. Didrio Oficial [da] Unifo. Brasilia, setembro de 2003.

U

-- _mgﬂﬂ_%J



38

FARIA. E. V.: YOTSUYANAGI. K. Técnicas de Analise Sensorial. Campinas:
ITAT/LAFISE, p. 116, 2002.

FASOLIN, L. H.: ALMEIDA, G. C.: CASTANHO, P. S.; NETTO-OLIVEIRA, E. R.
Biscoitos produzidos com farinha de banana: avaliages quimica, fisica e sensorial.
Ciénc. Tecnol. Aliment.. Campinas. v. 27, n. 3, p. 524-529, jul/set. 2007.

FDA - Food and Drug Administration. Agency Response Letter GRAS Notice No.
GRN 000127 CFSAN/Office of Food Additive Safety. 2003.

FOLCH., J., LESS, M., STANLEY. S. A simple method for the isolation and
purification of total lipids from animal tissues. Journal of Biological Chemistry, 1957.

FOX. R. D. Spirulina Production & Potencial. Aix-en-Provence: Edisud, p.89. 1996.

FRANCO. B. D. G. M.; LANDGRAF. M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2008.

FREITAS, C. J.; VALENTE. D. R.; CRUZ, S. P. Caracterizagdo fisica, quimica e
sensorial de biscoitos confeccionados com farinha de semente de abobora (FSA) e
farinha de semente de baru (FSB) para celiacos. Demeira, v. 9 n. 4, 10031018, 2014.

GUILHERME, F. F. P.; JOKL, L. Emprego de fuba de melhor qualidade protéica em
farinhas mistas para produgdo de biscoitos. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v. 25,
n. 1, p. 63 =71, 2005.

GUTKOSKI, L. C. NODARI, M. L. NETO, R. J. Avaliagio de farinhas de trigos
cultivados no Rio Grande do Sul na produgéo de biscoitos. Ciéncia Tecnologia de
Alimentos, Campinas, v. 23, p. 91-97, dez, 2003.

HABIB MAB: PARVIN M; HUNTINGTON TC: HASAN, M.R. A review on culture,
production and use of Spirulina as food humans and feeds for domestic animals
and fish. Food and agriculture Organization of the United Nations. 1034:1-33, 2008.

HAJ-ISA. N. M. A.; CARVALHO, E. S. Desenvolviiicuio de biscoitos, tipo seigado,
enriquecidos pela adigdo de merluza. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v. 31, n. 2.
p.313-318. 2011.



39

HENRIKSON, R. Microalga Spirulina superalimento del futuro. 1. ed. Barcelona:
Fdiciones Urano. p. 222, 1994,

HOFF. F. H.: SNELL, T. W. Plankton Culture Manual. 5. ed. Dade City: Florida,
Aqua Farms, p. 226, 1999.

KRUGER, C. C. H.; COMASSETTO, M. C. G.: CANDIDO, L. M. B.; BALDINL V. L.
S.: SANTTUCCI M. C.;: SGARBIERI, V. C. Biscoito tipe Cookie e Snack
enriquecidos. respectivamente com caseina obtida por cuaguiagdo enzimatica e
caseinato de sodio. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v. 23. n. 1, p. 81 — 86, 2003.

KUMAR, K. R.; MAHADEVASWAMY. M.: VENKATARAMAN, L. V. Storage
quality of powdered cyanobacterrium Spirulina platensis. Zeitschrift fiir
Lebensmittel-Untersuchung und Forschung, v. 201, n 3, p. 289-292, 1995.

LEMES. A. C.; TAKEUCHL K. P.; CARVALHO, J. C. M.; DANESI. E. D. G. Fresh
pasta production enriched with Spirulina platensis biomass. Braz. Arch. Biol. Technol.
v.55.n 5, p. 741-750, sept/Oct, 2012

MACIEL, L. M. B.; PONTES, D. F.; RODRIGUES, M. C. P. Efeito da adi¢a@o de
farinha de linhaga no processamento de biscoito tipo cracker. Alim. Nutri. v. 19, n. 4,
p. 385 =392, out/dez, 2008

MCWATTERS, K. H. Physical and sensory characteristics of sugar cookies containing
mixtures of wheat. fonio (Digitaria exilis) and cowpea (Vigna unguiculata) flours.
International Journal of Food Science and Technology. Chester, v. 38, n. 4, p. 403-
410, 2003.

MARLES. R. I.; BARRETT, M. L.; BARNES, J.;: CHAVEZ, M. L.; GARDINER, P.;
KO R.; MAHADY. G. B.; DOG. T. L.; NANDAKUMARA, D. S.; GIANCASPO, G. L;
SHARAF, M.; GRIFFITHS., J. United States pharmacopeia safety evalution of
Spirulina. Crit Rev Food Sci Nutr. v. 51, n. 7, p. 593-604, 201 1.

MARQUES, A.; CHICAYBAM, G.; ARAUJO, M. T.; MANHAES, L. R. T.; SABAA-
SRUR. A. U. O. Composi¢do centensimal e de minerais de casca e polpa de manga
(Mangifera indica L.).

MATA. T. M.; MARTINS, A. A.; CAETANG, N. S. Micioalgae for biodiesei
production and otherapplications: A review. Renewable and Sustainable Energy
Reviews. v. 14, n. 1, p. 217-232, 2010.



40

MATIAS. M. F. O. Use of fibers obtained from the cashew (Anacardium ocidentale)
and geava (Psidium guayava) iruits for enrichment of food products. Brazilian
Archives of Biology and Technology. Curitiba, v. 48, n. special, p. 143-150, jun. 2005.
MAURO. A. K.: SILVA. V. L. M.: FREITAS, M. C. J. Caracterizag#o fisica, quimica e
sensorial de cookies confeccionados com Farinha de Talo de Couve (FTC) e Farinha de
Talo de Espinafre (FTE) ricas em fibra alimentar. Cién. Tecnol. Aliment.: Campinas,
v. 30, n. 3, p. 719-728, jul/set. 2010.

MINGOTI. R.: HOLLER, W. A.; SPADOTTO, C. A. Produgdo potencial de trigo no
Brasil. Campinas: Embrapa Gestiio Territorial, p. 2, 2014

MOHSEN, S. M.; FADEL, H. H.; BEKHIT, M. A.; EDRIS, A. E.; AHMED, M. Effect
of substitution of soy protein isolate on aroma volatiles, chemical composition and
sensory quality of wheat cookies. International Jounal of Food Science &
Technology, v. 44, n. 9. p 1705-1712, 2009.

MORAIS. K. S. ZAVAREZE, E. R. MIRANDA, M. Z. SALAS-MELLADO, M. M.
Avaliagio tecnolégica de biscoitos tipo cookie com variagdes nos teores de lipidio e de
agticar. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas. n. 30. p. 233-242, maio, 2010.

MORAIS. M. G.: MIRANDA, M. Z.;: COSTA, ]. A. V. Biscoitos de chocolate
enriquecidos com Spirulina platensis: caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e
digestibilidade. Alimentos e Nutrigdo, v. 17, n. 3, p. 323-328, 2006.

MORETTO. E.- FETT. R. Processamento e analise de biscoitos. Varela. p. 97. 1999.

OLIVEIRA, M. N.: SIVIERI, K.;: ALEGRO. J. H. A.; SAAD. S. M. I. Aspectos
tecnologicos de alimentos funcionais contendo probidticos. Revista Brasileira de
Ciéncias Farmacéuticas, v. 38, n 1. jan/mar, 2002

OZTURK. S. Effects of brewer’s spent grain on the quality and dietary fiber content of
cookies. Journal of the Institute of Brewing, London, v. 108, n. 1, p. 23-27, 2002.

PEREZ. P. M. P.: GERMANI, R. Elaboragio de biscoito salgado, com teor de fibra
alimentar utilizando farinha de berinjela (Solanum melongena, L.). Ciéncia de
Tecnologia de Alimentos. Campinas, v. 27, n.1, p. 186-192. jan/mar, 2007.

PISSATO. A. Desenvolvimento de um biscoito tipo cookie enriquecido com cilcio e
vitamina D. 2010, 93 f. Dissertagio (Mestrado em Tecnologia de Alimentos) Programa
de P6s Graduagio em Tecnologia de Alimentos, Curitiba, 2010.




41

PULZ. O.: GROSS. W. Valuable products from biotechnology of microalgae. Applied
Microbiolagy Biotechnology Heidelberg, v. 65, n. 6. p. 635-648 2004,

RAVEN, P. H.; EVERT, R. F.: EICHHORN, S. E. Biologia Vegetal. 6a ed.. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, p. 906, 2001.

REBOUCAS, M. C.; RODRIGUES, M. C. P.; CASTRO. R. J. S. Biscoito salgado com
adicdo de concentrado proteico de peixe: desenvolvimento e aspectos sensoriais. Alim.
Nutri. Araraquara. v. 23, n. 1, p. 45-50, jan/mar. 2012.

REDDY. C. M.: BHAT, V. B.; KIRANMALI G.; REDDY MN; REDDANNA, P.
MADYASTHA, K. M. Selectiveinhibition of cyclooxygenase-2 by C-phycocyanin, a
biliprotein from Spirulina platensis. Biochem. Biophys. Res. Commun. 277, p. 599-
603, 2000.

ROBERFROID, M.B. Concepts and strategy of functional food science: the European
perspective. Am. J. Clin. Nutr., Bethesda, v.71. supl.6, p.1660-1664, 2000.

SANTOS, C.M.; LIMA. S. M. F.; GOMES, P. M.: MACHADO. A. V.: FERREIRA.
D. Q. C. Avaliagio da informagdo nutricional contida nos rétulos dde biscoitos agua e
sal. Sopas industrializadas. Informativo técnico do semidrido. v. 7, n. 1. P. 209-217.
2013.

SANTUCCI, M. C. C.; ALVIM. I. D.;: FARIA. E. V. Efeito do enriquecimento de
biscoitos tipo agua e sal, com extrato de levedura (Saccharomyces sp.). Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Campinas, v. 23, n. 3, p. 441446, set./dez. 2003.

SHIMAMATSU, H. Mass production of Spirulina, an edible microalga.
Hydrobiologia, v. 512, n. 1, p. 39-44, 2004.

SHWETA. J.: SHIKHA. M.; SAMUEL, G. S. Potentiality of Petha (Benincasa hispida)
waste for the growth of Spirulina platensis. Res J of Agric Sei. v. 2, n. 1, p. 133-135,
2011.

SILVA, M. A. et al. Uso de hidrolisado de pescado como suplemento protéico em
biscoito de polvilho. In: ENCONTRO REGIONAL SUL DE CIENCIA E
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. Curitiba. Anais. Curitiba: SBCTA, p. 475-479,
2007.

-i'-CA!

P b ol

"
e YT T

UFCCRRLIC




42

THARWAT, A. A.: ALTURKI, S. M. Spirulina platensis production Using Date Palm
Substances and | ow cosi Media in the Climatic Conditions of Saudi arabia. Advances .
in Environmenta Biolgy. 2014.

TORRES, M. A. A.: SATO, K.; LOBO, N. F. Efeito do uso de leite fortificado com
ferro e vitamina C sobre os niveis de hemoglobina e condig¢@o nutricional de criangas
menores de 2 anos. Revista de Sande Piblica, Sao Paulo. v. 29, n. 4, p. 301-307, 1995.

VELLOZO, E. P.; TRAMONTE, K. C.; PODESTA, R.;: AVANCINI, S. R.; AMBONI,
R. D. D.; AMANTE, E. R. Physicochemical and sensory characteristics of cookies
containing residue from king palm (4rchontophoenix alexandrae) processing.
International Journal of Food Science Technology, v. 43, n. 9, p. 1534-1540, 2008.

VIDIGAL, M.C.T.R. et al. Effect of a health claim on consumer acceptance of exotic
Brazilian fruit juices: A¢ai (Euterpe oleracea Mart.), Camu-camu (Myrciaria dubia),
Caja (Spondias lutea L.) and Umbu (Spondias tuberosa Arruda). Food Research
International, v. 44, p. 1988-1996, 2011.

VONSHAK, A. Spirulina platensis (Arthrospira) physiology, cell-biology and
biotechnology. London: Taylor Francis, p. 233. 1997.

WILDMAN. R.F.C. Nutraceuticals: a brief review of historical and teleological aspects.
In: WILDMAN. R.EE.C. Handbook of nutraceuticals and functional foods. Boca
Raton: CRC, p. 1-12, 2001.



43

e ———

(Vo2 0Ngiio04n|

ANEXOS



a4

ANEXOS

ANEXO 1 - Funinmuiano de avaliagdo sensorial — Tesie de Aceitagdo e Intengdo de compra

UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE

Teste de Aceitaciio e Intengiio de compra

Nome: - Idade:  email:

Fone: Escolaridade: - Data:

Vocé esta recebendo 02 amostras codificadas de preparagdes de bolachas, com e sem adigéo de Spirulina
platensis. Prove-as da esquerda para direita e escreva o valor da escala que vocé considera correspondente

a amostra (codigo). Antes de cada avaliagdo, vocé devera fazer uso da agua.

OT— AMOSTRAS
9 — gostei muitissimo
8 — goste muit (Codigo)
—ERESLINND ATRIBUTOS
7 — gostei moderadamente
6 — gostei ligeiramente Aparéncia
5 — nem gostei/nem desgostei Cor
4 - desgostei ligeiramente Aroma
3 — desgostei moderadamente Sabor
2 — desgostei muito Textura
| — desgostei muitissimo Avaliagio Global
Agora indique sua atitude ao encontrar estas preparagdes no mercado.
5 — compraria AMOSTRAS
4 — possivelmente compraria (Cédigo)

3 — talvez comprasse/ talvez ndo comprasse ATRIBUTOS

2 — possivelmente ndo compraria

Intencio de

1 — jamais compraria

Compra |

Comentarios:

ORRICGADO!
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ANEXO 2 - Aprovagio do Comité de Etica e Pesquisa (SISNEP

HOSPITAL UNIVERSITARIO
ALCIDES CARNEIRO / W
UNIVERSIDADE FEDERAL DE
PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: SECAGEM DE SPIRULINA E UTILIZA.(;&C NC ENRIQUECIMENTO DE BISECCITOS
Pesquisador: Nilcimelly Redrigues Conste

Area Tematica:

Versio: 2

CAAE: 047581512 £.0000.5182

Instituigio Prop te: Universi Federal de Campins Grande - Centro de Educacéo e Ssdice ca

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 148 429
Data da Relatoria: 13/1%/2012

Apresentagdo do Projeto:

A pasquiss se propde 8 varficer qus! o melhor métode ce secagem de aigs Spiruling platensis entre ¢ use
de secador convencionsl. spray drying e liofilizecdo, e

o gesenvolvimento da biscoitos tipe cookies enriquecido com Spiruling pletensis. Pera tal estudo serdc
rasiizacas anilises de controle e guslicace

no mbite fisico, fisico-guimico e microbialdgica

Objetivo da Pesquisa:

Angliser a composicde fisice quimica da Spiruling pistensis in naturs e desidratads por dois métocos ce
sacsgem e avalisr, quanto $s carsclaristicas nutricionais e organclépticas, s sus utilizacdo na forms em pd
pere elsboracdo de produto simentisio enriquesido, do tipe biscoito destinaco §0 consuMo humseno.

Avaliagdo dos Riscos e Beneficios:
Beneficies Descoberts co métoce que conserve  alga Spiruling platensis preservando seus nutrientes e
deservcivimento de um preduto slimenticio enriquecidc ce proteinas @ com propriedaces nutricionass.

ENCOrego: Kus r Catos Cragas, s n

Balrro: Kao Josa CEP: =5 107670

UF: P Municiplo: T ALPINA CRANDE

Telefone: 5971015540 Fax: (33210154523 E-mall:  copiitase uto) oohu be

J

i

IUEC R RIRY !.r'*"';;r‘fA!
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HOSPITAL UNIVERSITARIO
ALCIDES CARNEIRO/  ‘QR@rasd o
UNIVERSIDADE FEDERAL DE

Risco: Risco prevista

Comentarios e Consideragbes sobre a Pesquisa:

A Spiruling platensis utlizeds neste experimento serd cedids pels Fazenca Temancud (Sertdio os Paralbae)
Como requisite. esta se78 in nature @ lodss &5 amostras cultvedss sam vanacdes cenutrientes, temparatura
e carscleristicas ds sgus A microsiga Spirulina plstens:s serd coletsds em tanques

de cultivo continuo Apcs coletads 8 microsiga sard conduzics 8o Laboratério @ com uso de liquidificador
sard processsda até s formacdo ce ums suspensdo,

Inicio da pesquisa junha de 2012 pele croncgrama esté sendo executsds 8 revisdo e colets de dsdos sendo
inicic des testes pravistos pers 2013 A pesquisa serd reslizeds no laboratério de Armazenamento &
Processamento de Produtos Agricolas-UAEA-UFCG.

Consideragoes sobre os Termos de apresentagido obrigatoria:
Folhe de resto

Termo de compromisso do pesquisedor

Terme de sutonzacdo da insttuicde-UFCG
TCLE

Projeto ce coutoraco

Recomendagoes:

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagdes:

A pescuisadors stenceu s racomadsgdes deste Comitd e fez 83 mudancas sugerices, ponsnto. sou ce

parecer favordvel s aprovacdo ds presente pesquiss.
Salve melhor juizo deste ilustre comité

Situagao do Parecer:
Aprovade

Necessita Apreciagio da CONEP:
Néo

Consideragdes Finais a critério do CEP:

ENnOsrego. Kus Dr Uaras Chagas s n

Balrro: Sao Josa CEP: =3 107.670
UF: P8 Municiplo:  CANSINA DRANDE
Tolefone: (a1.7101.554% Fax: (aazioi5523 E-mall’

copiihasc &g ech b

CG/BIBLICTECA

i



HOSPITAL UNIVERSITARIO
ALCIDES CARNERO/ _ “GRErad

UNIVERSIDADE FEDERAL DE

CAMPINA GRANDE. 14 de Novembro de 2012

Assinador por:
Karynna Magalhaes Barros da Nobrega
{Coordenador)
Enderego. KRus Ir Uarvs Chagas s n
Balro: S2a Josd CEP: &g 107670
UF: vB Municiplo:  CALPINA GRANDE
Fax: (5321015523 E-m8ll: copighasc uteg edu e

Tolefone: ny7101.554%
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APENDICE 1 - Termo do Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

Termo do Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).
Prezado (a) Senhor (a)

Esta pesquisa ¢ sobre avaliagdo sensorial de bolacha com concentragdo de
Spirulina platensis e estd sendo desenvolvido por Bruno Silva Dantas, aluno de
Graduacdo em Nutri¢do da Universidade Federal de Campina Grande/CES, sob a
orientagdo da Prof®. Dra. Nilcimelly Rodrigues Donato.

A realizagdo desta pesquisa é justificada pela necessidade de avaliar as
caracteristicas sensoriais e intengdo de compra de bolacha adicionado de Spirulina
platensis.

Objetivos do estudo:

Analisar o nivel de aceitagdo sensorial de bolacha adicionada de Spirulina
platensis.

Para tanto, V. Sa. recebera 02 amostras de bolacha, onde devera avaliar a
aceitagdo sensorial dos atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, consisténcia e fard uma
avaliagdo da aceita¢@o global dos produtos. Além disso, devera expressar sua inten¢do
de compra das referidas amostras.

Informamos que essa pesquisa ndo oferece riscos, previsiveis, para a sua satde.
Todavia, na ocasido da aplicagdo das analises sensoriais, as preparag¢des deverdo esta
isentas de qualquer risco de contaminagdo para os provadores. Estas contaminagdes
poderdo ser provenientes, principalmente, do processamento das amostras, condigdes de
armazenamento e manipulagdo. Para avaliar este fator de contaminagdo, antes da
aplicagdo das analises sensoriais as amostras serio submetidas as andlises
microbiologicas que deverdo demonstrar a qualidade higiénico-sanitiria dos produtos
comercializados, sendo descartados e ndo submetidos aos testes sensoriais quando os
resultados estiverem acima dos valores permitidos pela legislagdo especifica.

Desta forma, o protocolo metodolégico utilizado antes da aplicagdo da anilise
sensorial, garantird que o provador estara recebendo amostras sem nenhum risco de
contaminagdo microbiolégica.

Igualmente, os beneficios que a pesquisa podera trazer para os consumidores em
potencial, como a oferta de um alimento com propriedades nutritivas e boas
caracteristicas sensoriais, superam todos os possiveis riscos que possam OCOrrer, mas
que serdo a todo o momento contornados ¢ controlados.

Solicitamos a sua colaboragdo na avaliagdo sensorial, como também sua
autorizacdo para apresentar os resultados deste estudo em eventos da area de saide e
publicar em revista cientifica, bem como da realizacdo de imagens (fotos). Por ocasido
da publicagdo dos resultados, seu nome sera mantido em sigilo. S6 deve participar desta
pesquisa quem for consumidor de biscoitos.

Esclarecemos que sua participagdo no estudo ¢ voluntaria e, portanto, o(a)
senhor(a) ndo ¢ obrigado(a) a fornecer as informagdes e/ou colaborar com as atividades
solicitadas pelo Pesquisador(a). Caso decida ndo participar do estudo, ou resolver a
qualquer momento desistir do mesmo, ndo sofrera nenhum dano, nem havera
modificagdo na assisténcia que vem recebendo na Institui¢do.

A

UFCG/BIBLIOTECA
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O pesquisador estara a sua disposi¢do para qualquer esclarecimento que
considere necessario em qualquer etapa da pesquisa.

Diante do exposto, declaro que fui devidamente esclarecido(a) e dou o meu
consentimento para participar da pesquisa e para publicagdo dos resultados. Estou ciente
que receberei uma copia desse documento.

Assinatura do Participante da Pesquisa
ou Responsavel Legal

Assinatura da Testemunha

Contato com o Pesquisador (a) Responsavel:

Caso necessite de maiores informagdes sobre o presente estudo, favor ligar para o(a)
Pesquisador (a) Nilcimelly Rodrigues Donato

Enderego (Setor de Trabalho): Universidade Federal de Campina Grande/ Centro de
Educagao e Saide/ Curso de Nutrigdo/ Sitio Olho d’4gua da Bica, s/n, Cuité

Telefone: (83) 33721809

Atenciosamente,

Assinatura do Pesquisador Responsavel

Assinatura do Pesquisador Participante



