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RESUMO 

DANTAS. l3. S. BOLAC HA ADICIONADA COM Spiru/ina platensis: avaliação 

físico-quím ica, microbiológica c sensora l. 2017. 50f. Trabalho de Conclusão de Curso 

(Graduação em Nutrição)- l lnivcrsidade Federal de Campina Grande, Cuité, 2017. 

As microalgas. Spirulma platensis. Spirulma maxima. Spirulina .fus[(ormis, são 

consideradas como valiosas fontes alimentares adicionais de alguns macro c 

micronutrientes. Spirulina plotensis, uma cianobactéria filamentosa nutricionalmcntc 

enriquecida, possui diversos sign ificados biológicos e nutricionais, é frequentemente 

utilizada na alimentação humana. Sua composição centesimal possui altos teores de 

proteínas. ácidos graxos pol i-insaturados. compostos antioxidantcs. 'itaminas c 

mmera1s. Desta forma, este trabalho objetivou elaborar e caracterinr bolacha 

adicionada com Spim!ina platensis por estudantes univcrc;itários. Foram processados 2 

tipos de bolachas, a bolacha padrão (BP) sem adição tlc Spirulina platensis e bolacha 

com Spirulina plotemis (BS) adicionada de 5%. posterionnente foram realizadas 

an<ílises físico-químicas, microbiológicas e sensoriais. 1\ bolacha com adição de 5% de 

~jnrolina plotem i., aprc!'>entoll o aumenro do teor rroteiço t1 :.:.15°'o) .• \lém disso. 

apresentou menor quantidade de lipídeos e carboidratos. 13.64 c 69.02%. 

respectivamente. Importante ressaltar. que em relação aos minerais observou-se um 

considerável aumento quando comparado a bolacha sem adição de Spirulina plolensis. 

O presente estudo obh!' c resultados satisfatórios ao comparar-se a BP e a 13~, 'isto que 

a adição de Spirulina platensis. proporcionou aumentos protcicos e de minerais, além de 

apresentar resultados accit<lvcis na análise sensorial e intenção de compra. Constatou-se 

a possibilidade da substituição parcial da farinha de trigo. como uma alternativa para o 

incentivo do consumo da Spirulina p!atensis. Além de atender as exigências 

nutricionais. organolépticas c microbiológicas. 

Palavras-chaves: Cianobactéria. Microalga. Nutrientes. Proteínas. 
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ABSTRACT 

DANTAS. B. S. COOK1ES ADDED WITH Spirulina platensis: physical-chcmical, 

m icrobiological an<l sensory evaleation . 2017. 50 f. Monograph (Nutrition 

Undergraduate) - Federal University o f 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 cyanobactcriu m, possesses 

diverse biological and nutritional significance is frequcntly used in human food. lt's 

centesimal composition has high levels of proteins. polyunsaturated fatty acids. 

antioxidant compounds. vitamins and minerais. ln this way. this work aimed to 

elaborate and characterize cookies added with Spirulina platensis by univcrsity 

students. Two typcs of cookies were processed, lhe standard cookies (BP) without 

acldition of Spirulina platensis and cookies with Spimlina platensis (BS) added 5%, 

physical-chemicaL microbiological and sensory analysis were performed. The cookies 

with 5% Spirulina platensis added the protein content (I O, 15%). Tn addition, it 

presented lower amount of li pieis and carbohydrates. 13.64 and 69.02%. respccti\ dy. !t 

is important to emphasi7e that in relation to the minerais a considerable increase was 

observed when compared to lhe cookies without addition of Spirulina pfatensis. The 

present study obtained satisfactory results when comparing BP and 13S, since the 

addition of Spirulina platensis providecl incrcases in protein and mineral, as well as to 

prcsented acceptablc rcsults in sensory analysis and purchase intention. lt was vcrified 

thc possibility of partia! substitution of wheat flour as an alternative to encourage 

consumption of Spirulina platensis. rn addition to meeting the nutritional, organolcptic 

and microbiological requircmcnts. 

Kcy Words: Cyanobactcria. Microalgae. Nutrients. Protein. 
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