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Resumo: Pesquisas esclarecendo a associacdo entre dieta e salde, associadas a crescente necessidade
e/ou vontade de consumir alimentos saudaveis e ricos em nutrientes, sem que haja o comprometimento
da palatabilidade, tém impulsionado a industria de alimentos no que se refere a busca incansavel por
inovacdes cujas fungbes vdo além da oferta de nutrientes e de caracteristicas sensoriais agradaveis.
Esses produtos séo caracterizados como alimentos funcionais e apresentam como fungdes primordiais
o tratamento e a prevencdo do risco de doencgas crénicas ndo transmissiveis. O presente estudo trata-se
de uma pesquisa descritiva de carater experimental cujo objetivo foi produzir formulagdes de
brigadeiros funcionais de batata doce (acrescidos e ndo acrescidos de Spirulina platensis) e analisar,
por meio do indice de aceitabilidade, a influéncia da adigdo desta na aceitagdo dos produtos, de modo
a apresentar um produto inédito, além de explorar as caracteristicas sensoriais, nutricionais,
funcionais, bem como criar métodos alternativos para o uso da microalga. Os experimentos foram
conduzidos na Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité/PB. Para tanto, foram
recrutados 65 provadores ndo treinados, os mesmos avaliaram as formulagBes através de um
formulério de analise sensorial. As formulagfes elaboradas obtiveram indices de aceitabilidade
satisfatorios em todas as variaveis estudadas, demonstrando um bom potencial de venda dos
brigadeiros enriquecidos, além da possibilidade de destinacdo destes a fins terapéuticos, devido a
habilidade da Spirulina em combater patologias.
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INTRODUCAO

As transfiguragdes comportamentais alimentares contribuiram fortemente com o apice
das doencas cronicas nao transmissiveis, resultando em intensos gastos com a satde publica,
elevadas taxas de morbidade e mortalidade e avango do conhecimento no que tange a relacao
entre alimentacédo e satde (BRASIL, 2012).

Estas ocorréncias possibilitaram a preocupacdo dos comensais para com a
alimentacdo, sucedendo a forte exigéncia por alimentos saudaveis e ricos em variados
nutrientes (sem que haja o comprometimento da palatabilidade), posto que a ingestdo destes é
imprescindivel para o tratamento ou prevencgéo das enfermidades supracitadas (SILVA et al.,
2011).

Diante do exposto, a industria de alimentos tem buscado por inovagdes
incansavelmente, oportunizando o surgimento de produtos alternativos que visam agregar
além de caracteristicas sensoriais agradaveis e
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promogdo de saude, trazendo uma série de beneficios, dentre estes a redugdo do risco de
doencas crbnicas ndo transmissiveis e a manutencdo do bem-estar fisico e cognitivo
(STRINGHETA et al., 2017).

As sobremesas correspondem a uma classe de preparacdes requisitadas pela populacao
em geral, dentre estas destaca-se o brigadeiro, designado uma atrativa guloseima de origem
brasileira, entretanto sua consumacdo abusiva pode desencadear a obesidade, a elevacdo da
pressdo arterial, taxas elevadas de glicose sanguinea, hipercolesterolemia e diabetes tipo 2
(SHINOHARA et al., 2013; SOARES et al., 2015).

A vista disso, torna-se imprescindivel reformular a receita padrio, com o propdésito de
promover um toque natural, por meio da extingdo de calorias vazias e exclusdo de
constituintes especificos (neste caso, o leite condensado, a manteiga e qualquer aditivo do tipo
corante, aromatizante e conservante). Além do mais € possivel associar todos os potenciais
apresentados ao acréscimo de matérias-primas funcionais, neste caso a Spirulina platensis, o
cacau em po e a batata doce.

Guo et al. (2016) ressalta que o Brasil € responsavel pela majoritariedade em termos
de producdo de batata doce, se tornando uma alavanca socioeconémica, por ser de facil
cultivo, de ampla adaptacdo, apresentar alta tolerancia a seca, exigir baixo custo de producéao
e participar do suprimento de energia, vitaminas (C, A e do complexo B) e minerais.

O vocabulo Spirulina refere-se as variadas espécies de bactérias que pertencem ao filo
Cyanobacteria, no entanto algumas destacam-se no tocante a alimentacdo humana, dentre
estas a Spirulina platensis (OLIVEIRA et al., 2013). Este destaque decorre do seu perfil
nutricional (incluindo proteinas de alta qualidade, vitaminas do complexo B, minerais,
antioxidantes [-caroteno e vitamina E) e de atividades terapéuticas conferidas (efeitos
anticetogénico, anti-hipertensivo, modulador do sistema imunolégico e regulador da resposta
alérgica, ademais esta atua na reducdo da hipercolesterolemia, no aumento da absor¢édo
intestinal de vitaminas e minerais, no aumento dos lactobacilos intestinais, além de ser
coadjuvante no tratamento da obesidade, anemia e outros (AMBROSI et al., 2008).

Considerando o abordado, foram elaborados, em carécter experimental, brigadeiros
funcionais de batata doce enriquecidos com Spirulina platensis, com a finalidade de
apresentar um produto inédito, além de explorar as caracteristicas sensoriais, nutricionais,

funcionais, bem como criar métodos alternativos para o uso da microalga.

METODOLOGIA

(83) 3322.3222
contato@conbracis.com.br

www.conbracis.com.br



2

S

Conbracis

CARACTERIZAQAO DA PESQUISA

Trata-se de uma pesquisa de laboratério de carater experimental com intuito de
produzir formulacdes de brigadeiros funcionais de batata doce (acrescidos e ndo acrescidos de
Spirulina platensis) e analisar, por meio do indice de aceitabilidade, a influéncia da adicao

desta (em diferentes concentragdes) na aceitacdo dos produtos.

MATERIA-PRIMA

Para a elaboracdo dos produtos utilizou-se 0s seguintes ingredientes: cacau em pog,
leite bovino integral em po, aclcar cristal, agua, chocolate granulado, batata doce e Spirulina
platensis, estes foram adquiridos no comércio local da cidade de Cuité/PB, com excecdo da

Spirulina, obtida na zona rural do municipio de Santa Terezinha/PB.

LOCAL DE EXECUC}AO DA PESQUISA E DELINEAMENTO EXPERIMENTAL

O processamento dos brigadeiros foi executado no Laboratorio de Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité/PB
(LTA/CES/UFCG) e a avaliacao sensorial foi realizada no Laboratério de Analise Sensorial
da referida instituicdo (LASA/CES/UFCG). Ademais vale enaltecer que foram realizados
ensaios pilotos em periodo anterior ao experimento, estes propiciaram a definicdo das

formulacGes.

ELABORACAO DOS BRIGADEIROS

O fluxograma de elaboragdo dos brigadeiros pode ser visualizado na Figura 1.
Procedeu-se primeiramente a obtencdo dos ingredientes, estes foram previamente
selecionados (visando a qualidade nutricional e a minimizacdo do risco de contaminacao
microbioldgica) e levados para o LTA. Seguidamente a batata doce foi imediatamente
higienizada, utilizando agua e solugdo clorada por 15 minutos. Posterior a higienizacdo
realizou-se 0s processos de pesagem e mensuracdo, segundo as quantidades especificas para
cada formulacdo, dispostas na Tabela 1. Ap6s a cocgdo, a batata doce foi amassada com
auxilio de um garfo até a obtencdo da textura de puré. Subsequentemente todos 0s
ingredientes foram misturados: primeiramente o leite bovino integral em po, o cacau em po e
0 acucar cristal, em seguida foram adicionadas a massa a agua, a batata doce e a microalga,
posteriormente realizou-se o processo de homogeneizagdo por 3 minutos. A massa

homogénea obtida foi boleada manualmente, de
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acordo com o formato convencional de brigadeiro, seguidamente incorporou-se 0s
granulados, formando os brigadeiros. Os produtos obtidos foram inseridos em embalagens
especificas e armazenados sob refrigeracdo (em uma faixa de temperatura 4+1°C) até o
momento da analise sensorial.

Vale ressaltar que a quantidade de Spirulina adicionada obedeceu aos critérios de
porcentagem em relacdo ao leite em pd, em que 100g equivalia a 100%. A amostra controle,
codificada como 157, ndo apresentou a microalga (0%), ao passo que as demais amostras

sofreram adicdo da mesma em diferentes concentracfes: 295 (4%) e a 354 (8%).

Tabela 1 — Formulagdes dos brigadeiros funcionais de batata doce acrescidos e néo

acrescidos de Spirulina.

FORMULACAO

INGREDIENTES  UNID.

157 295 354
Leite bovino g 100 96 92
integral em po
Cacau em po g 30 30 30
Acucar cristal g 45 45 45
Agua mL 50 50 50
Batata doce g 150 150 150
Spirulina g 0 4 8

Fonte: acervo dos autores (2018). 157- Brigadeiro ndo adicionado de Spirulina; 295- Brigadeiro com 4% de
Spirulina; 354- Brigadeiro com 8% de Spirulina.

Figura 1 — Fluxograma de processamento dos brigadeiros funcionais de batata doce
acrescidos e ndo acrescidos de Spirulina.

Obtencéo dos ingredientes
!
Higienizacéo
!

Pesagem dos ingredientes

!

Amassamento da batata doce

l
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Mistura dos ingredientes

l

Boleamento da massa

l

Incorporacédo do granulado e obtencdo do produto

l

Embalagem e armazenamento

Fonte: acervo dos autores (2018).

As etapas pertinentes ao processamento foram facilmente executadas, entretanto, foi
indispensavel o cumprimento das boas praticas de fabricacdo (BPF) para minorar os riscos de
contaminacéo e facilitar o alcance de um produto de boa qualidade. A formulacéo se propds a
oferecer um produto que conciliasse as propriedades da batata doce e a riqueza de nutrientes

da Spirulina, além de ser uma alternativa saudavel para matar a vontade de comer doce.

ANALISE SENSORIAL

Os testes foram conduzidos através do recrutamento de provadores ndo treinados,
estes, antes de participarem da pesquisa foram interrogados sobre a disponibilidade, o
interesse em colaborar, a presenca de alguma restricdo alimentar, de problema de satde e/ou
de alguma deficiéncia fisica que viesse comprometer a avaliagdo sensorial dos produtos,
especificamente relacionada a trés dos sentidos humano: olfato, paladar e viséo, e, por fim,
sobre o ato de consumir sobremesas e produtos a base de batata doce.

Perante a aceitacdo em participar da pesquisa e atendimento aos critérios de incluséo,
conforme o preconizado pela Resolucdo do Conselho Nacional de Salde n° 466 de 12 de
dezembro de 2012, apresentou-se o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), ao
passo que os termos foram assinados iniciaram-se 0s testes, ademais, 0 universo amostral
contou com 65 provadores ndo treinados, alunos e funcionarios da UFCG, de ambos 0s sexos.

Para o teste de aceitacdo sensorial, foi utilizada a escala hedonica estruturada de nove
pontos, abrangendo 9= gostei muitissimo a 1= desgostei muitissimo, os atributos avaliados
foram aparéncia, cor, aroma, sabor, consisténcia e avaliagdo global, de acordo com método

descrito por Meigaard et al. (1999).
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DETERMINAQAO DO INDICE DE ACEITABILIDADE

Calculou-se o indice de aceitabilidade (IA) baseando-se nos resultados do teste de
aceitacdo sensorial, adotando-se a expressdo: “IA (%) = Ax100/B”; em que “A” refere-se a
nota média obtida para o atributo do produto, e “B”, a nota maxima dada ao atributo do
produto. Para que o IA seja considerado satisfatério o mesmo tem que apresentar um
resultado igual ou maior que 70% (DUTCOSKY, 1996).

RESULTADOS E DISCUSSAO
A aceitabilidade dos brigadeiros pode ser visualizada na Tabela 2, representada pelo

indice de aceitabilidade.
Tabela 2 - Distribuicdo dos indices de aceitabilidade de brigadeiros funcionais de batata doce

acrescidos e ndo acrescidos de Spirulina (n=65).

Variavel 157 295 354
Aparéncia 84% 89% 89%
Cor 92% 92% 91%
Aroma 89% 88% 87%
Sabor 87% 78% 81%
Consisténcia 78% 78% 82%
Avaliagéo Global 86% 82% 85%

Fonte: acervo dos autores (2018). 157- Brigadeiro ndo adicionado de Spirulina; 295- Brigadeiro com 4% de
Spirulina; 354- Brigadeiro com 8% de Spirulina.

Segundo Dutcosky (1996), para que um produto seja tido como aceito em seus
atributos sensoriais € imprescindivel que atinja o indice minimo de aceitabilidade de 70% da
amostra avaliada. Contudo, pode-se afirmar que as formulacGes avaliadas obtiveram indices
de aceitabilidade satisfatorios em todas as variaveis estudadas, posto que foram superiores a
70%.

As formulagdes apresentaram indices de aceitabilidade muito semelhantes, porém a
formulacdo ndo acrescida de Spirulina (157) exibiu percentuais mais altos para os quesitos
aroma, sabor e avaliacdo global.

Também constatou-se diferencas minimas em relacdo a cor das trés formulaces, este
acontecimento pode ser proveniente da utilizacdo do cacau em po e do chocolate granulado,

dado que atuaram mascarando a cor conferida pela
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microalga, esta estratégia adotada se mostra um potencial de aplicacdo pela industria de
alimentos, em virtude da afirmagéo de Morais et al. (2006) no que tange a rejei¢cdo de alguns
produtos derivados de microalgas (diante da aparéncia), devido a coloracdo verde.

E necessario voltar muita atencdo para os quesitos aparéncia e cor, uma vez que estes
séo os primeiros atributos a serem percebidos pelos consumidores, interferindo diretamente na
sua aceitabilidade, antes mesmo da degustag&o (LEON et al., 2006).

As microalgas, incluindo a Spirulina, apresentam grande potencial no que tange a nutricéo
humana e a aplicabilidade terapéutica, devido os seus variados nutrientes e compostos bioativos,
exercendo diretamente efeitos desejaveis para a salde, o que é de suma importancia,
principalmente diante do cenério de patologias atual (VAZ et al., 2016).

Os resultados satisfatdrios alcancados podem ser provenientes da utilizagdo da batata
doce como base da preparagdo, considerando o fato de os produtos derivados desta matéria-
prima serem geralmente bem aceitos, por esta se configurar como um alimento que esta

enraizado na cultura alimentar brasileira (PEREIRA et al., 2017).

CONCLUSAO

Esta pesquisa aponta, por meio de resultados comprobatérios, que a elaboracdo dos
brigadeiros funcionais de batata doce enriquecidos com Spirulina platensis apresentam
potencialidades de comercializa¢do, por veicular uma adesdo relevante pelo publico, sendo
possivel adquirir lucros com tais matérias-primas, ademais se pdde demonstrar a viabilidade
de introducdo desses ingredientes como alternativa para enriquecimento nutricional e

aproveitamento terapéutico.
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