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Area tematica: Microalgas como alimento

Resumo |

A crescente preocupagdo dos consumidores com satide e impacto ambiental impulsionou o mercado de alimentos plant-
based. A Spirulina (Arthrospira platensis) ¢ uma fonte proteica alternativa para analogos a carne. Este trabalho caracterizou
e avaliou o potencial de aplicagdo da biomassa de Spirulina em hamburguer plant-based. A biomassa e o analogo
apresentaram respectivamente, 11,10-65,97% de umidade, 50,58-4,68% de proteinas, 0-1,78% de lipidios, 6,09-1,69% de
cinzas, 18,84-9,15% de fibras e 32,23-25,87% de carboidratos. O escore médio obtido para aceitacdo global foi 6,9 (gostei)
e para intencdo de compra foi 3,6 (provavelmente compraria), indicando potencial de mercado para esse nicho do setor.

Palavras-Chave: analogos, microalgas, fibra de caju, grio-de-bico.

Introducio |

As tendéncias mundiais de alimentagdo mudaram ao longo
dos ultimos anos. A preocupagdo dos consumidores com a
satde, o meio ambiente e o bem-estar animal impulsionou o
mercado plant-based e intensificou a procura por
ingredientes vegetais que mimetizem as caracteristicas dos
produtos de origem animal [1]. As microalgas sdo matérias-
primas sustentaveis e promissoras para elaboracdo desses
produtos. Em sua maioria, sdo seres aquaticos, e
microscopicos unicelulares (procariontes ou eucariontes)
com alto potencial bioldgico, ecoldgico e econdmico [2]. A
biomassa da microalga Spirulina (Arthrospira platensis) tem
se destacado como uma tendéncia de proteina alternativa
para produtos analogos de carne.

| Objetivos |
Caracterizar e avaliar o potencial de aplicacdo da Spirulina
(Arthrospira platensis) em produto analogo a hamburguer.

| Material e Métodos |

A Spirulina foi cultivada de forma unialgal em tanques de
ferrocimento com meio Venkataraman modificado (uréia e
superfosfato triplo como fontes de nitrogénio e fosforo,
respectivamente) [3]. A biomassa da Spirulina (absorbéancia
> 0,800) foi obtida por filtracdo (manta de fibra de vidro),
desidratagdo (estufa/40 °C), trituracdo (moinho analitico) e
armazenamento a vacuo. O analogo de hamburguer foi
elaborado com fibra de caju liofilizada (20%), grao-de-bico
triturado (32%), biomassa de Spirulina (5%), agua, temperos
e especiarias. Por fim, realizou-se a caracterizagdo fisico-
quimica da biomassa e do analogo, além da avaliagdo
microbioldgica e sensorial (50 provadores ndo treinados) [4].

| Resultados e discussio |

A biomassa de Spirulina apresentou composi¢do média em
base umida, de 11,10+£0,04% (umidade), 50,58+0,13%
(proteinas), 6,09+0,02% (cinzas), 18,84+0,15% (fibra
alimentar) e 32,23+0,23% (carboidratos), e valor
inexpressivo de lipidios. A média obtida para acidez e pH
foram, respectivamente, 1,11+£0,03 g de acido.100g-1 e

6,16+0,01. O analogo apresentou composi¢do centesimal
média de 65,97+0,23% (umidade), 4,68+0,22% (proteinas),
1,78+0,18% (lipidios), 1,69+0,08% (cinzas), 9,15+0,12%
(fibra alimentar) e 25,87+0,25% (carboidratos). O valor
energético médio foi de 138,28+1,70 kcal/100 g. As
amostras atenderam aos pardmetros microbiologicos
exigidos pela legislagdo para hamburguer tradicional, pois
ndo ha normas para produtos plant-based. Dos participantes
da sensorial, 56% eram mulheres de 18 a 35 anos, € 26% dos
provadores declararam consumir andlogos a hamburguer.
Apenas 6% declararam-se vegetarianos. A aceitagdo global
média de 6,9+1,2 correspondeu a 7 (gostei) na escala
hedénica de 1 (desgostei muitissimo) a 9 (gostei muitissimo),
sendo o mesmo observado para o sabor (6,7+1,4) ¢ a textura
(7,0£1,4). A aceitagdo da aparéncia do produto cru e frito
atingiu, respectivamente, 6,0+1,8 ¢ 6,3+1,6, correspondendo
a 6 (gostei pouco) na mesma escala. A intengdo de compra
obteve escore médio de 3,6+0,9, correspondendo a 4
(provavelmente compraria) na escala de 5 pontos (1-
certamente ndo compraria a 5S-certamente compraria).

I Conclusao |

A biomassa de Spirulina, a fibra de caju e o grdo-de-bico,
contribuiram para as caracteristicas obtidas no analogo de
hamburguer, alinhado-se a tendéncia atual de alimentagdo
plant-based, com nivel de aceitagdo e intengdo de compra
indicando seu potencial inovador e promissor neste mercado.
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