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RESUMO

O iogurte, tem caracteristicas funcionais, apresenta alto teor de proteinas, vitaminas, minerais
e célcio, assim como a microalga Arthrospira platensis, que € abundante em nutrientes. Dessa
forma, surge como uma possibilidade inovadora no desenvolvimento de novos produtos lacteos,
como o iogurte, melhorando sua qualidade nutricional. Com isso, o estudo tem por objetivo
elaborar um iogurte potencialmente funcional adicionado da microalga Arthrospira platensis,
assim como avaliar suas propriedades sensoriais. Foram produzidas trés formulagdes de
1ogurtes, sendo duas delas adicionada de A. platensis: 1ogurte controle (sem adi¢do de Spirulina
= FC), iogurte com 1% de Spirulina (F1) e iogurte com 2% de Spirulina (F2). A analise
sensorial foi realizada por 60 provadores adultos ndo treinados. Foi Aplicado o teste de
aceitacdo por escala hedonica, teste de intencdo de compra e calculado o indice de
aceitabilidade de cada atributo. As medias foram determinadas através da andlise de variancia
e comparada pelo teste de Tukey a 5% de significancia. Os resultados obtidos do teste de
aceitacdo demostraram que houve diferenca estatistica entre as amostras, para todos os atributos
avaliados (aparéncia, cor, aroma, sabor, textura, e avaliacao global), assim como a inteng¢ao de
compra. O indice de aceitacdo mostrou que alguns atributos ndo obtiveram o valor desejavel
(70%) para as formulagdes com adi¢do de Spirulina. Atributos como, aparéncia, cor € aroma
da F1 e aparéncia, cor, aroma, sabor e avaliacdo global da F2. A FC obteve >79% para todos
os atributos avaliados. Ainda, o sabor, textura e avaliagdo global da F1 obtiveram indice de
aceitabilidade desejavel, assim como a textura da F2. Sendo assim, a alta concentragdo de
Spirulina em 1ogurtes pode influenciar nas caracteristicas sensoriais do produto. Dessa forma,
o uso de Spirulina pode ter potencial inovador para o desenvolvimento de um novo produto na

industria alimenticia.

Palavras-chave: desenvolvimento de alimentos enriquecidos; produtos lacteos; tecnologia de

alimentos.



ABSTRACT

The yogurt, has functional characteristics, presents high protein, vitamin, mineral and calcium
content, as well as the microalgae Arthrospira platensis, which is abundant in nutrients. Thus,
it appears as an innovative possibility in the development of new dairy products, such as yogurt,
improving its nutritional quality. With this, the study aims to elaborate a potentially functional
yogurt with the addition of the microalgae Arthrospira platensis, as well as to evaluate its
sensory properties. Three yogurt formulations were produced, two of which added A. platensis:
control yogurt (without Spirulina = FC), yogurt with 1% Spirulina (F1) and yogurt with 2%
Spirulina (F2). The sensory analysis was performed by 60 untrained adult tasters. A hedonic
scale acceptance test was applied, as well as a purchase intention test and the acceptability index
for each attribute was calculated. The means were determined by variance analysis and
compared using Tukey's test at 5% significance level. The results of the acceptance test showed
that there was a statistical difference among the samples for all the attributes evaluated
(appearance, color, aroma, flavor, texture and global evaluation), as well as the purchase
intention. The acceptance index showed that some attributes did not obtain the desirable value
(70%) for the formulations with added Spirulina. Attributes such as, appearance, color and
aroma of F1 and appearance, color, aroma, flavor and overall evaluation of F2. The FC obtained
>79% for all the evaluated attributes. Furthermore, the taste, texture and global evaluation of
F1 obtained a desirable index of acceptability, as well as the texture of F2. Thus, the high
concentration of Spirulina in yogurts can influence the sensory characteristics of the product.
Thus, the use of Spirulina may have innovative potential for the development of a new product

in the food industry.

Keywords: enriched food development; dairy products; food technology.
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1 INTRODUCAO

A populagdo tem buscado cada vez mais por praticidade e alimentos saudaveis,
pensando nisso, empresas alimenticias buscam desenvolver novos alimentos, produtos de
uso rapido, e que tenha valor nutricional relevante, como exemplo, o iogurte, que tem
propriedades funcionais com alto teor de vitaminas, minerais, proteinas e célcio
(SUYAMA et al., 2020).

A instrucdo normativa n°® 46 de 23 de outubro de 2007, determina que leite
fermentado € um produto acrescentado ou ndo de diferentes substancias alimenticias,
sendo obtido por fermentagdo ldtica através da acdo de culturas de micro-organismos
caracteristicos, como também pela coagulacio e diminuicio do pH do leite, ou
reconstruir, incorporado ou ndo de outros produtos lacteos. Ainda essa legislagcdo julga
iogurte como leite fermentado, da qual fermentagdo se faz com cultivos protosimbiéticos
de Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus, aos quais, de modo complementar, diferentes bactérias dcido-lacticas podem
ser incorporadas, com a finalidade de colaborar para determinar as qualidades do produto
final (BRASIL, 2007).

Além disso, estudos apontam que a jungdo de Arthrospira platensis e produtos
lacteos, aumentam as qualidades funcionais e nutritivas desse produto. Dessa forma, a
Spirulina pode ser considerada um ingrediente importante na elaboragcdo de produtos
lacteos fermentados (PATEL, 2019). Ademais, quando o iogurte € fortificado com
Spirulina o teor de ferro aumenta, consequentemente tornando o alimento mais nutritivo,
visto que, o leite tem baixa disponibilidade de ferro (ISMAIL; ALY; ATALLAH, 2020).

De acordo com Lim (2021) a Arthrospira platensis € uma microalga verde azul
foto autotréfica, mundialmente conhecida como um suplemento dietético, em funcao do
seu alto valor nutricional. A Spirulina possui cerca de 63% de proteina, 18% de
carboidratos e 4% de gorduras. A espécie Spirulina é cultivada ao ar livre em grandes
lagoas por diversos paises. Dispde de filamentos arranjados com formato de uma espiral
alongada, o que, por consequéncia acaba, facilitando sua producdo. Com isso, torna-se
vidvel sua fabricacdo e comercializacgao.

Dessa forma, a Spirulina destaca-se pela sua vasta diversidade de nutrientes,
sendo considerado um alimento completo tanto no especto qualitativo, quanto

quantitativo, divido a sua variedade de macro e micronutrientes. Com isso, pode ser
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legalmente comercializada, como complemento alimentar, no entanto e necessario estar
qualificada e livre de adulteragdes e contaminantes (DANTAS, 2017)

Nesse contexto, levando em considerag@o os beneficios da microalga Arthrospira
platensis, por ser abundante em nutrientes, surge como uma alternativa vidvel e inovador
de enriquecimento e fortificacdo na elaboracdo de novos produtos lacteos, como o iogurte,
pois melhora a qualidade nutricional do produto elevando o teor de vitaminas, minerais,
fibras e proteina.

Sendo assim, o estudo objetiva elaborar um iogurte potencialmente funcional
adicionado da microalga Arthrospira platensis, bem como avaliar suas caracteristicas

sensoriais, aceitacdo e inten¢do de compra dos iogurtes.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL
Elaborar e avaliar as caracteristicas sensoriais, aceitacao e intencao de compra de
diferentes formulac¢des de iogurtes adicionados da microalga Spirulina.
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
v Elaborar diferentes formulagdes de iogurtes adicionados de Spirulina;
v/ Analisar a aceitac@o sensorial;

v Avaliar a intengio de compra do produto.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 IOGURTE

O iogurte é obtido por meio do procedimento de fermentacdo do leite por
bactérias, em especial as Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus. N@o se sabe ao certo
a origem do iogurte, no entanto existem suposi¢des que podem ser consideradas. Uma
delas, sugere que teve origem no periodo neolitico, quando os pastores mantinham o leite
em animais, depositados em marmitas de barro por motivo da temperatura do ambiente,
com isso ocorria a fermentagdo desse leite, formando um tipo de iogurte (LIMA, 2020).

O iogurte encontra-se entre os diversos derivados do leite, considerado uma
bebida fermentada de consisténcia semissdlida elaborada do leite termicamente tratado e
padronizado, adicionado de uma combinac@o simbidtica de microrganismos laticos.
Considerada uma bebida bastante consumida e popular, devido suas propriedades e seus
benéficos a saude, contem culturas vivas que sdo consideradas benéficas ao organismo
(LOPES, 2019).

Além disso, a cultura latica tem o beneficio de aumentar a vida de prateleira desses
produtos, por causa da formacao de elementos metabdlicos como 4cido propidnico, dcido
lactico, diacetil e substancias opostas que desempenham efeito inibitério nos
microrganismos responsdveis pela deterioracdo dos produtos lacteos (NASCIMENTO,
2020).

Com relacdo ao grupo de leites fermentados o iogurte tem se destacado no
mercado mundial, formado por uma vasta fonte de proteina, célcio, vitaminas, fosforo e
carboidrato, além das suas caracteristicas sensOrias serem agraddveis, o que por
consequéncia acaba atraindo mais consumidores. Ademais, estudos tem evidenciado os
efeitos funcionais dos iogurtes, como os beneficios na melhora do sistema imunoldgico,
que facilita a acdo das enzimas digestivas no organismo, prevencdo de diarreias e
infecc¢des intestinais, atua na redu¢do dos niveis de colesterol sérico, facilita a absor¢cao
de alimentos, auxilia na digestao da lactose (BARRETO, 2020).

A busca por produtos de alto teor proteico tornou o iogurte uma nova tendéncia
entre os consumidores, levando em consideracio seu valor funcional e biolégico, sendo
uma boa fonte de nutrientes esséncias para a saide humana, em particular os que o
organismo nao consegue sintetizar. J4& em relacdo ao valor proteico, dependera dos
alimentos utilizados para sua preparacdo, em especial o tipo do leite, podendo ser obtido

de qualquer fonte leiteira, ou leguminosa (COSTA, 2021).
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Atualmente, uma variedade de iogurtes pode ser encontrada no mercado
alimenticio, com adicdo de frutas, aromatizantes, oleaginosas (ARYANA; OLSON,
2017). Em iogurtes industrializados, ¢ comum a incorporacio de aditivos alimentares, a
industria utiliza com a finalidade de aromatizar, conservar ou at€ mesmo colorir o

produto, pensando na satisfacdo do consumidor (SILVA AZAMBUIJA et al., 2019).

3.2 DESENVOLVIMENTO DE ALIMENTOS ENRIQUECIDOS

A defini¢do de alimentagdo muda de acordo com a concepcdo dos individuos
sobre os alimentos considerados benéficos a satide. Além disso a procura por uma boa
qualidade de vida, leva as pessoas a buscar novas alternativas e mudangas de hébitos,
considerando os alimentos funcionais e mais nutritivos. Essa procura por alimentos
sauddveis, dd a oportunidades para inovacdes, como restricdo de algumas substancias,
produtos sem conservantes ou alimentos fortificados com sais minerais e vitaminas.
Dessa forma, as empresas alimenticias tentam enfrentar a grande concorréncia € 0s
desafios na elaboracdo de novos produtos, que sejam benéficos a saide, com foco em
suas propriedades nutricionais. Com isso, um novo produto € considerado uma versao
similar j4 presente no mercado, ou da integracdo de algum aprimoramento no produto
(QUEIROZ, 2020).

Alimentos enriquecidos, fortificados ou agregados de vitaminizasse, s3o termos
utilizados como opg¢do para a adicdo de minerais, vitaminas ou proteinas nos alimentos.
Esse processo de fortificagao ou adicdo, € aquele no qual adiciona ao produto um ou mais
nutrientes, que ja estdo ou ndo contidos no alimento, seguindo os parametros legais, tendo
como objetivo aumentar o seu valor nutricional, at¢é mesmo aquele que possivelmente foi
perdido na etapa de processamento da fabricacdo. Dessa forma, tem a intencdo de corrigir
a deficiéncia dos nutrientes na alimentacao dos individuos no geral ou de um grupo de
risco especifico. Com o fim desse processo, o alimento pode ser intitulado como
fortificado/enriquecido, ou de maneira mais simplificada, alimento adicionado de
nutrientes, conforme sua propor¢ao de nutrientes acrescentado (SILVA et al., 2019).

Ademais, é importante destacar que alimentos fortificados sdo diferentes de
adicionados. Os produtos alimenticios prontos para consumo devem fornecer em 100 g
ou 100 ml, em relagdo a gestdo didria recomendada (IDR), com referéncia de 30% para
alimentos sélidos e 15% para liquidos, € tido como enriquecido e pode ser mencionado

no rotulo como: “’rico’’ ou “’alto valor’> (NERIS, 2018).
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3.3 ARTHROSPIRA PLANTENSIS

A Arthrospira platensis tornou-se conhecida e vem ganhado destaque entre os
pesquisadores por ser considerada um superalimento, por conter uma diversidade de
nutrientes, comercializada mundialmente como um suplemento alimentar e em alguns
casos como ingrediente em produtos funcionais. Dessa forma, tem sido usada como
alimento ha muito tempo, € bastante consumida em paises africanos, utilizada como tnica
fonte alimentar em periodos de escassez (MACEDO, 2017).

A fabricagdo de Spirulina tem crescido significativamente, devido seu elevado teor
proteico e seu alto potencial de digestibilidade. Além disso, essa cianobactéria apresenta
variados compostos, como: carotenoides, clorofila, fitocianina, dcidos graxos poli-
insaturados e vitaminas. Como também, a tecnologia alimentar vem desenvolvendo e
buscando novas fontes alimentares ou a fortificacao de produtos ja existentes no mercado.
E a microalga tem sido considerada uma alternativa no enriquecimento de produtos, com
finalidade de combater deficiéncias alimentares e nutricionais (SONI; SUDHAKAR;
RANA, 2019).

O grupo Spirulina € cultivada ao ar livre em grandes lagoas. No brasil na lagoa
Mangueira localizada no Sul do pais, ¢ desenvolvido um projeto piloto no qual é
produzido cerca de 50kg/més de Spirulina destinada ao enriquecimento de alimentos,
onde € ofertado na merenda escolar da regido. Caracteriza uma op¢ao para a promogao
de suplementac¢do nutricional, devido seu alto teor de proteina e minerais, em especial o
ferro, existente em sua biomassa celular. Dessa forma, do ponto de vista tecnolégico, o
Brasil tem condi¢des favordveis para o cultivo da microalga, tendo alta incidéncia solar e
temperatura acima de 20 °C (NERIS, 2018).

As microalgas sdo utilizadas na industria alimenticia como suplementos
alimentares no desenvolvimento de novos produtos, com valor nutricional superior e alta
qualidade. Ademais, sua incorporacdo em produtos alimenticios pode enfrentar desafios,
uma vez que o sabor, odor e cor esverdeada da Spirulina podem prejudicar as
propriedades sensoriais do produto. Dessa forma, pesquisadores buscam desenvolver
técnicas e formulagdes para conseguir mascarar o sabor e odor caracteristicos da biomassa
(ALQUINO et al., 2021).

A microalga Spirulina € certificada pela FDA como GRAS (Generally Recognized
As Safe), tendo potencial de ser utilizada como farmaco ou alimento sem causar danos a

saude. Tem sido estudada por diversos paises como op¢do de produto alimenticio no
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combate a desnutricdo, além do uso de pilulas desta microalga que sdo consumidos para
terapia de diversas enfermidades. A Spirulina tem importantes antioxidantes em sua
composi¢do, como as vitaminas A, C e dcido félico (B9), que € de extrema importancia
para a formacao de células e de alguns 6rgdos. Ganha destaque também por seu conteido
de vitamina B12, considerada dificil de encontrar em dietas veganas, assim como a
presenca de: magnésio, zinco, selénio, cromo e ferro. Nesse aspecto, a Spirulina por ser

um alimento altamente nutritivo, pode ser uma alternativa vidvel para o enriquecimento

de novos produtos (REBOLEIRA et al., 2019).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 TIPO DO ESTUDO E LOCAL DE EXECUCAO

Trata-se de uma pesquisa experimental de cardter quantitativa, realizada na
Universidade Federal de Campina Grande (UFCGQG), campus Cuité/ PB, Brasil. Os iogurtes
foram desenvolvidos no Laboratério de Tecnologia dos Alimentos (LTA) UFCG/CES, e
a analise sensorial foi realizada no Laboratério de Andlise Sensorial de Alimentos

(LASA) UFCG/CES.

4.2 MATERIAS PRIMAS E INGREDIENTES

Para produgao dos iogurtes foi utilizado a Arthrospira platensis (Spirulina) doada
pela Fazenda Tamandua do Municipio de Santa Terezinha — PB, Brasil. A cultura starter
(Y 472, Sacco®, Lote C156109A, Campinas, S3ao Paulo, Brasil) foi adquirida
comercialmente, composta por Streptococcus salivarius subsp. thermophillus e
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. E os demais ingredientes (leite e agucar)
foram adquiridos no comércio local da cidade de Cuité — PB. A descricao dos ingredientes

e das formulagdes estdo na Tabela 1

Tabela 1 - Ingredientes utilizados para as formulacdes de iogurte.

Ingredientes/formulacdes FC F1 F2
Leite (g) 1000 1000 1000
Cultura starter (g/L) 0,4 0,4 0,4
Acucar (g) 100 100 100
Arthrospira platensis (%) - 1 2
Corante alimenticio (%) 2 - -

Formulagdes: FC (formulag@o controle); F1 (formulagio adicionado de 1% de Spirulina); F2 (formulagio
adicionado de 2% de Spirulina). Fonte: préprio autor (2023).

4.3 ELABORACAO DOS IOGURTES

Foram elaboradas trés formulacdes de iogurte, sendo uma delas sem adicao de A.
platenses (FC) e duas delas adicionada de A. platensis: F1 (iogurte com 1% de Spirulina)
e F2 (iogurte com 2% de Spirulina). Para o processamento, foi higienizado todos os
equipamentos e utensilios para minimizar os riscos de contaminacao, apds isso, todos os

ingredientes foram pesados em balancga semi analitica. Para o preparo do iogurte, foram
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adicionados o leite, o acticar e a cultura starter. Em seguida, foi levado para iogurteira
elétrica a 45°C para fermentar por cerca de quatro a seis horas. Depois, foi armazenado
na geladeira por quatro horas e em seguida ouve a quebra do codgulo utilizando uma
colher. No iogurte controle, foi adicionado o corante alimenticio de cor verde, ja para a
elaboracdo das formulagdes de iogurtes com adi¢do de Spirulina, foi feita a porcentagem
para cada formulacdo (1% e 2%) e foi acrescentado ao iogurte depois da quebra do
coagulo. Todos as amostras foram armazenadas na geladeira até o momento da andlise.

O processamento do iogurte pode ser visualizado na Figura 1.

Figura 1: Fluxograma de producdo.

) )
Pesagem dos Adicao e Processo de
ingredientes homogeneizagao Fermentacao
dos ingredientes
J J
o ) )
Adigao das Quebra do Resfriamento
porcentagens de coagulo
Spirulina ) )
\
Armazenamento e
resfriamento
J
Fonte: Préprio autor (2023).
4.4 ANALISE SENSORIAL

4.4.1 Recrutamento dos provadores

Para realizacdo da anélise sensorial foram recrutados um nimero de 60 provadores
nio treinados, sendo estes, constituidos por alunos e funciondrios da institui¢do
(UFCG/CES) que estavam dentro dos critérios de selecdo e inclus@o para participar da

pesquisa, sendo eles: 1) idade entre 18 e 50 anos; 2) ambos os géneros; 3) que tenham
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interesse e disponibilidade em participar da pesquisa de forma voluntéria; 6) individuos
sauddveis que ndo possuam nenhuma alergia ou intolerancia a algum ingrediente das
formulacdes; e 5) que sejam consumidores de iogurte. Os individuos que ndo se
encaixaram em pelo menos um dos critérios supracitados foram excluidos da pesquisa.
Mediante ao atendimento dos critérios de selecdo e inclusdo, os provadores foram
convidados a dirigir-se as dependéncias do LASA/CES/UFCG para realizacao dos testes
sensoriais; sendo inicialmente, aplicado o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE) (Apéndice A), que se refere a explicagcdo completa sobre a natureza da pesquisa,
seus objetivos e métodos, autorizando a participacdo voluntdria, onde foi assinado em

duas vias, uma para o participante e outra para o pesquisador.

4.4.2 Amostras e codificacao

Foram distribuidas uma amostra de cada formulagdo de iogurte (50g) para cada
participante, sendo elas codificadas com trés ndmeros aleatérios, ndo sequenciais,
padronizados e servidos simultaneamente de forma aleatdria. As amostras foram servidas
em copos descartdveis acompanhados de um guardanapo de papel, € um copo com dgua
potavel, para fazer o uso entre as degustagdes, para a remog¢ao do sabor residual.

Os provadores realizaram os testes em cabines brancas individuais, com luz
artificial branca, sendo limpas, livre de ruidos, odores e drea com boa ventilacdo e
iluminacdo. Alem disso, foram orientados a provar as amostras da esquerda para a direita,

e utilizar a o formuldario (apéndice B) para avaliacdo.

4.4.3 Testes sensoriais

As trés formulagdes de iogurtes foram analisadas sensorialmente por meio do teste
de aceitacdo, e intencdo de compra. Inicialmente os provadores foram instruidos quanto
ao preenchimento correto dos formuldrios dos testes para evitar possiveis erros.

Para o teste de aceitacdo foi utilizado um formuldrio (Apéndice B), cujo os
provadores avaliaram a aceitagdo em relacdo aos atributos sensoriais dos produtos, a
saber: aparéncia, cor, sabor, aroma, textura e avaliacdo global, com uma escala hednica
estruturada de nove pontos, com termos que variam entre “desgostei muitissimo” a
“gostel muitissimo”, de acordo com o método utilizado pelo Instituto Adolfo Lutz
(IAL,2008). Dessa forma, também foi aplicado para o teste de intencdo de compra o

formulério (Apéndice B) contendo uma escala hedonica estruturada de 5 pontos (1 =
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jamais compraria; 3 = talvez comprasse/talvez ndo comprasse; € 5= compraria). De
acordo com o Instituto Adolfo Lutz (IAL,2008).

As médias foram comparadas utilizando o Teste de Tukey considerando o nivel
de significancia de 5% (p<0,05).

O indice de aceitabilidade (IA) foi calculado utilizando a férmula de equacgdo
conforme descrito por Dutcosky (2011).

IA (%) = A x 100/B.

Onde, “A” refere-se a nota média obtida para o atributo do produto, e o valor de

“B”, a nota maxima dada ao atributo do produto.

4.5 ASPECTOS ETICOS

Em atendimento aos critérios de inclusdo, considerando o que estabelece a
Resolucdo n° 466, de 12 de dezembro de 2012 do Conselho Nacional de Saude (CNS),
referente a estudos que envolve seres humanos, foi entregue a cada provador o termo de
consentimento livre e esclarecido (TCLE) (Apéndice A) onde, foram informados que sua
identidade seria mantida em sigilo, os ingredientes que estavam presentes nas
formulacdes e os ricos e beneficios que o produto poderia causar. Em seguida, cada
participante assinou o termo aceitando participar da pesquisa.

O presente estudo foi submetido e aprovado pelo CEP (Apéndice C) do Centro de
Educacdo e Saude (CES), com o CAAE 63486722.6.0000.0154
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise sensorial utiliza um conjunto de ferramentas e métodos que visam
monitorar a avaliacio do produto pelo consumidor, de acordo com a andlise de
determinados atributos (ALVES, 2019). A Tabela 2 apresenta os resultados referentes a
aceitacdo sensorial e a intensdo de compra dos iogurtes naturais adicionados de diferentes

formulacoes de Spirulina.

Tabela 2 — Aceitacdo e intencdo de compra de iogurtes adicionados de diferentes

formulacdes de Spirulina

Atributos/Amostras FC F1 F2

Aparéncia 8,0 +1,35% 6,0 +1,9° 5,5+ 1,99°
Cor 7,6 £1,68? 6,1 +1,9° 5,5 +1,99°
Aroma 7,1 £1,68? 6,0 +£1,87° 5,0 £2,07¢
Sabor 8,2 +0,98% 6,4 +2.20° 5,4 £2,15°¢
Textura 7,8 £1,24? 6,8 £1,60° 6,3 +1,85°
Avaliacao Global 8,1 £1,00% 6,6 +1,84° 5,6 £2,07°¢
Intencio de compra 4.5 +0,872 3,3 +1,36° 2.5 +1,33¢

Resultados expressos em média + desvio-padrio (n=60).

Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca entre as amostras pelo Teste de Tukey (p<0,05).
Formulagdes: FC (formulagédo controle); F1 (formulacdo adicionado de 1% de Spirulina); F2 (formulagao
adicionado de 2% de Spirulina). Fonte: préprio autor (2023).

Dentre os resultados dos atributos sensoriais (Tabela 2) foi observado que
aparéncia obteve maior nota para formulagdo controle com média entre 8,0 1,35, seguida
das notas F1 (6,0 £ 1,9) e F2 (5,5 = 1,99), que ndo diferiram estatisticamente,
correspondendo ao termo hedonico de ‘“‘gostei ligeiramente” e ‘“nem gostei/nem
desgostei”, respectivamente. Achados similares foram encontrados por Santos, Cruz e
Almeida (2017) ao desenvolverem um iogurte com sementes de chia, observaram que o
atributo sensorial aparéncia, obteve 6,96 £ 167 (gostei moderadamente) como maior nota
para o iogurte controle, e pontuacdes inferiores (6,44+1,46 e 6,14+1,78) para formulagdes
com adicdo de chia. Assim como, Barreto (2020) ao analisar o iogurte de leite de cabra
com adi¢do de polpa de acerola, obteve maior nota (6,97) para o iogurte controle e notas

que variaram entre 6,87 e 6,61 para os iogurtes acrescidos da polpa de acerola.
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Ao analisar o atributo cor, obteve-se resultados com maior nota para FC 7,6 £1,68
seguida das formulagdes com adi¢do de Spirulina, ndo diferindo estatisticamente.
Carvalho, Morato e Benedetti (2019) observaram em sua andlise de iogurte com adi¢d@o
de aveia e linhaga dourada, as formulacGes que diferiram significativamente (p<0,05) do
padrdo no quesito cor, foram as que tiveram adi¢ao de aveia e linhaga, com nota 7,10 para
formulacdo com maior concentracdo de chia e linhaca e nota 7,90 para o iogurte padrao,
resultados préximos ao encontrados nessa pesquisa.

Segundo Barboza e Cazal (2018) esse atributo impacta de maneira significativa
na aceitagao do produto, capaz de causar sensacdes e reacdes diferentes, influenciando
diretamente na escolha do produto. Os resultados desse atributo podem ter sido
influenciados pela cor esverdeada que € caracteristico da Spirulina, que difere dos
iogurtes tradicionais.

Ainda, foi analisado as médias do atributo aroma, onde todas as formulagdes
diferiram estatisticamente (p<0,05) entre si, sendo a FC a com maior nota, seguida da F1.
Resultados semelhantes foram encontrados por Suyama e colaboradores (2020) em sua
pesquisa de iogurte liofilizado com aplicagdo da microalga Spirulina spp, as amostras
com adi¢cdo de Spirulina tiveram menor nota (6,47 e 6,27) no quesito aroma,
provavelmente pelo seu odor diferencial. O iogurte controle obteve nota acima de 7, com
termo heddnico entre “gostei moderadamente”, enquanto os com adi¢do de Spirulina

99 <6

variaram entre “gostei ligeiramente” “nem gostei/nem desgostei”.

Quanto ao sabor, as notas obtidas nesse estudo foram de 8,2 +0,98 para o grupo
FC, diferindo estatisticamente (p<0,05) dos grupos F1 e F2, com notas entre 6,4 £2,20 e
5,4 £2,15. Resultados proximos foram encontrados por Silva (2018) em sua pesquisa de
iogurte sabor morango adicionado de diferentes formulacdes de microencapsulado de
propolis vermelha, onde todas as formulagdes diferiram estatisticamente (p<0,05) no
quesito sabor, a formulacdo com menor concentracio de prépolis vermelha obteve média
de 7, 63 e notas 6,24 e 4,90 para formulacdes com maior porcentagem de préopolis. Ja
Santos, Cruz e Almeida (2017) ao avaliarem o atributo sabor do iogurte com diferentes
concentracdes de chia, observaram que quanto maior a quantidade de chia melhor foi a
aceitabilidade do produto, obtendo notas acima de 7 para as formula¢cdes com adicao de

chia. Resultados superiores aos encontrados em nossa pesquisa. O sabor intenso da

spirulina pode ter influenciado nesse quesito.
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O sabor marcante causado pela adicdo de Spirulina no iogurte, pode estar ligado
as reacdes quimicas geradas a partir da oxidacao de lipideos. Esse sabor acentuado pode
ser amenizado com a adic@o de aromatizantes no preparo dos produtos (SUYAMA et al.,
2020).

No atributo textura, observou-se que as pontuagdes obtidas variaram entre 7,8
+1,24 (FC), 6,8 £1,60 (F1) e 6,3 +1,85 (F2), caracterizadas nos termos heddnicos como
“gostei moderadamente” e “gostei ligeiramente”, respectivamente. As amostras com
adicao de Spirulina nao deferiram estatisticamente (p<0,05) entre si, mas obtiveram notas
inferiores ao grupo controle. Ja Bessa e Silva (2018) encontrou resultados superiores a
esse, em sua pesquisa, elaboracdo de iogurtes probidtico de tamarindo, onde no atributo
textura as amostras analisadas ndo obtiveram diferenca estdticas, com notas entre 7,55 e
7,77, enquadrando-se na escala hedonica entre “gostei moderadamente” e “gostei muito.

No que se refere a aceitacao global dos produtos analisados, foi percebido que as
formulacdes receberam notas que se deferiram estatisticamente entre si (p<0,05). A FC
obteve maior nota 8,1 £1,00, sendo caracterizado de forma heddnica como “gostei
muito”, em seguida do grupo F1 com adi¢ao de 1% de Spirulina, com valores de aceitagdo
6,6 £1,84 (gostei ligeiramente). J4 o produto com adi¢do de 2% de Spirulina (F2) foi o
que obteve menor nota 5,6 +2,07 (nem gostei/nem desgostei).

Resultados similares a essa pesquisa, foram encontrados por Fernandes e
colaboradores (2018) no desenvolvimento do produto iogurte saborizado com uvaia, onde
ao analisarem os atributos sensdrias do iogurte com diferentes formulacdes, os
pesquisadores observaram que o grupo sem adi¢do de uvaia obteve maior nota 7,36, com
classificagdo hedonica “gostei moderadamente”, e com variagdes de notas entre 6,06 a
5,48 correspondentes a “gostei ligeiramente” para formula¢des com adi¢do de uvaia, no
quesito avaliacdo global.

Esses resultados sdo indicativos de que uma alta concentracio de Spirulina (F2)
em iogurtes, pode influenciar nas caracteristicas sensoriais do produto. Porém em menor
quantidade (F1) a incorporacdo de Spirulina pode ser bem aceita pelos consumidores.

Ainda, vale ressaltar que a microalga Spirulina platenses agrega um potencial
funcional a esses produtos. A microalga é considerada um super alimento pois possui
propriedades funcionais como, vitaminas, carboidratos, 4cidos graxos esséncias,
pigmentos, minerais, fibras, e em destaque a proteina que pode conter concentracdes

elevadas em sua composi¢ao (ALMEIDA, 2018).
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Outro quesito importante que foi analisada nesse estudo foi a inten¢cdo de compra.
Onde verificou-se que as formulagdes com adi¢do de Spirulina alcangaram medias entre
3,3 #1,36 (F1) e 2,5 1,33 (F2), correspondendo aos termos hedonicos “talvez
comprasse” e “talvez ndo comprasse”, respectivamente. Verificando diferenca estatistica
significativa em relagdo a formulacdo FC que obteve termo heddnico “possivelmente
compraria”. Sayama e colaboradores (2020) observaram em seu trabalho que quanto
maior a concentracdo de spirulina nos iogurtes liofilizados, menor a intensdao de compra
do produto, onde as formulagdes controle receberam notas entre 4 e 3, ja as formulacoes
com adi¢do da microalga obtiveram notas entre 2,75 e 2,77. Resultados similares aos
encontrados nessa pesquisa.

Nessa perspectiva, foi analisado também o indice de aceitabilidade dos iogurtes
com diferentes formulacdes de Spirulina. Os resultados referentes ao indice de
aceitabilidade (IA) dos iogurtes com adi¢do de Spirulina platenses estdo apresentados na
Tabela 3.

Tabela 3 — Indice de aceitabilidade de iogurtes adicionados de diferentes porcentagens

de Spirulina platenses

Atributos/Amostras FC (%) F1 (%) F2 (%)
Aparéncia 89 66,67 61,11
Cor 84,44 67,78 61,11
Aroma 79 66,67 55,56
Sabor 91,11 71,11 60
Textura 86,67 75,56 70
Avaliacao Global 90 73,33 62,22

Formulagdes: FC (formulag@o controle); F1 (formulagio adicionado de 1% de Spirulina); F2 (formulagio

adicionado de 2% de Spirulina). Fonte: préprio autor (2023).

De acordo com Santos (2022), para que um produto seja considerado aceitdvel,
ele deve obter um indice de aceitabilidade minimo de 70%. Diante disso, ao analisarmos
os resultados, foi percebido que alguns atributos ndo alcangcaram o indice de
aceitabilidade desejavel (=70%) entre eles, aparéncia, cor e aroma da formulagdo F1,
assim como, a aparéncia, cor, aroma, sabor, e avaliacdo global da formulacao F2. J4 a
formulacao FC obteve em todos os atributos o IA desejavel.

Sayama e colaboradores (2020), em sua pesquisa de desenvolvimento de iogurtes

liofilizados com adicao de Spirulina, verificaram que o grupo sem adicdo de Spirulina
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obteve o maior percentual de aceitabilidade (74,89) comparado aos outros produtos
adicionados da microalga que ndo chegaram a atingir o IA, com medias entre 66,56 e
64,33. Resultados parecidos com os encontrados nessa pesquisa.

Ainda, foi observado que as formulacdes com adicdo de Spirulina obtiveram
porcentagem acima do indice de IA em alguns atributos sensoriais. Onde a formulacdo
F1 obteve 71,11% no atributo sabor, 75,56% no atributo textura e 73,33% para avaliacao
global, atributos esses, que sdo importantes para determinar a aceitacdo do produto pelo
consumidor. J4 a formulagdo F2 teve apenas, a textura com indice de aceitabilidade de
70%. Sendo um indicativo de que a alta concentragdo de Spirulina influéncia da
aceitabilidade do produto. Azevedo (2019) em sua pesquisa de iogurte com
aproveitamento de residuo de manga, observou que o iogurte padrdo e o adicionado de
5% de farinha de manga obtiveram boa aceitabilidade, com média >70% para todos os
atributos avaliados, ja o iogurte com maior concentracdo da farinha obteve resultados
inferiores nos quesitos sabor e textura com média entre 62%. Resultados préximos aos
encontrados nessa pesquisa.

Desse modo, com os dados obtidos nesse estudo, podemos observar que a
concentracdo de Spirulina nas formulagdes pode influenciar no indice de aceitabilidade
do produto. Ademais, deve-se levar em consideracio que as formulacdes adicionadas da
microalga possuem melhores caracteristicas antioxidantes e nutricionais quando
comparada a outras formulacdes. Sendo assim, sugere-se que trabalhos futuros estudem
a implementacdo de aromatizantes em iogurtes ou reduzam a concentracao de Spirulina

platenses, visando melhorar a qualidade sensorial do produto.
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6 CONCLUSAO

Diante do exposto, infere-se que embora a microalga Arthrospira platensis
tenha influenciado algumas caracteristicas sensoriais avaliadas, vale destacar seu alto
potencial como ingrediente enriquecedor de alimentos. Onde, observou-se que com baixa
concentracao de Spirulina (F1), as formulagdes obtiveram um bom potencial de mercado,
tendo em alguns atributos resultados semelhantes a formulacio controle. Portanto, o uso
da Spirulina, mesmo em pequenas quantidades, pode ter potencial inovador para o

desenvolvimento de novos produtos na industria alimenticia.



28

REFERENCIAS

ALMEIDA, L. M. R. Incorporacao de biomassa de spirulina sp. para o
desenvolvimento e caracterizacao de alimento funcional. 2018. Dissertacio
(Mestrado em Ciéncia de Alimentos) — Universidade Federal da Bahia, Salvador, 2018.

ALVES, A. T. de S. Analise sensorial: uma ferramenta analitica para desenvolvimento
de produtos alimenticios. 2019. Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduagdo em
Nutricao) — Universidade Federal de Pernambuco, Vitéria de Santo Antao, 2019.

AQUINO, L. L.; SANTOS, M. R. dos; COLLA, E.; BITTENCOURT, P. R. S.
Utilizacdo da biomassa de spirulina platensis na alimentacdo humana e método de
microencapsulacdo em matrizes alimentares: uma revisao. In: ENCONTRO
REGIONAL SUL DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, 16., 2011,
Curitiba. Anais [...], Curitiba: UFPR, 2021. p. 1-8.

ARYANA, K. J.; OLSON, D. W. A 100-Year Review: yogurt and other cultured dairy
products. Journal of Dairy Science, [s. .], v. 100, n. 12, p. 9987-10013, 2017.

BARBOZA, H. C.; CAZAL, M. M. Avaliacado da influéncia de caracteristicas sensoriais
e do conhecimento nutricional na aceitacdo do cha-mate. Brazilian Journal of Food
Technology, Campinas, v. 21, n. 3, p. 327-345, 2018.

BARRETO, A. A. C. M. Propriedades funcional e sensorial de iogurtes de leite de
cabra adicionados de polpas de acerola e caju. 2020. Tese (Doutorado em Ciéncia
Animal) - Universidade Federal Rural do Semi-Arido, Mossoré, 2020.

BESSA, M. M.; SILVA, A. G. F. Elaboragao e caracterizacao fisico-quimica e sensorial
de iogurte prebidtico de tamarindo. Revista do Instituto de Laticinios Candido
Tostes, Juiz de Fora, v. 73, n. 4, p. 185-195, 2018.

BRASIL. Ministério da Satide. Conselho Nacional de Satdde. Resolugdo n° 466 de 12 de
dezembro de 2012. Aprova as diretrizes e normas regulamentadoras de pesquisas
envolvendo seres humanos. Diario Oficial da Repiblica Federativa do Brasil, Brasilia,
DF, 12 dez. 2012.

CARVALHO, G. N; MORATO, P. N.; BENEDETTI, S. Elaboracdo de iogurte com
adicao de aveia e linhaca dourada. Brazilian Journal of Food Research, Campo
Mourdo, v. 10, n. 4, p. 105-117, 2019.

COSTA, L. D. J. G. Iogurte caseiro e iogurte industrial: uma revisao bibliografica
sobre as principais caracteristicas fisico-quimicas de qualidade. 2021. Trabalho de
Conclusao de Curso (Graduac@o em Tecnologia de Alimentos) — Instituto Federal de
Sergipe, Sao Cristovao, 2021.

DANTAS, B. S. Bolacha adicionada com Spirulina platensis: avalia¢do fisico-
quimica, microbioldgica e sensorial. 2017. Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduagdo
em Nutricdo) — Universidade Federal de Campina Grande, Cuité, 2017.



29

DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos. Curitiba: Champagnat, 2011. 123
p.

FERNANDES, K. A.; SANTOS, E. A. dos; ALVES, L. A. A. S.; RAGHIANTE, F.;
BONNAS, D. S. Desenvolvimento de iogurte elaborado com leite bovino, saborizado
com uvaia (Eugenia uvalha Cambess). In: SIMPOSIO DE SEGURANCA
ALIMENTAR, 6. 2018, Gramado. Anais [...]. Gramado: FAURGS, 2018. p. 1-6.

IAL. Métodos Fisico-Quimicos para Analise de Alimentos. 4. ed. Sao Paulo: Instituto
Adolfo Lutz, 2008. 1020 p.

ISMAIL, E. A.; ALY, A. A.; ATALLAH, A. A. Quality and microstructure of freeze-
dried yoghurt fortified with additives as protective agents. Heliyon, [s. [.], v. 6, n. 10, p.
e05196, 2020.

LIM, H. R.; KHOO, K. S.; CHEW, K. W.; CHANG, C. K.; MUNAWAROH, H. S. H.;
KUMAR, P. S.; SHOW, P. L. Perspective of Spirulina culture with wastewater into a

sustainable circular bioeconomy. Environmental Pollution, [s. L.], v. 284, p. 117492,
2021.

LIMA, N. P.; MELO, N. M. V.; NASCIMENTO, L. C. S.; MOURA FILHO, J. M. de.
Anélise fisico-quimica e sensorial de iogurtes produzidos com leite de bufala, cabra e
vaca. Brazilian Journal of Development, Curitiba, v. 6, n. 1, p. 5184-5192, 2020.

LOPES, 1. A. Construcao de sistemas automatizados para pasteurizacao de leite e
producio de iogurte natural. 2019. Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduacido em
Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal Rural de Pernambuco, Garanhuns,
2019.

MACEDO, M. B. D. Elaboracio e anilises fisico-quimicas, microbiolégicas e
sensorial de barras alimenticias adicionadas de Spirulina platensis. Trabalho de
Conclusdo de Curso (Graduacdo em Nutri¢do) — Universidade Federal de Campina
Grande, Cuité, 2017.

MIRA, V. de S. Desenvolvimento de um iogurte suplementado com Spirulina
platensis: caracterizagdo fisico-quimica, microbioldgica e sensorial. 2015. Tese de
Doutorado, 2015.

NASCIMENTO, I. S. do; OLIVEIRA, L. F. P. de; FREIRE, T. R.; ALBUQUERQUE,
A. C. M. de; SILVA, W. A. da; SILVERIO, M. L.; BEZERRA, V. S.; CORREIA, J. M.
Elaboracdo de iogurtes saborizados com frutas e cereais tipicos da regido Nordeste do

Brasil. Brazilian Journal of Development, Sao José dos Pinhais, v. 6, n. 12, p. 96978-
96990, 2020.

NERIS, A. R. Desenvolvimento e caracterizaciao de bolo de chocolate sem gliten
enriquecido com Spirulina platensis. 2018. Trabalho de Conclusao de Curso
(Graduagdo em Nutricdo) — Universidade Federal de Campina Grande, Cuité, 2018.

PATEL, P.; JETHANI, H.; RADHA, C.; VIJAYENDRA, S. V. N.; MUDLIAR, S. N.;
SARADA, R.; CHAUHAN, V. S. Development of a carotenoid enriched probiotic



30

yogurt from fresh biomass of Spirulina and its characterization. Journal of Food
Science and Technology, [s. L.], v. 56, n. 8, p. 3721-3731, 2019.

QUEIROZ, T. L. Desenvolvimento e analise fisico-quimica de pacoca de amendoim
e castanha de caju adicionada de ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Miller). 2020.
Trabalho de Conclusao de Curso (Graduag¢do em Nutricao) - Universidade Federal de
Campina Grande, Cuité, 2020.

REBOLEIRA, J.; FREITAS, R.; PINTEUS, S.; SILVA, J.; ALVES, C.; PEDROSA, R.;
BERNARDINO, S. Spirulina. In: NABAVI, S. M.; SILVA, A. S. Nonvitamin and
Nonmineral Nutritional Supplements. Academic Press, 2019. Chap. 3. p. 409-413.

SANTOS, M. V. dos; CRUZ, R. G. da; ALMEIDA, M. E. F. Desenvolvimento e
avaliacdo sensorial de iogurte com sementes de chia. Revista do Instituto de
Laticinios Candido Tostes, Juiz de Fora, v. 72, n. 1, p. 01-10, 2017.

SILVA, L. A. A.; NOROES, A.R. L.; CUNHA SOARES, T.; CAVALCANTE, R. M.
S.; MEDEIROS, S. R. A. Desenvolvimento de barra de cereais fortificada com adicao
dos vegetais: cenoura (Daucus carota L.) e beterraba (Beta vulgaris L.). Research,
Society and Development, [s. /], v. 8, n. 1, p. €2681598-e2681598, 2019.

SILVA AZAMBUIJA, D. da; SILVA AQUINO, A. C. da; LIMA, 1. S. S.; MIRANDA,
J.R.; SOUZA, M. M. de; PRADO, B. G. Anilise sensorial de iogurte natural de

maracuja com diferentes tipos de edulcorantes: um olhar do nutricionista. Revista
Uniabeu, [s. L], v. 12, n. 30, p. 360-372, 2019.

SILVA, M. T. da. Avaliacao sensorial e da atividade antioxidante de iogurte sabor
morango enriquecido com microencapsulados de propolis vermelha. 2018.
Dissertacdo (Mestrado em Nutri¢do) — Universidade Federal de Alagoas, Macei6, 2018.

SONI, R. A.; SUDHAKAR, K.; RANA, R. S. Comparative study on the growth
performance of Spirulina platensis on modifying culture media. Energy Reports, [s. [.],
v. 5, p. 327-336, 2019.

SUYAMA, I. M.; BARISON, L.; SANTOS, S. S. dos; PARAISO, C. M.; STAFUSSA,
A. P.; MADRONA, G. S. Aplicagdo da microalga Spirulina spp. em iogurte
liofilizado. Scientia Plena, [n. [.], v. 16, n. 2, p. 1-8, 2020.



APENDICE

31



32

APENDICE A — TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

ELABORACAO E AVALIACAO SENSORIAL DE IOGURTE ADICIONADO
DA MICROALGA SPIRULINA (Arthrospira platensis)

Vocé estd sendo convidado(a) a participar do projeto de pesquisa acima citado,
desenvolvido sob responsabilidade Prof.* Dra. Nilcimelly Rodrigues Donato da
Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité — UFCG/Centro de Educacio e
Sautde/ Unidade Académica de Saide/ Curso de Nutricdo/ Sitio Olho d’agua da Bica,
s/n, CEP: 58175-000. O presente documento contém todas as informagdes necessarias
sobre a pesquisa que estamos fazendo. Sua colaboracdo neste estudo serd de muita
importancia para nds, mas se desistir a qualquer momento, isso ndo causard nenhum

prejuizo a voceé.

Eu, , nascido(a)
em de de , abaixo assinado(a), concordo de livre e espontinea
vontade em participar como voluntério(a) do estudo ELABORACAO E AVALIACAO
SENSORIAL DE IOGURTE ADICIONADO DA MICROALGA SPIRULINA
(Arthrospira platensis). Declaro que obtive todas as informacdes necessdrias, bem como
todos os eventuais esclarecimentos quanto as dividas por mim apresentadas.

Estou ciente que:

I O estudo tem como objetivo elaborar e avaliar as caracteristicas sensoriais,
aceitacdo e intencdo de compra de diferentes formulagdes de iogurtes adicionados
da microalga Spirulina;

1) A microalga Arthrospira platensis, € abundante em nutrientes, e surge como uma
alternativa vidvel de enriquecimento e fortificacdo na elaboracdo de novos
produtos lacteos, como o iogurte, pois melhora a qualidade nutricional do produto
elevando o teor de fibras, vitaminas, proteinas e minerais. Serdo ofertadas

amostras de 03 iogurtes, codificados com trés nimeros aleatérios, onde devera
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V)

V1)
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avaliar a aceitacdo sensorial e suas caracteristicas, aparéncia, aroma, sabor,
textura, e avaliacdo global dos produtos, além disso, precisa apresentar sua
intencdo de compra das referidas amostras;

Os possiveis riscos ao provar os iogurtes sdo, intolerancia ou alergia. Para
minimizar os riscos, antes da analise os provadores serdo informados dos
ingredientes e a composi¢do quimica do iogurte de Spirulina, além disso, as
amostras serdo passadas por analises microbioldgicas antes de serem ofertadas,
para comprovacao da qualidade higi€nico-sanitaria dos produtos comercializados.
Vocé ndo terd beneficio direto, entretanto, estard contribuindo para o
desenvolvimento de um iogurte funcional, hiperproteico e com fontes de
antioxidantes para a populacdo que faz consumo desse tipo de produto. Além
disso, garantimos ao participante que danos previsiveis serdo evitados pensando
em sua seguranca, mas caso O participante tenha alguma reacdo alérgica os
pesquisadores ofereceram todo suporte em sua recuperacao.

Os pesquisadores estardo a sua disposicdo para qualquer informacdo que
considere necessaria em todas as etapas do estudo;

Informamos que sua colaboragdo no estudo € voluntaria e o senhor(a) nao é
obrigado(a) a conceder informacdes ou contribuir com a pesquisa, caso se recuse
a participar do estudo, ou queira desistir em algum momento, ndo terd nenhum
dano;

Garantimos que o material coletado serd utilizado somente para esse estudo e que
seus dados serdo mantidos em sigilo durante toda a pesquisa;

Esclarecemos que os dados adquiridos com essa pesquisa serdo citados em
revistas cientificas reconhecidas. E seus dados serdo avaliados junto com os
demais participantes, sendo assim, ndo aparecera elementos que possam lhe

reconhecer, mantendo o sigilo de sua identidade;

Atestado de interesse pelo conhecimento dos resultados da pesquisa.

() Desejo conhecer os resultados desta pesquisa

() Nao desejo conhecer os resultados desta pesquisa.

VIII) Informamos que vocé recebera uma copia do Termo de Consentimento Livre e

Esclarecido, igual a esse, com a assinatura do pesquisador responsavel;
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IX) Informamos que essa pesquisa ndo terd nenhum custo para o participante, no
entanto mediante prejuizos com comprovagdes legais a institui¢ao arcara com as
despesas;

X) Caso o participante sinta-se prejudicado financeiramente, devera justificar com
comprovacoes legais, que serdo analisadas, julgadas e assumidas pela instituicdo;

XI)  Caso me sinta prejudicado(a) por participar desta pesquisa, poderei recorrer ao

Comité de Etica em Pesquisa do Centro de Educacdo e Sadde da Universidade Federal de

Campina Grande, localizado na Rua Prof®. Maria Anita Furtado Coelho, S/N, Sitio Olho

D’Agua da Bica, Bloco: Central de Laboratérios de Analises Clinicas (LAC), 1° andar,

Sala 16. CEP: 58175 - 000, Cuité-PB, Tel: 3372 - 1835, E-mail:

cep.ces.ufcg@gmail.com;

XII) Poderei também contactar o pesquisador responsdvel, por meio do endereco Olho
D’Agua da Bica, e-mail: nilcimelly.rodrigues @professor.ufcg.edu.br, e telefone: (83)

9902-6016.

Cuité- PB, de de

( )Participante da pesquisa /( )Responsavel

Pesquisador responsavel pelo estudo

Prof.* Dra. Nilcimelly Rodrigues Donato


mailto:cep@huac.ufcg.edu.br
mailto:nilcimelly.rodrigues@professor.ufcg.edu.br
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APENDICE B — FICHA DE ANALISE SENSORIAL

UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE EDUCACAO E SAUDE
UNIDADE ACADEMICA DE SAUDE

TESTE DE ACEITACAO E INTENCAO DE COMPRA

Idade: Fone:

Escolaridade:

Data:

Vocé esta recebendo 3 amostras codificadas de iogurte natural adicionadas ou ndo de Spirulina.
Prove-as da esquerda para direita e escreva o valor da escala que vocé considera correspondente
a amostra (c6digo). Antes de cada avaliagcdo, vocé devera fazer uso de dgua.

9 — Gostei muitissimo

8 — Gostei muito

7 — Gostei moderadamente

6 — Gostei ligeiramente

5 — Nem gostei/nem desgostei
4 — Desgostei ligeiramente

3 — Desgostei moderadamente
2 — Desgostei muito

1 — Desgostei muitissimo

Agora indique sua atitude de compra ao encontrar estes iogurtes no mercado.

5 — Compraria

4 — Possivelmente compraria

3 — Talvez comprasse/talvez nao comprasse

2 — Possivelmente nao compraria

1 — Jamais compraria

Comentarios:

AMOSTRAS
ATRIBUTOS (Codigo)
Sabor
Aroma
Cor
Textura
Aparéncia
Avaliacao global
AMOSTRAS
(Cédigo)

ATRIBUTOS

Intencao de
Compra

OBRIGADO!




APENDICE C - COMPROVANTE DE APROVACAO DO COMITE

CENTRO DE EDUCACAD E
SAUDE DA UNIVERSIDADE
FEDERAL DE CAMPINA
GRANDE - CES/IUFCG

DADDE DO FROJETD DE PESCRRSA,

mum:ﬂ.ﬂﬂﬂm:m E AVALIACAD EEMSORIAL DE IQGURTE ADICIONADO DA
MICROALGA SPIRULINA (Arihrospira plabaeks |

Peaguisacor: Necemaly Sodnigues Dorsin

Area Temaiioa:

Veralo: 2

CAAE: S3BETIIE 0000 0454

ingiibuicdo Proponenis: UNIWEREDADE FEDERAL DE CAMP®LA GRANDE
Padrcecinadior Principal: Flrandamenio Pripeis

DADDE OO FARECER

Miimaro do Peecer 5 756.TTS

Apressningdo 9o Projoio:

Dioguns & wm produln Roisd QU S0 CANNOErza pao 2D eor &b Freinas, WEaminas, mineEs e cilicio
SSLF 00D & MICTOSKG D Arfipsgin plafersi, que & sbondame em soEenbes., & cessa forma, sens Lomo
uma posibifdads de sniguecimenio @ foritcaghs de rovos produlos Bosess panrs mshoris de sud
Suiadkisdn ruinckeel. Corn B, i el S, § pesquisadors e oo chjel elabod e W Regurin
luncional screscentado da microalga Arthrosglra plabemsis, soeie coms avallar suas propricdades
MTSONas, Ba actingdo B inngso 5 CompE desto prodofio. Tralsto de umd pecqusa de REoraidrio
quaniiiniva & axparimental. Fara prodigeos dos ingunes. sard ulizado 2 Spedline &3 Fazenda Tomardud, &
o SO Ok POrdEn s il adquirkits ne oomditio Incal da chlede die Culd-FE. Sarbo produsidas inés
Tormulaptas e ingurte. Semdn duas dilns aSokonads oo A plalantie: ume oom 1% G Spinaling @& DUra Loem
N M Spinilra, & o fomaulages 3 nao Serd adickraeds oo Epirading Escas sasmostas sedcdio aleradas de
marasra aloaiina pera of porbopanies da pEEgusa, onde serd ulgado ¢ aalado o soslarEo sensonal &
Buss caraclerisboas, aroma, iexhira, sabod, apardecia, ¢ avallaglo global dos peodulos. além oisso, 4
inlengdo S8 CcOMPTE das GmosTas o jogurte. Sen realizada @ asdlize sansonal por, ne minima, 50
Proamdnnes P trednad s, conBRGScS o @iunos @ funclondrcs &0 Centro de Edecapdo o Sadse da
Unisersidase Foderal de Campea Crarde, gus deserdo esiarn desiro de delomipados oidrics do selegdo e
alisdo pam paiicipar da petquisa, sendn oot 1) idade anire

Erglsmcn: Mus Po™ Haes &rdn Foriedn Cogiin &M, S50 Cohe 0 Ages de Beon. Socs Deeied s Ladc o da

Eebrme  CEFTRITO O RMELD CEP: o | To-000
o Po Nhmiciplz:  CLITE
Taliona: gryra.imE Emmil: cop-om stcpifigermil o
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CENTRO DE EDUCACAQE

SALIDE DA UNIVERSIDADE wﬂa
FEDERAL DE CAMPINA

GRANDE - CES/UFCG

Coniruacie do Pemcs 1 MR TR

18 & 50 ancs; 2} embos os giinesos; 3] que tanham intesesse & digponibfidads em particpar da pesquia da
forma yolumiania; &) indiiducs que ndo possuam nenbuma deficénci fisica ou mental de manera o
posaa imterienr na peccepiio cios airbubcs sensonams, bem como, no preenchimenios. dos formldnos da
avaliapso; 5 ndyiduos souddves gue NS0 possuaen nenhuma alergia ou rtolerdnoa a aigum ingredienis
das formulagdes; & §) que sejam consumicores de phes de trma. Os indifducs que nSo Se BNCaMGEReT &m
pein menos um dos oriténos supraniados serdo excioldos da persquisa. Ao final da pesquisa, & esperadd
obier um ogerte com um elevado valor ratncional & hinckanal, com potencial anb-inflamaitdria = anscadanbe
oferecendn indmemns beneficios a salds hamana. Alem dsso, espera-se que o produio kenha om resuliac
satmiaitnio da aoeitaglo, ¢ Memesse de compra.

Objotive da Pesguisa:

A pesquisadora aponia como obfedto primano: Elaborar & avakas as coracienisicas sensonais, aceitagio o
iniengdo de compra de dilevenies formuagbes de ingueiss adicionodos da micoaiga Spiruling, & oomo
objetivos secundarios: Elaborar ddsrentes formulagdes de ogurtes adicionados de Spiruling; Analsor a
aceitagan sensorial; Avalar a iniengdo de compra do produio.

Avalacio dos Riscos o Beneficios:

A pespasadond aponia gue 05 posSies NSC0S D0 provar oS ogartes s3o o desenvoivimento de micierinoa
ou akergia alimentar. Para minimizar os riscos, anfes da andlise o3 povadores serdo miormados dos
ngredienies @ a composiClo quimica do iogurie de Spinulna, sém deso, as amostas serdo passadas por
anafisss micobicibgicas anies de serem ofertadas, para comprovagio da qualidade higdnico-sanitina dos
proditos comerncializados, oom 0 it de olerscer amosias seguras o de boa quolidade. f pesquisadoma
aponta ainda que o participants nda terd benedicia financeirn nem recebera nenham recursa far SUE
pariicipaio, entretanic, esiard cootibuinda oom a comunidade cientifica no desenyolvimenio de wm oguris
tuncional, hiperproiion & com fomies de anbosidames para a populagio que faz conswEmo desse &po de
produsto.

Comentarios @ Consideragies sobne a Pesquisa:

A pesmas @ Vil & Rovadon, UMa YET QU 52 piopde 4 pROGETIn UM ioguris ooescenado de alga, oom a
fnalidade de aumentar o valor nutriconal & lunoona] dewido a presenca de Mgredieniss oS &M oomposios
bioatvos, gue pode ohenscer vinos beneficics 4 saode humana. Ao considenr o exposio, © projelo bm
relsvancia na area de iecnologia de almenios 8 da saids

Enchinege s Peol® B Ao Furisn Coslha, S, Sio O D Agus de B, Sioon: Carvim s Lsbonsiioss &

Bairms: TESTPOEC) CHE RAELL CRF: s 1180
ur- e Bhmicipha: . SWTE
Tubsdors:  (EI37I-1838 Emal  apcen sicpiliired oo

P’k S e
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CENTRO DE EDUCAGAQ E
SAUDE DA UNIVERSIDADE W
FEDERAL DE CAMPINA

GRAMNDE - CES/UFCG

Caniimancic do Sweeos- 100 TR

Consideragdes sobne os Termaos de apresentacdo obrigatoria;

A pesquisadon NSeri 08 Segumiss, cooumenios:

1] Foiha te rosso devidament® assnada & canmbada peio pESGUISISOr responsavel & pelo diretor da
nsbbacda proponenbe.

2] Projeto defafhadn, DoNIEndo CRONDORIMa COMm DESOUIST prevista para iiciar sm oezemben de 2023,

3) Termno de Compromisso do Pesguisacor;

4) Terma de Consentlimenio Livre @ Esclarscido (TCLE]

5] insnomesmios de oolsta de daoos.

Recomondagoes:

Wi ha recomendapbes.

Conclusdes ou Pondéncias o Lista do inadequagtos:

Apds respreciacda do projefo e andise dos documentos apresenfados, conclui-se gue o exislem
inadequagies sticas para o desenvobiiments da pesquesa, estando o mesmo APROVAOD

PENDEMEL, 1: Inclur na meiodologia do projeio o8 nscos da pesquisa, os benefipos do ealudo para o
participants, & a pamntia de que danos previsivels serdo evilados,

RESPOATA OO0 PESOUISADOR: Adcipnel o barto assim como fof nequisitado ewdenciando os ponlos.
nscos benefidos & damos presisivels na metodoiogia do projeio

4.5 BISCOS E BENEFICIOS D PESOLISA

05 POSSIVELS RISCOS AQ PROVAR OF 1I0GURTES SA0, INTOLERANCES OU ALERGLA. PARA
MINIMIZAR G5 RISCOS, ANTES DA ANALISE 05 PROVAOORES SERAD INFORMADOS DS
INGREDIENTES E A COMPOSICAD AuiMICA DO IGGURTE DE SPIRULING, ALEM DISS0, A%
AMOSTRAS SERAD PASSADAS POR AMALISES MCROBIOLOGICAS ANTES DE SEREM CFERTADAS,
PARA COMPROVACAD DA QUALIDADE HIGIENICO-S5ANITARIA DOS PRODUTAS
COMERCHA FADDE, COM O INTUITS DE OFERECER AMOSTRAS BEGURAS E OF BOM CLALIDAEE
O PARTICEANTE NAD TERA BENEFICIO FINANCEIRSG NEM RECEBERA NENHUM RECURSD POR
SLbh BARTICIPACAD, ENTRETANTO, ESTARA CONTRIBUINDD COM A COMUSIDADE CIENTIFICA MO
DESENVOLYIMENTO DE UM IOGURTE FUNCIONAL, HIPERPROTEICO E COM FONTES DE
AMTIORIDANTES PARA A POPULACAD QUE FAZ CONSUMSO ODESSE TIFO DE PROOUTO.

Exdarago: - s Pl Mie dois Fuiesn Cosho. 570, Sl Ot D Agus de Ses, Socn Cardd D Lebomitrion o

Buime: S THTO DE NELD CEP- 55 1re.500
Pk Mumiciples  CIHTE
Telaform:  (EYENTI-1ARS Ermi:  cmrooen sfoodiprmmil oo
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CENTRO DE EDUCACAD E
SALDE DA UNIVERSIDADE W
FEDERAL DE CAMPINA

GRANDE - CES/UFCG

o, mo Faewon - 3 T5E TTR

ALEM DISSO, GARANTIMOS AO PARTICIPANTE QUE DANOS PREVISIVEIS SERAD EVITADOS
PENEZANDD EM SUA SEGURANCA, MAS CASO O PARTICIPANTE TENHA ALGUMA REACAD
ALERGICA, OU QUALDUER OUTRS SINTOMA 05 PESOUSADORES OFERECERAM TODO SUPORTE
EM SUA RECUPERACAD E ESTARAQ A DISPOSICAD PARA QUALOUER INFORMACAD GUE
CONSIDERE NECESSARIA EM TODAS AS ETAPAS DO ESTUDO.

Esta indormagao fol adicionaca no oorpa do projeda, projeic detainado

ANALSSE: pendéncia aiendida

PENDENCIA 2 Redrar do TCLE, projetn e nas informagtes basicas inseridas na Plataforma Brasil a
afirmagdo *_ essa pesguisa nio oferece mSo0s”, WMa ver que, de accrdo com as Dretrizes e Normas
Regulamentadoras de Pesquisas Emvolvendo Sees Humanos do Conssiho Nadoral de Sadde, Resolurso
CME 45612 considera que &m ioda pesgusa envolvendo seres. umanas hi *a possiblidade de danos &
dimensao fisica, peiquica, monal, miskschaal, sodal, culhural ou espinial do ser umano®, ou ssja, dandos da
nabreza diversa;

RESROSTA D PESOUISADOR: Allerel no TELE & no projeto as nformapies qgue diokam goe & pesquisa
nio oferecia necos. 05 POSSIVEIS RISCOS AQ PROVAR 08 |OGURTES SA0, INTOLERANCIA GU
ALERGIA. PARA MINIMIZAR OF RISCOS, ANTES DA ANALISE OS PROVADORES SERAD
INFORMADOS 005 INMCREDENTES E A COMPOSICAD QUIMICA DO IOEURTE DE SPRULINA ALEM
DRSSO, AS AMOSTRAS SERAD PASSADAS POR ANALISES MICROBIOLOGICAS ANTES DE SEREM
COFERTADAS, PARA COMPROVAGAD DA QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA DOS PRODUTOS
COMERCIALIPADOS, COM O INTUITO DE OFERECER AMOSTRAS SEGURAS E DE BOA OUALIDADE
ESSAS INFORMACOES FORAM ALTERADAS MO TCLE ASSIM COMO NO PROUETD DETALHADO.

ANALISE: psndéncia alendica

39

PENDEXCIA 3 Redormuler o fexio @ reenwiar o TCLE, conforme modelo disponivel na paging do CEPICES,

para inchusan das seguenies informagtes: item 0, detabar meihor as fomas de minimizar os nscos; os

beredicos do esludo para o parlicpants, & & garanta de que danos previsives serdo evitados |por exempla,

caso o provador tenhia uma reagdn alérgica, como seria a assisténcia?); item X, da garantia de
ressaccimenis & como serdo coberas as despesas oblidas pelos parlicipanies da pesouisa e dela
decormenios:

RESPOSTA B0 FESGLISADOR: Reformuls todos o8 ponlas nos quals foam destacados ncluldo o

Endersgn:  Fus Pl Mana beiln fustes: Codin !H;-,ﬂhtl'nl:u_ﬁqnd:-h:l Sgezr LN 2w Lo =

Balrrac  DETHIFOD DE MELD GEF T
Talolons: (EIATI-1825 Bk capocen chopiipred oo
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CENTRO DE EDUCAGAD E
SALDE DA UNIVERSIDADE Wﬁm
FEDERAL DE CAMPINA

GRANDE - CES/UFCG

Commascie do Pusom- 5 T35 TTE

que fol solicitada. (TEM 111 - 05 POSSIVEIS RISCOS AD PROVAR OF I0GURTES SAD, INTOLERANCIA
OU ALERGIA PARA MINIMIZAR OF RISCOS, ANTES DA ANALISE OF PROVADORES SERAD
INFORMADOS DOS INGREDIENTES E A COMPOSICAD QUINMICA DO IDGUARTE DE SSRULINA. ALEM
[HES0, AS AMOSTRAS SERAD PASSADAS POR ANALISES MICROBIOLOGICAS ANTES DE SEREM
OFERTADAS, PARA COMPROVAGCAD DA QUALIDADE HIGIEMICO-SANITARIA DOS PROOUTOS
COMERCIALIZADOS. YOCE NAD TERA BENEFICIO DIRETO, ENTRETANTO, ESTARA CONTRIBLINDO
PARA O DESENVOLVIMENTO DE UM IOGURTE FUNCIONAL, HIPERFROTEICO E COM FOMTES DE
ANTIOXIDANTES PARA A POPULACAD OUE FAZ CONESUMO DESSE TIPO DE PRODUTO. ALEM
DISE0, GARANTIMOS AC PARTICIPANTE OUE OANCS PREVISIVELS SERAD EVITADOS PENSANDO
EM SUA SEGURANGA, MAS CASO O PARTICIPANTE TENHA ALGUMA REACAD ALERGICA DS
PESOUISADORES OFERECERAM TODO SUPORTE EM SUA RECUPERAGAO. ITEM IX -
INFORMAMOS OUE ESSA PESOUISA MAD TERA NENHUM CUSTO PARA O PARTICIPANTE, NO
ENTANTC MEDWNTE PREJUIZDS COM COMPROVADOES LEGMS A INSTITUICAD ARCARA COM AS
DESPESAS. Essas informagdes foram aksradas no TCLE

ANALISE- pendénci aiendida

PENDENCLA 4: No focante aos aspectos bécnico ceentificos. absafizar o nome da espacie. E valido salientar
que, de acordo com pesquisa realizada em bancos de dados da &rea (Flora & Funga do Brasil
{nttp:iirefiom. b gow.bri; Woems (iritps:ifwww mannespecies om'aphia_php ™ p=tandetalisdid=F13T 28], NCBI
[ttpesrwasrw nchi mim.nikgow Taxonomy @rowsenwwaiax, ogi P mode=infolid=1 18862)}, 0 nome vildo &
Arthrospira plaienss (Mordst | Gomonl ssnoo 'S:Hrulll platenss {Gomonl ] Geitier 1528, consderdo um
sndnimo.

RESPOET A DO PESSUISADOR: Foi realzada o substiuiass dos nomsss assim oomo solciiado, desanda o
nome spirulina quando ndo estd assoclado com o name patensis. ELABORAGAD £ AVALIAGAD
SENECRIAL DE WOGURTE ADCIONADD DA MICACRLGA SRIRLILINA (ARTHROSFRA PLATENEIS),
ALEM DISS0, ESTUDGS APONTAM QUE A JUNCAD DE ARTHROSPIRA PLATENSIS E PRODUTDS
LACTEDS, AUMENTAM AS QUALIDADES FUNCIONMS E NUTRITIVAS DESSE PRODUTO. DESSA
FORMA, & SPIFULING POOE SER CONSIDERADA UM INGREDIENTE IMPORTANTE NA ELABORACAD
DE PRODUTOS LACTEOS FERMENTADOS (PATEL, 2018) ADEMAIS, QUANDO O IGGURTE E
FORTIFICADD COM SPRULIMG O TEDR DE FERRO AURMENTA, CONSEQUENTEMENTE TORMNANDO
O ALIMENTO MAKS MUTRITIVG, WSTO 'GUE, O LEITE TEM BALGA DISPONBILIDRDE DE
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Lowresgis oo Pamscr: 5 YR T

FERAD [iSAaL: ALY, ATALLAH, 3020} Dessa fonma fol moddcado 20 iongo do projelo detafhada.

AMALISE: pesndénoia miendida

Ascomenda-se elaborar o relatario final apds a conclusao do projeto & insanr na plataforma para
acompanhamenio por estes Comik

Considoracdos Finats o critério do CEP:
Esta pamoor fol olaborade baseado nos documentos abaive relacionados:

Tipo Documento: Aruiva Ecmtagam Buiar Srungan
informagtes Bascas| P8 INFORMACOES BASICAS DO P | 041202 Acero
do Prajsto ROJETO 2004158 pcf e
Proeto Detathado | [TCC WESLLEY pdf oA |WESLLEY Acefo
Brochura 034318 |ESTEVAD BRAGA
'EJ Iurrrmd-u TELE_ pdl D 112022 [WEELLEY ficefio
Asseramento | Da:azEl  |ESTEVAD BRAGA
Jussficatia da
M CARTAREZPOETA_TCL pdt DAL [WESLLEY Acero
Troncorams CTO A, To ; T
Dutios FORMULAMI OE TESTE DE_OFOE | - : ACeno

HACAD pol 13:1521 JESTEWVAD BRAGA
Dutros FICHA_DE_AMALISE_SENSORAL pdl | 1208202 [WESLLEY hceito
[3iE42  JESTEVAD BRAGA
Dirpamensa DRCAMENTO. pot [2meaD WESLLEY ACeRn
13142 JESTEVAD BRAGA
Chutros lermo_de_areenoa pol A2 |WESLLEY ficefio
AT S JESTEVAD BRAGS
Outres Termo_compeomisse pal A0 [WESLLEY hoeno
A2 JESTEVAD BRAGA
Fohade Rosic | |Foiha de rosio o TOSNED | WESLLEY ACERD
Bituagio do Parocar:

Endersio: P PP ana doitn Futssn Cosha. 24, Sho Oto O Agods Scs. Siom: el Se Lsbomitres &=

Baime: ERETHITD GE MELG GfF- a5 jrasm
ur- i Wmicipe: CUITE

Talafons: (EIEIT2-1828 Emal  mp o sl wore

P I & T



CENTRO DE EDUCACAD E
SALUDE DA UNIVERSIDADE m‘ﬂwp
FEDERAL DE CAMPINA
GRANDE - CES/UFCG

Conuacis 50 P 5 755 TTR
dgeovado
Hecessia Aprociagho da COMNEP:
Mo

CUITE, 16 de Novemnbro de 2082

Assinado por:
‘Wanasza do Carvalbo Nilo Bitu
{Coardenadorial)

Enderecn:  Muun Peal®. kisnes Aobe Fustesn Costha, S0, S0 Oka O Agusde Ses. Socs Corel i Lsharsisnes &

Balrrd: BATRTO OE MELD

ur- Fe Mumicipioc CIHTE
Talwloie:  (FO5ATI- 1438

CEP: 55 1140w
Bt capoomn wisfpmil oom

P T i

42



