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RESUM®

Para a manutencao de uma boa saﬂ”gerirmos alimentos dos diversos grupos. Contudo, determinadas 0es, a ingestao de alimentos, ou de alguns ingredientes alimentares, potencialmente ‘mais saudaveis’ pode
promover determinados beneficios, para alem dos que os alimentos tradicionais podem fornecer. Entre ‘ beneficios contam-se, por exemplo, a prevencdo e/ou 0 tratamento de doencas cronicas, como 0 cancro, doencas
cardiovasculares, diabet e osteoporose.

As microalgas sao uma potencial e nutrientes, como vitaminas e acidos gordos essenciais, carote
Neste trab er'emos trés produtos contendo diferentes microalgas, que poderao, eventualment

que pod r utilizados na formulacao de alimentos ‘funcionais’.
consideradoa‘alimentos funcionais’ e ser incluidos na dieta alimentar.

e ‘;\/IATERIAL ENMENODOLOGIAS

Para a confeccao do ‘paté’ e da barra de cereais partiu-se de uma base de alimentos comuns no mercado; o
hetti fol confeccionado de raiz, com a preparacao da massa fresca. Durante a elaboracao dos produtos
adicionadas as microalgas escolhidas para cada ‘alimento funcional’.

INTRODUCAG

O desenvolvimento do’onhecimentos sobre o papel dos componentes alimentares, quer os de origem ve
quer os de origem animal, alterou completamente o papel da dieta na saude. Os alimentos ja ndo podem s
considerados apenas em termo&tao de macro e micronutrientes, torna-se necessario analisar tambéem o
componentes que sao fisiologicamente activo

Paté vegetal de atum >
‘nfecgéo do paté vegetal, foram adicionados sucessivamente, manteiga, atum, cenoura ralada,

leite em po, ovo, fatias de pao de forma em pedacinhos, agua, queijo parmesao ralado, sumo de limao,

as da provenga sal e pimenta, e 0.5% (p/p) de Nannochloropsis salina.

Assim, desenvolveu-se o conceito de ‘alimento funcional’. Segundo o Bureau of Nutritional Sciences, do
Canada (1,2), um °‘alimento funcional’ podera ser ' convencional, ou apenas semelhante na
aparéncia, que é consumido como parte da dieta usual, sta provado que, para alem das funcoes

nutritivas basicas, tem tambem beneficios fisiologicos e/ou reduz o risco de doengas cronicas (7,8). .

Massa queuda C irulina: Para a preparac;éo da massa, misturaram-se sémola de trigo duro, agua

sal, .1% ( p/p e Arthrospira (Spirulina) platensis até a pasta adquirir uma consisténcia que permitisse
trus assa. Depois da extrusdo, procedeu-se a secagem, em estufa. ‘Ielamente,

Algumas microalgas, quer marinhas quer de agua doce sao ja bem conhecidas no mercado de produtos naturais,
e sdo incluidas em protectores solares, champds, mas também como coadjuvant al é o caso da
Spirulina pela sua riqueza em proteinas, 3-caroteno (provitamina A), vitaminas 10). Além disso, e o0

unico ‘vegetal’ que possui acido gama-linolénico (GLA), um acido gordo que ajuda a baixMa
pressao arterial elevada, e melhora os sintomas de artrite, dores pré-menstruais , e eczema. D a e outra ad foi-se

em pr % (p/p) de Arthrospira.

v lonando gradualmente o coco, 0 mu
das algas que se encontra no mercado, pelo seu contetdo em [-caroteno (pro-vitamina A), gue tambéem p“ elaborad0s dois tipos de b . uma . .
um caracter antioxidante. mcorporada na sol inan
derre A

Outras microalgas sdo ricas em acidos gordos polinsaturados ou outros compostos, considerados co

componentes fisiologicamente activos, que poderdo actuar na prevencdo de doencas cronicas (6), na
aterosclerose (3) e no melhoramento do sistema imunitario (4,5). Contudo, poucos alimentos dietéticos ha no - Todos tes d8
mercado que incluam microalgas (Nannochloropsis, Arthrospira ou Dunaliella). “avaliacio méaxi

se envolveu a ba reais.
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Deste modo, procuramos desenvolver alguns produtos alimentares ‘funcionais’, contendo microalgas, que foram
submetidos a uma analise sensorial, e que na generalidade foram bem aceites.

Os produtos criados foram um paté de atum, contendo Nannochloropsis salina, spaghetti, em que foi
Incorporada Arthrospira (Spirulina) platensis, e uma barra de cereais, também com Spirulina.

RESULTAD@ a’w! . -' ‘

Os testes de renc celta(;ao foram realizados com as duas massas (Tabela 1); os de aceitacdo para a cor
e sabor ( tabela 2) foram realizados apenas com a massa
n a0 em Arthrospira era 1%, a escolhida no primeiro teste.
L]

a elaboracao deste produto, foi ainda realizado um teste microbiologico, com contagem de organisM30°C.

cf”

valores obtidos nas contagens (5*107 col/g) estdo dentro dos limites especificados pela NP 1995 (< 10 col/g). R )
1. Teste t - duas amostras emparelhadas para medias: valores obtidos no primeiro teste para a preferéncia de =S O
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Tabela 2. Resultados estatisticos obtidos para a aceitacao da mass
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