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Aspectos sensoriais e nutricionais de biscoito vegano elaborado com
a macroalga Gracilaria birdiae

O desafio de produzir alimentos de forma sustentavel sera grande com a previsdo de nove bilhdes de habitantes no planeta em 2050. Para o desenvolvimento de préticas sustentaveis a
pesquisa e o debate sobre os sistemas alimentares devem ser constantes. As politicas publicas no Brasil incentivam a pesquisa e a inovagdo para uso de alimentos ndo convencionais na busca
por alternativas saudaveis e sustentdveis. Objetivou-se neste estudo analisar as caracteristicas sensoriais e o valor nutricional de um biscoito sem gliten e sem lactose em comparagdo com
biscoito semelhante produzido substituindo-se o ovo de galinha pela macroalga Gracilaria birdiae. Amostras do biscoito controle e do biscoito G. birdiae foram submetidas a testes para
averiguar a aceitagdo sensorial e a intengdo de compra. Para verificagdo do valor nutricional, amostras dos biscoitos foram submetidas a analise da composigdo centesimal. Ndo houve
preferéncia para os atributos sensoriais odor e sabor, para textura e aparéncia global os provadores preferiram o biscoito controle. O indice de aceitagdo sensorial foi acima de 70% para
todos os atributos de ambas as amostras. A intengdo de compra obteve repercussdo favoravel para as duas amostras, com o biscoito controle alcangando melhores indicadores. A composigdo
centesimal dos biscoitos demonstrou diferenga significativa entre eles (p<0,05) para lipidios e valor caldrico total. Nos testes sensoriais realizados nesse estudo, o biscoito G. birdiae foi
considerado inferior ao biscoito controle nos atributos textura e aparéncia global, os demais resultados demonstraram boa aceitagdo e percentuais mais elevados para 'possivelmente
compraria' para ambos os biscoitos. Com os dados obtidos através da composi¢do centesimal dos biscoitos, verificou-se que os teores de umidade e cinzas atendem os padrdes exigidos pela
legislagdo brasileira. Também observou-se diminuigdo nos componentes lipidios e valor caldrico total do biscoito G. birdiae. Analisando os resultados dos testes sensoriais e da composi¢do
centesimal pode-se considerar que o uso da macroalga Gracilaria birdiae seca na substitui¢do do ovo de galinha na produgdo de biscoitos é promissora, pois amplia as possibilidades de sua
utilizagdo para a criagdo de variagdes de produtos alimenticios com menor quantidade de gordura, de calorias e no atendimento a pessoas com restri¢do alimentar.

Palavras-chave: Alimentagdo; Sustentabilidade; Analise sensorial; Composi¢do centesimal.

Sensory and nutritional aspects of vegan biscuit prepared with
seaweed Gracilaria bidiae

The challenge of producing food sustainably will be great with the prediction of nine billion people on the planet by 2050. To develop sustainable practices research and debate on food
systems must be constant. In Brazil public politics encourage research and innovation for the use of unconventional foods in the search for healthy and sustainable alternatives. The objective
of this study was to analyze the sensory characteristics and nutritional value of vegan biscuit compared to similar biscuit produced by replacing the chicken egg with the seaweed Gracilaria
birdiae. Samples of the control biscuit and the G. birdiae biscuit were tested for sensory acceptance and intent to purchase. In order to verify the nutritional value, samples of biscuits were
submitted to centesimal composition analysis. There was no preference for the sensory attribute’s odor and flavor, for overall texture and appearance the tasters preferred the control
biscuit. The sensory acceptance index was above 70% for all attributes of both samples. The purchase intention obtained favorable repercussion for the two samples, with the control biscuit
reaching better indicators. The centesimal composition of the biscuits showed a significant difference between them (p <0.05) for lipids and total caloric value. In the sensory tests carried
out in this study, the G. birdiae biscuit was considered inferior to the control biscuit in the texture and overall appearance attributes, the other results showed good acceptance and higher
'possibly buy' percentages for both biscuits. With the data obtained through the centesimal composition of the biscuits, it was verified that the contents of humidity and ashes meet the
standards required by Brazilian legislation. There was also a decrease in the lipid components and total caloric value of the G. birdiae biscuit. Analyzing the results of the sensorial tests and
the centesimal composition can be considered that the use of the seaweed Gracilaria birdiae dry in the substitution of the chicken egg in the production of biscuits is promising, since it
enlarges the possibilities of its use for the creation of variations of food products with lower amount of fat, calories and in the care of people with food restriction.
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INTRODUGAO

Buscar e incentivar formas de alimentagdo saudavel e sustentdvel é uma tendéncia mundial
(KRAUSE et al., 2013). Para o desenvolvimento de praticas sustentaveis é fundamental levar em consideragao
a interacdo entre a forma de producgado e os habitos alimentares, o que se intensifica diante da previsdo da
populacdo atingir 9 bilhdes de pessoas até 2050 (CONTE et al., 2013; CASSOL et al., 2015). No Brasil as
politicas publicas incentivam a pesquisa e a inovagao para o uso de alimentos ndo convencionais na busca
por alternativas saudaveis e sustentaveis (BRASIL, 2006; BRASIL, 2012; BRASIL, 2014; BRASIL, 2016).

A zona costeira marinha brasileira ¢ uma das maiores do mundo com grande potencial de producéo
de alimentos (BRASIL, 2008). Uma opc¢do que muitas vezes fica em segundo plano é a utilizagdo de algas
marinhas, mas o mundo inteiro comeca a reavaliar as potencialidades deste recurso natural (CARDO, 2016).
O cultivo de plantas aqudticas é praticado por mais de cinquenta paises, a atividade cresceu 8% ao ano na
ultima década a nivel global, sendo que as algas representam o maior volume deste total (FAO, 2016). O
cultivo de macroalgas é uma alternativa sustentavel a atividade extrativista que proporciona beneficios
sociais e ambientais (MARINHO-SORIANO et al., 2006; MARINHO-SORIANO, 2016).

Entre 2001 e 2003 um projeto desenvolvido pela Food and Agriculture Organization of the United
Nations (FAO) demonstrou a viabilidade de cultivo da macroalga Gracilaria em comunidades do Cear3,
Paraiba e Rio Grande do Norte (REBOURS et al., 2014). Nos ultimos quinze anos 6rgdos governamentais e até
organismos internacionais, vem fomentando cultivos experimentais em substituicdo a extracdo de
macroalgas em comunidades costeiras, no intuito de promover a conserva¢do e o uso sustentdvel deste
recurso (PEREIRA et al., 2015). No entanto as algas cultivadas ao longo da costa brasileira ainda foram pouco
estudadas (TEIXEIRA, 2013).

As algas sdao um recurso atrativo para utilizacdo como ingrediente na producdo de alimentos em
funcdo de seus nutrientes (FAO, 2016). No Brasil a macroalga da espécie Gracilaria birdiae vem sendo
explorada para a producdo de agar (PLASTINO, 2004). Agar é um hidrocoldide que pode funcionar como
espessante, geleificante, texturizante, estabilizador e emulsionante (LI et al., 2016).

A alimentagdo é um processo influenciado por diversos fatores, com carater dindmico e que esta
sujeita a constantes mudancas (BRASIL, 2014). E cada vez maior o numero de pessoas que restringem o
consumo de ingredientes como o leite, ovo e carne, observando-se o crescimento do aparecimento de
negdcios que atendem este segmento (CAVALHEIRO et al.,, 2018). A substituicdo de ingredientes pelas
macroalgas na producgao de alimentos pode ser uma alternativa para aumentar sua utilizacdo na alimentac¢do
e atender pessoas com algum tipo de restri¢cdo. Biscoitos sdo alimentos com flexibilidade para incorporar
grande variedade de ingredientes perdendo minimamente as caracteristicas do produto final (MARETI et al.,
2010).

A andlise sensorial é o método cientifico utilizado para medir, interpretar e analisar as
caracteristicas organolépticas dos alimentos (ABNT, 1993). Os atributos sensoriais dimensionam gosto ou o

desgosto pelo alimento ingerido e pode servir como ferramenta para avaliar a sua aceita¢ao. Os alimentos
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sdo veiculos de nutrientes essenciais que colaboram para a manutencdo do organismo humano, sendo a
andlise centesimal a forma basica para demonstrar o valor nutritivo, bem como a proporgao dos
componentes de um alimento (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). Esta pesquisa objetivou analisar as
caracteristicas sensoriais e o valor nutricional de um biscoito sem gliten e sem lactose em comparagdo com

biscoito semelhante produzido substituindo-se o ovo de galinha pela macroalga Gracilaria birdiae seca.

MATERIAIS E METODOS

O projeto foi submetido e aprovado CAAE: 67259317.4.0000.5537 pelo Comité de Etica em
Pesquisa (CEP) da Universidade Federal do Rio Grande do Norte (UFRN), érgdo registrado no Comité Nacional
de Etica em Pesquisa (CONEP). Para a elaborac3o dos alimentos, a macroalga Gracilaria birdiae seca foi obtida
a partir do cultivo realizado pela Associa¢do de Maricultura e Beneficiamento de Algas (AMBAP) na Praia de
Pitangui, Municipio de Extremoz, Litoral Oriental do Estado do Rio Grande do Norte, localizada entre as
coordenadas Latitude: 05242’ 20” Sul Longitude: 352 18’ 26” Oeste. As macroalgas sao colhidas, higienizadas,
desidratadas ao sol, embaladas e rotuladas em pacotes contendo 50g. Os demais ingredientes foram
adquiridos em estabelecimentos comerciais na cidade de Natal, Rio Grande do Norte (RN).

Baseado nas praticas ja desenvolvidas pela AMBAP na producdo de alimentos utilizando a
macroalga Gracilaria birdiae, testes preliminares foram realizados no Laboratério de Controle de Qualidade
de Alimentos da Escola Agricola de Jundiai, Unidade Especializada em Ciéncias Agrarias da Universidade
Federal do Rio Grande do Norte, EAJ/UFRN, sendo sistematizadas as receitas de um biscoito controle, a partir
do qual foi produzido o biscoito utilizando um preparado com a macroalga Gracilaria birdiae seca (Tabela 1)

em substituicdo ao ovo de galinha seguindo rigorosamente a mesma sequéncia de processos (Tabela 2).

Tabela 1: Composicdo do preparado de G. birdiae.

INGREDIENTES QUANTIDADE
Agua 190 g
G. birdiae seca 08¢g

Tabela 2: Composicdo das amostras de biscoito controle e de biscoito Gracilaria birdiae.

INGREDIENTES QUANTIDADE
biscoito controle biscoito G. Birdiae
Farinha de arroz 150 g 150 g
Amido de milho 150 g 150 g
Margarina 90g 90¢g
Acucar demerara 100 g 100 g
Ovo N0g -0
Preparado de G. Birdiae - Ng

(1: n3o contém.

Os experimentos foram conduzidos de acordo com as normas de seguranca, higiene e boas
praticas de manipula¢do de alimentos estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria - ANVISA
(BRASIL, 2004). As receitas foram preparadas individualmente com técnica padrdo através dos seguintes
processos: pré-aquecimento do forno a 1602C; separacao dos ingredientes e pesagem em balanga digital
(Filizola®, Brasil) com precisdo de 0,1 g; recobrimento de toda superficie da forma com papel manteiga untado

com margarina; em batedeira de sistema planetdrio com o batedor tipo raquete em velocidade média
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batecdo da farinha de arroz, com o amido de milho, o aglcar e a margarina por um minuto, finalizagdo com
a adicdo dos ovos até a formacgdo da massa com batec¢do por mais um minuto; em superficie polvilhada com
as farinhas misturadas na mesma proporc¢do, abertura manual da massa com rolo até espessura de meio
centimetro; para dar forma e tamanho aos biscoitos corte com molde circular de 4 cm de diametro;
forneamento a 160°C por treze minutos; apds saida do forno, resfriamento a temperatura ambiente, na
sequéncia as amostras foram levadas aos julgadores para analise sensorial.

Para o biscoito com G. birdiae seca em substituicdo ao ovo de galinha seguir os mesmos
procedimentos, porém antes da finalizacdo da massa fazer a confeccdo do preparado G. birdiae (Tabela 2)
com a colocacdo da agua e da macroalga em panela levando ao fogo até o ponto de fervura, na sequéncia
transferir para o copo do liquidificador e fazer batecdo desta mistura e adicionar a massa.

Para realizacdo da analise sensorial foi utilizado o método sensorial afetivo, sendo aplicado o Teste
de Aceitacdo através de escala heddnica, com o intuito de avaliar os atributos sensoriais (aroma, sabor,
textura e aparéncia global) e a intencdo de compra para os biscoitos. Para verificar a aceitagdo das amostras
pelos avaliadores, calculou-se o indice de aceitac¢do (IA) para cada atributo sensorial de acordo com (TEIXEIRA
et al., 1987): IA(%) = Y x 100/Z, onde Y = nota média obtida para o alimento e Z = nota maxima dada ao
alimento.

A aplicacdo dos testes sensoriais com o biscoito controle e o biscoito G. birdiae ocorreu em outubro
de 2018 no Laboratdrio de Andlise Sensorial localizado no Departamento de Nutricdo da Universidade
Federal do Rio Grande do Norte, Natal, DNUT/UFRN. A divulgac&o e convite para participacdo nos testes foi
feita através de cartazes fixados no prédio do DNUT/UFRN. Para selecionar os participantes e explicar melhor
os objetivos da pesquisa, além de garantir que o direito dos julgadores seriam respeitados e pedir o
consentimento de sua participacdo, antes da aplicacdo dos testes sensoriais foi solicitado aos provadores a
leitura, o preenchimento e a assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Também foi
aplicado um questionario com a intencdo de coletar informacdes sobre a idade, género, nivel de escolaridade
dos participantes e para detectar intolerdncia ou reagdo alérgica a ovo, neste caso a participacdo era
imediatamente interrompida.

A degustacdo foi realizada em cabines individuais com acesso independentemente do local de
preparo das amostras. Os biscoitos foram preparados no dia da analise considerando as boas praticas de
manipulagdo e armazenamento de alimentos. As amostras foram servidas a temperatura ambiente,
padronizadas em porc¢do de 15 g, acondicionadas em guardanapos codificados aleatoriamente.

Os provadores receberam uma bandeja com duas amostras, sendo biscoito controle e biscoito G.
birdiae, duas fichas de avaliacdo e copo com dgua. As amostras foram servidas em posi¢cOes aleatdrias
(DUTCOSKY, 2013). Os julgadores foram orientados a ingerir a dgua entre a degustacdo de uma amostra e
outra para limpar o palato. Os avaliadores classificaram cada atributo sensorial das diferentes amostras
através de escala heddnica conforme os seguintes escores: (9 = gostei extremamente, 8 = Gostei muito, 7 =
Gostei moderadamente, 6 = Gostei ligeiramente, 5 = Indiferente, 4 = Desgostei ligeiramente, 3 = Desgostei

moderadamente, 2 = Desgostei muito, 1 = Desgostei extremamente). Para estimar a inten¢do de compra das
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diferentes amostras apresentadas, utilizou-se escala hedoénica de cinco pontos com os seguintes escores: (5
= Certamente n3o compraria, 4 = Provavelmente n3o compraria, 3 = Talvez sim/Talvez ndo, 2 =
Provavelmente compraria, 1 = Certamente compraria).

As analises para determinagdao da composicao centesimal (umidade, cinzas, lipideos, proteinas,
fibras, carboidratos e valor calérico total) da macroalga G. birdiae in natura e seca, do biscoito controle e de
do biscoito G. birdiae, foram realizadas no Laboratério de Bromatologia, DFAR/UFRN localizado em Natal,
RN. As macroalgas foram lavadas em dgua corrente para tirar o excesso de sal e possiveis sujidades. As
amostras foram trituradas e as andlises foram realizadas em triplicata para cada componente e os biscoitos
foram analisados separadamente, seguindo a metodologia descrita em Instituto Adolfo Lutz (2008). O teor
de umidade foi determinado pelo método de secagem em estufa 1059C (cento e cinco graus Celsius) até
atingir peso constante. Para determinac¢ao das cinzas as amostras passaram por carbonizacdo e incineragao
em mufla a 5052C (quinhentos e cinco graus Celsius), até atingir coloragdo branca acinzentada obtendo um
residuo isento de carvdo. Os lipideos foram determinados pelo teor de substancias soltveis em éter etilico,
através de aparelho soxhelt. O nitrogénio foi determinado pelo método Kjeldahl, entdo para calcular o do
teor de proteina o valor total de nitrogénio foi multiplicado por 6,25. Somaram-se os numeros
correspondentes as porcentagens das cinco determinag¢des precedentes (umidade, cinza, lipideos, proteina
e fibra), diminuiu-se o nimero obtido de 100 e a quantidade de carboidrato foi determinada pela diferenca.
Esta diferenga corresponde ao valor da fragdo NIFEXT para 100 gramas de amostra. O valor calérico foi obtido
por meio de calculo tedérico considerando a soma das quantidades de calorias provenientes das proteinas,
dos carboidratos e dos lipideos, utilizando-se os seguintes fatores: 4kcal/g de proteinas, 4kcal/g de
carboidratos e 9 kcal/g de lipideos. O valor foi expresso em kcal/100g da amostra.

Os dados obtidos na avaliacdo dos atributos sensoriais e analise centesimal foram inicialmente
submetidos ao teste de normalidade de Shapiro Wilks e uma vez constatada a distribuicdo ndo paramétrica
dos mesmos, aplicou-se o teste de Kruskal-Wallis. Em caso de constatacdo de diferencgas significativas,
utilizou-se o teste pos hoc de T de Student. Os dados foram processados através da utilizacdo do programa

‘R’. Para avaliacdo dos resultados foi adotado o nivel de significancia p < 0,05.

RESULTADOS

Dentre os 58 provadores voluntarios nao treinados que participaram da analise sensorial, 77,9%
eram do género feminino e 22,1% do género masculino, com 81,5% do total de participantes abrangendo
faixa etdria entre 18 a 30 anos e 13,0% para a faixa etdria entre 31 a 40 e 5,5% entre 41 a 50 anos. Em relac¢do
ao nivel de escolaridade dos participantes, 61,0% cursavam graduacgao, 22,0% ensino médio, 13,7% ensino

técnico e 3,3% cursavam pos graduagao.

Tabela 3: Escores!) e indice de Aceitagdo para os atributos sensoriais das amostras de biscoito controle e biscoito G.
birdiae.

Atributos
Odor Sabor Textura Aparéncia
Global
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Amostras Escore IA (%) | Escore 1A (%) Escore IA (%) | Escore 1A (%)
Biscoito controle 7,132 +£1,35 79,28 7,402 £1,30 82,30 7,452 £1,57 82,86 7,612 £1,33 84,56
Biscoito G. Birdiae 6,742 £1,59 74,95 7,002 £1,73 77,78 6,59° +2,01 73,26 6,79° +1,67 75,52

Wmédia+desvio padrio. Letras diferentes na mesma coluna denotam diferencas estatisticas (teste t Student); IA (%) =
indice de Aceitacio.

100,0
80,0
60,0
35,6
40,0 '
203 25471 ALY
20,0 - 13,6 '
e w1 B
0o e
CNC PNC TSTN PC cc
mIC (%) BC IC (%) BG

Figura 1: Percentual (%) para intengdo de compra (IC) para o biscoito controle (BC) e biscoito Gracilaria birdiae (BG).
CNC= Certamente ndo compraria; PNC= Provavelmente ndo compraria; TSTN= Talvez sim/Talvez ndo; Provavelmente
compraria; CC= Certamente compraria.

Tabela 5: Composi¢do centesimal (%)Y das amostras de biscoito controle e de biscoito G. birdiae.

Composigdo centesimal biscoito controle biscoito G. Birdiae
Umidade 7,652+ 0,10 10,442+ 4,49
Cinzas 0,512+ 0,01 0,492+ 0,46
Lipideos 15,892+ 0,19 13,08+ 0,25
Fibras 5,942 £ 0,87 4,613+ 0,63
Proteinas 2,562 + 0,45 3,542+ 0,26
Carboidratos 67,412+ 1,88 64,713+ 4,24
VCTR) 422,952 + 3,08 391,21+ 15,67

(Umédiatdesvio padrdo. Letras diferentes na mesma coluna denotam diferencas estatisticas (teste t student); ®Valor
caldrico total.

DISCUSSAO

Na aplicacdo do Teste de Aceitacdo para avaliacdo dos atributos sensoriais através de escala
hedobnica, os resultados demonstraram que odor e sabor ndo apresentaram diferenca significativa (p < 0,05)
entre as amostras (Tabela 3). Segundo Alamanou et al. (1996) os atributos odor e sabor sdo as caracteristicas
sensoriais mais importantes em produtos alimenticios elaborados com ingredientes ndo comumente
empregados na sua producdo. A diferenca nos atributos textura e aparéncia global possivelmente ocorreu
pela diferenca das caracteristicas que o ovo e que a macroalga Gracilaria birdiae seca proporcionam a massa.
Apesar de detectar diferenca significativa (p < 0,05) para estes atributos com o biscoito controle obtendo as
melhores médias, o biscoito G. Birdiae alcangou médias que ficaram entre ‘gostei ligeiramente’ e ‘gostei
moderadamente’ tanto para textura quanto para aparéncia global.

Com base nas notas médias obtidas para cada atributo, calculou-se o indice de Aceitacdo (IA)
(Tabela 3) e constatou-se julgamento favoravel para ambas as amostras, pois de acordo com (TEIXEIRA et al.,
1987; DUTCOSKY, 2013) para que um alimento seja considerado sensorialmente aceito, o mesmo deve
alcangar indice de aceitagdo de pelo menos 70%. Vale considerar que a substituicdo de componentes requer

a modificacdo de receitas tradicionais alterando suas caracteristicas originais, porém a utilizacdo de
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ingredientes ndo convencionais deve influenciar minimamente os niveis de aceitabilidade para os novos
alimentos.

Os resultados para intencdo de compra apresentados através de percentual (Figura 1) demonstram
qgue os julgadores responderam positivamente para ambas as amostras, pois somando o percentual de
provadores que indicaram ‘provavelmente compraria’ e ‘certamente compraria’ para o biscoito controle
(59,3%) e para o biscoito G. birdiae (47,4%) é maior que os percentuais dos que indicaram ‘provavelmente
ndao compraria’ e ‘certamente ndo compraria’ com (15,3%) e (25,8%) respectivamente. Corroborando com
os resultados Queiroz et al. (2017) também apontaram repercussdao favordvel ao biscoito sem gluten
enriquecido com farinha de coco, pois com o somatdrio dos itens ‘provavelmente compraria’ e ‘certamente
compraria’ atingiram entre 46 e 54%.

Os resultados da composicao centesimal dos biscoitos estao apresentados na Tabela 5. Os teores
de umidade (7,65%) para biscoito controle, (10,44%) para biscoito G. birdiae e cinzas (0,49%) para biscoito
controle e (0,51%) para biscoito G. birdiae ndo apresentaram diferenga significativa (p>0,05) entre as
amostras. Os valores obtidos atendem os padrdes estabelecidos na legislacdo brasileira para biscoitos
(BRASIL, 2005), que exige o maximo de 14% para umidade e 3% para cinzas. Os componentes fibras,
carboidratos e proteinas também nao apresentaram diferenca significativa (p>0,05) entre as amostras.

Para os componentes lipidios e valor caldrico total ocorreu diferencga significativa (p<0,05), com
menor valor para o biscoito G. birdiae (13,08%) e (391,21%) do que para o biscoito controle (15,89%) e
(422,95%) respectivamente. As macroalgas nao sao fontes ricas em lipidios (MACARTAIN, 2008), além disso
a quantidade de ovo (90g) e de Gracilaria birdiae seca (8g) utilizados na produc¢do do alimentos também pode
ter influenciado na diminui¢do dos teores destes componentes, pois o conteldo lipidico e o valor caldrico
total dos alimentos pode variar conforme a quantidade e a variacdo dos ingredientes utilizados. Vale ressaltar
gue esse resultado é expressivo, pois geralmente em preparagdes com auséncia de gluten os teores de
lipidios sdo aumentados para compensar a sua remocdo (ZANDONADI et al., 2012). Alimentos com menor
valor caldérico e menor quantidade de gordura podem contribuir para uma alimentacdo apropriada, pois
mudancas nas praticas alimentares tem provocado ingestdo excessiva de gordura e calorias, causando
problemas de saude ligados a alimentac¢do (BRASIL, 2014).

Analisando os resultados encontrados na composi¢cdo centesimal para lipidios e valor calérico total
com os resultados dos testes sensoriais, verifica-se que corroboram com Phillips et al. (2009) quando afirmam
que receitas reformuladas para reducdo de gordura e valor caldrico sdo particularmente dependentes de
hidrocoldides para atingir uma qualidade sensorial satisfatéria. Os compostos bioativos e as propriedades
tecnoldgicas das macroalgas podem contribuir para fornecer caracteristicas satisfatdrias aos alimentos

produzidos com a sua utilizacao (QUITRAL et al., 2012)

CONCLUSOES

Nos testes realizados nesse estudo para avaliacdo de atributos sensoriais verificou-se preferéncia

para o biscoito controle para textura e aparéncia global. Os indices de aceitacdo demonstraram repercussao
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favoravel para os alimentos estudados. Os julgadores responderam positivamente para intengao de compra
de ambas as amostras. Os dados obtidos através da composi¢cdo centesimal demonstraram que os teores de
umidade e cinzas dos biscoitos atendem os padrdes exigidos pela legislacdo brasileira, também observou-se
diminui¢cdo nos componentes lipidios e valor calérico total para biscoito G. birdiae. Analisando os resultados
dos testes sensoriais e da composi¢cdo centesimal pode-se considerar que o uso da macroalga Gracilaria
birdiae seca na substituicdo do ovo de galinha na produ¢do de biscoitos é promissora, pois amplia as

possibilidades de sua utilizagdo para a criacdo de variacées de produtos alimenticios com menor quantidade

de gordura, de calorias e no atendimento a pessoas com restricdao alimentar.
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