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Avaliagdo sensorial e composi¢do centesimal de bolo adicionado de
macroalga

O estilo de vida de nossa sociedade pode causar ndo apenas contaminagdo, mas também o esgotamento de diferentes recursos naturais. Neste contexto e em um
planeta habitado por sete bilhdes de pessoas, as escolhas alimentares tem papel fundamental para o desenvolvimento de praticas sustentaveis. Objetivou-se neste
trabalho analisar as caracteristicas sensoriais e a composigdo centesimal de um bolo preparado com a adigdo da macroalga Gracilaria birdiae (G. birdiae) em
comparagdo com um bolo tradicional (controle). Amostras do bolo controle e do bolo G. birdiae foram submetidas a testes sensoriais para identificagdo de
diferengas sensoriais, para medir a aceitagdo sensorial e a intengdo de compra. Para verificar o valor nutricional, amostras da macroalga G. birdiae e dos bolos
foram submetidas a analise de composig¢do centesimal. Os provadores ndo identificaram diferenga sensorial significativa (p < 0,05) entre as amostras. Ndo houve
preferéncia para os atributos sensoriais odor e sabor, para textura e aparéncia global os provadores preferiram o bolo controle. O indice de aceitagdo foi acima de
70% para todos os atributos sensoriais de ambas as amostras e a intengdo de compra foi maior para o bolo controle. A composi¢do centesimal das macroalgas
apresentou teores apropriados. Para os bolos ndo identificou-se diferenga significativa (p < 0,05) na composigdo centesimal. Os resultados sensoriais sdo
satisfatdrios e permitem concluir que existe a possibilidade da adigdo da G. birdiae em bolo, porém nas condi¢des estudadas ndo existe diferenca significativa (p <
0,05) da composigdo centesimal.

Palavras-chave: Analise Sensorial; Composigdo Centesimal; Sustentabilidade; Gracilaria Birdiae.

Sensorial assessment and centesimal composition of macroalga-
added cake

The lifestyle of our society can cause not only contamination but also the depletion of different natural resources. In this context and on a planet inhabited by
seven billion people, food choices play a key role in the development of sustainable practices. Current work analyzed the sensorial characteristics and the
centesimal composition of a cake prepared with the addition of the macroalgae Gracilaria birdiae (G. birdiae) and compared to traditional cake (control). Samples
of the control cake and the G. birdiae-added cake were submitted to sensorial tests to identify differences, to ascertain acceptance and purchase intention. Samples
of macroalga G. birdiae and cakes were analyzed for centesimal composition to verify their nutritional value. Panelists failed to identify significant sensorial
differences (p<0.05) between samples. There was no preference for the odor and taste sensory attributes, panelists preferred control cake in the case of overall
texture and appearance. Acceptance index was above 70% for all sensorial attributes of the two samples and whilst purchase intention was higher for control cake.
The centesimal composition of the macroalgae presented adequate levels. No significant difference (p<0.05) in centesimal composition was identified. Satisfactory
sensorial results showed a possibility for supplementation by G. birdiae in the cake. However, under present conditions, no significant difference (p <0.05) in the
centesimal composition was extant.

Keywords: Sensory Analysis; Centesimal Composition; Sustainability; Gracilaria Birdiae.
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Avaliagéo sensorial e composigdo centesimal de bolo adicionado de macroalga
GONCALVES JUNIOR, T. A.; ALVES, D. I. T.; MACEDO, C. S.; ASSIS, C. F.; COSTA FILHO, J. H.; ARAUJO, N. G.; PONTES, C. S.

INTRODUGAO

O estilo de vida da nossa sociedade e sua relacgdo com a natureza podem causar nao apenas
contaminagdo, mas também o esgotamento de diferentes recursos naturais bdsicos para a vida humana. A
pauta da sustentabilidade se torna relevante e urgente, destacando o debate sobre alternativas para
minimizar o problema. Embora pesquisadores de diferentes areas do conhecimento tenham elaborado varias
teorias sobre sustentabilidade, o tema pode ter diferentes significados devido a ampla gama de conceitos,
diferentes perspectivas e interpretacdes. No entanto, todos concordam que é importante buscar um
equilibrio entre as necessidades humanas e o meio ambiente, aliado a busca de entendimento sobre as
dindmicas de interacdo (BARBOSA et al., 2014).

Os sistemas alimentares tém um papel importante na vida humana e no meio ambiente. O desafio
serd maior para produzir alimentos de forma sustentavel na esteira das previsdes em relagdo a populacdo
mundial que chegara a nove bilhGes de pessoas em 2050 (CONTE et al., 2013). Devido a novos padrdes de
consumo afetados pela industrializacao, urbanizacao e globalizacdo, diversas transformacdes influenciaram
o estilo de vida humano e as escolhas alimentares da popula¢do (BRASIL, 2014). A variedade de ingredientes
para produgdo de alimentos diminuiu durante os ultimos cem anos (KINUPP et al., 2014).

O atual sistema de exploracdo de produtos naturais e o modelo agrario de producdo de alimentos
prejudicam a diversidade bioldgica e cultural, com enorme impacto sécio ambiental negativo (PORTO-
GONCALVES, 2004). Aa preocupacgao com o consumo de alimentos sauddveis e saborosos estd aumentando.
No entanto, a relagdo entre seres humanos e alimentos tem caracteristicas multidimensionais, portanto é
necessario levar em consideracdo a interacdo entre a forma de produgdo e os habitos alimentares para o
desenvolvimento de praticas sustentaveis (CASSOL et al., 2015).

Questdes centrais no Programa Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (BRASIL, 2016)
revelam a relevancia a da pesquisa por alimentos ndo convencionais e inovadores, em busca de alternativas
para modelos de producdo sustentaveis. Com o tempo, varias escolhas alimentares tornam-se um habito. No
entanto, a alimentacdo é um processo afetado por varios fatores dindmicos com constantes mudancas
(BRASIL, 2014).

O Brasil possui faixa litoranea extensa, oferecendo uma ampla variedade de recursos naturais
(BRASIL, 2008). Algas marinhas podem ser um alimento alternativo, iniciativas em todo o mundo procuram
explorar melhor este recurso natural (CARDO, 2016). As algas est3o sendo empregadas em uma ampla gama
de aplicagGes cosméticas, farmacéuticas e alimenticias. Este ultimo é, na verdade, sua principal utilizagdo
(GRAHAM et al., 2009). O valor nutricional também tem produzido crescente interesse em pesquisas devido
ao grande numero de vitaminas, minerais, proteinas e fibras em sua composi¢do (FAO, 2016). A colheita de
macroalgas é uma alternativa de renda para as familias, dependendo da pesca artesanal, especialmente
guando as mulheres participam da atividade (MARINHO-SORIANO, 2016). Apesar da vasta literatura sobre

potenciais nutricionais, poucos estudos foram publicados sobre o uso de macroalgas em alimentos.
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Um projeto desenvolvido pela Organizacdao das Na¢des Unidas para Alimentacgdo e Agricultura (FAO),
entre 2001 e 2003, revelou a viabilidade do cultivo de macroalgas Gracilaria em comunidades dos estados
do Ceard, Paraiba e Rio Grande do Norte (REBOURS et al., 2014). Quando se consideram os ensaios em
andamento e o conhecimento acumulado sobre o cultivo e o processamento de macroalgas por comunidades
litoraneas da regido nordeste do Brasil, estudos sobre alimentos produzidos utilizando este recurso natural
pode ajudar a agregar valor.

Bolos sdo alimentos de baixo custo preparados por técnicas simples. A adicdo de macroalgas em
alimentos habituais pode ser uma alternativa e facilitar o seu consumo. Os atributos sensoriais sao muito
relevantes para o gosto ou ndo gosto de alimentos, pois varias sensacdes sdo produzidas no ato de
degustacdo por meio de reacdes fisioldgicas e subjetivas. A avaliacdo de caracteristicas organolépticas dos
alimentos com a adicdo de suplementos ndo usualmente empregados em analises que caracterizam atributos
sensoriais, € uma ferramenta que ajuda a medir e analisar sua aceitacdo e ou rejeicdo quando comparada a
alimentos tradicionais. A andlise sensorial € um método cientifico usado para medir, interpretar e analisar as
caracteristicas organolépticas dos alimentos (ABNT, 1993). Os alimentos sdo vetores de nutrientes essenciais
para a manutencdo do organismo humano. A andlise centesimal é a melhor forma de demonstrar seu valor
nutricional e avaliar a proporgdo de seus componentes (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). Objetivou-se com
esta pesquisa avaliar, analisar e comparar as caracteristicas sensoriais e o valor nutricional de um bolo

preparado com a macroalga Gracilaria birdiae com um bolo tradicional.

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), 4rgdo registrado no Comité Nacional de Etica
em Pesquisa (CONEP). Para realizacdo desta pesquisa, a macroalga Gracilaria birdiae foi obtida a partir do
cultivo realizado pela Associa¢cdo 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 50 g. 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 Laboratdrio 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 sistematizada a receita de um bolo controle, a partir do qual foi
produzido o bolo adicionado da macroalga G. birdiae (Tabela 1) seguindo rigorosamente a mesma sequéncia
de processos.

Os experimentos foram conduzidos de acordo com as normas de seguranca, higiene e boas praticas
de manipulagdo de alimentos estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (BRASIL,

2004). As receitas foram preparadas individualmente com técnica padrdo através dos seguintes processos:
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pré-aquecimento do forno a 1802C, separacdo dos ingredientes e pesagem em balanca digital (Filizola®,
Brasil) com precisdo de 0,1 g; formas untadas com recobrimento de toda superficie da forma com manteiga
e farinha de trigo; trituracdo das macroalgas em liquidificador de uso doméstico; batecdo da manteiga, os
ovos e o0 agucar por aproximadamente 10 (dez) minutos em batedeira planetaria; adicao da farinha de trigo
peneirada com mistura manual com auxilio de espatula até homogeneizagao, acréscimo do leite com mistura

manual até homogeneizagao, finalizar com o fermento e a esséncia de baunilha.

Tabela 1: Composi¢do das amostras de bolo controle e de bolo G. birdiae'?.

INGREDIENTES AMOSTRAS
bolo controle bolo G. birdiae

Farinha de trigo 280 g 280 g
Agucar cristal 200 g 200 g
Manteiga integral sem sal 80¢g 80¢g
Leite integral 280 mL 280 mL
Fermento quimico 10g 10g
Ovo 135g 135g
Esséncia de baunilha 5mL 5mL
Preparado de G. Birdiae - 95g

W: no contém.

Tabela 2: Composicdo do preparado de G. Birdiae.
INGREDIENTES
Agua 150 mL
G. birdiae seca 15¢g

Para o bolo G. birdiae seguir os mesmos procedimentos, porém antes da finalizacdo da massa fazer
a confeccdo do preparado G. birdiae (Tabela 2) com a colocagdo da dgua e da macroalga em panela levando
ao fogo até o ponto de fervura, na sequéncia transferéncia para o copo do liquidificador e fazer batecdo
desta mistura, adicionar a massa juntamente com o fermento e a esséncia de baunilha. Acondicionamento
da massa em forma untada e forneamento por 40 (quarenta) minutos, aguardou-se o resfriamento da massa
a temperatura ambiente para desenformar.

A aplicacdo dos testes sensoriais com o bolo controle e o bolo G. birdiae ocorreu em outubro de 2017
no Laboratdrio de Analise Sensorial localizado no Departamento de Nutricdo da Universidade Federal do Rio
Grande do Norte, Natal, DNUT/UFRN. A divulgacio 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
participacao, 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 intengdo de coletar informacgdes sobre a idade, género, nivel de escolaridade dos participantes e para
detectar intoleradncia ou reacdo alérgica a lactose e/ou proteinas do leite e/ou ao gliten, nestes casos a
participacdo era imediatamente interrompida.

Participaram dos testes 59 julgadores voluntarios e nao treinados. A degustacdo foi realizada em
cabines individuais com acesso independentemente do local de preparo das amostras. Os bolos foram
preparados no dia da andlise considerando as boas praticas de manipulagdo e armazenamento de alimentos.

As amostras foram servidas a temperatura ambiente, padronizadas em por¢do de 15 g, acondicionadas em
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copinhos descartaveis de 50 ml codificados aleatoriamente. Para realizacdo da analise sensorial foram
utilizados o método sensorial discriminativo com a aplicacdo do Teste Duo-Trio e o método sensorial afetivo
aplicado através do Teste de Aceitagdo com escala heddnica. A partir dessas avaliages foram verificados se
existe diferenca entre as amostras, o indice de aceitagao e a inten¢cdo de compra.

O Teste Duo-Trio foi aplicado com o intuito de verificar se existe diferenca significativa (p<0,05) entre
as amostras. Cada avaliador recebeu uma bandeja contendo a ficha de avaliacdo, trés amostras de bolo,
sendo uma referéncia e duas codificadas, copo com 4gua e bolacha cream cracker. Metade dos provadores
receberam como referéncia a amostra de bolo controle e metade receberam bolo G. birdiae, uma das
codificadas era igual a referéncia e a outra era diferente. O provador foi orientado a degustar primeiro a
amostra referéncia e na sequéncia as amostras codificadas, sendo uma delas igual a referéncia e a outra
diferente. O julgador também foi orientado a ingerir entre uma amostra e outra a agua e a bolacha cream
cracker para limpar o palato. Foi solicitado ao avaliador preencher a ficha indicando qual a amostra era
idéntica a referéncia. As amostras foram servidas em posicoes aleatdrias definidas por sorteio (DUTCOSKY,
2013).

Na sequéncia o mesmo provador recebeu outra bandeja com mais duas amostras, bolo controle e
bolo G. birdiae apresentadas de forma aleatéria, ficha de avaliagdo, copo com agua, bolacha cream cracker
e as mesmas orientagGes para limpar o palato, sendo aplicado o Teste de Aceitacdo para avaliacdo dos
atributos sensoriais odor, sabor, textura e aparéncia global, os avaliadores classificaram cada atributo das
diferentes amostras através de escala hedénica 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 verificar a aceitagcdo das amostras pelos avaliadores, calculou-se o indice de aceitacao (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. Para estimar a intengcdo de compra das diferentes
amostras apresentadas, utilizou-se escala hedoénica de cinco pontos com os seguintes escores: (5 = ndo
compraria, 4 = compraria raramente, 3 = compraria ocasionalmente, 2 = compraria frequentemente, 1 =
compraria sempre).

As andlises para determinagdo da composicdo centesimal (umidade, cinzas, lipideos, proteinas,
fibras, carboidratos e valor caldrico total) da macroalga G. birdiae desidratada, do bolo controle e de do bolo
G. birdiae, foram realizadas no Laboratério de Bromatologia, localizado no Departamento de Farmacia da
Universidade Federal do Rio Grande do Norte, Natal, RN. As amostras foram trituradas e as analises foram
realizadas em triplicata para cada componente e os bolos foram analisados separadamente, seguindo a
metodologia descrita em Instituto Adolfo Lutz (2008). O teor de umidade foi determinado pelo método de
secagem em estufa 1052C (cento e cinco graus Celsius) até atingir peso constante. Para determinacdo das
cinzas as amostras passaram por completa carbonizacdo em mufla a 5059C (quinhentos e cinco graus Celsius),
até atingir coloracdo branca acinzentada obtendo um residuo isento de carvdo. Os lipideos foram

determinados pelo teor de substancias sollveis em éter etilico, através de aparelho soxhelt. O nitrogénio foi
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determinado pelo método Kjeldahl, entdo para calcular o do teor de proteina o valor total de nitrogénio foi
multiplicado por 6,25. Para determinar quantidade de carboidrato somaram-se os nimeros correspondentes
as porcentagens das cinco determinagdes precedentes (umidade, cinza, lipideos, proteina e fibra) e diminuiu-
se o numero obtido de 100. Esta diferenca corresponde ao valor da fragdo NIFEXT para 100 gramas de
amostra. O valor caldrico foi obtido por meio de cdlculo tedrico 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.

Para a andlise estatistica o nUmero de respostas corretas obtidas na aplica¢do do Teste Duo-Trio foi
comparado com a tabela dada em Astm (2008), que demonstra que se o nimero de respostas corretas é
maior ou igual ao valor tabelado, pode-se concluir que existe diferenca estatistica significativa entre as
amostras. Se o numero de respostas corretas é menor que o valor tabelado, conclui-se que as amostras sdo
suficientemente similares.

Os dados obtidos na avaliacdo dos atributos sensoriais, intencdo de compra e andlise centesimal
foram inicialmente submetidos ao teste de normalidade de Shapiro Wilks e uma vez constatada a distribuicdo
nao 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 utilizagdo

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

RESULTADOS

Dentre os 59 provadores voluntdrios ndo treinados que participaram da andlise sensorial, 83,1%
eram do género feminino e 16,9% do género masculino, com 93,2% do total de participantes abrangendo
faixa etdria entre 18 a 30 anos e 3,4% para as faixas etarias entre 31 a 40 e 41 a 50 anos respectivamente.
Em relacdo ao nivel de escolaridade dos participantes, 83,5% cursavam graduacao, 9,9% ensino médio, 4,9%
ensino técnico e 1,7% cursavam pos graduacao.

Com base nas respostas obtidas na aplicacao do Teste Duo-Trio, foi identificado que dos cinquenta e
nove (59) participantes, apenas trinta e um (31) dos provadores identificaram qual a amostra codificada
correspondia a referéncia (bolo controle), vinte e oito (28) ndo identificaram. De acordo com a metodologia
utilizada (ASTM, 2008) o numero de respostas corretas (31) é menor que o valor tabelado (35),

demonstrando que as amostras sao suficientemente similares.

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
Amostras Escore IA (%) | Escore 1A (%) Escore IA (%) | Escore 1A (%)
Bolo controle 7,782 +1,13 84,56 | 7,782 +1,16 86,44 8,002 +1,17 88,89 | 7,882+1,26 87,57
Bolo com G. birdiae 6,422 +1,48 | 82,49 | 7,452+1,36 82,86 6,68°+1,96 | 74,20 | 6,93 +1,56 76,65

Wmédia+desvio padrio. Letras diferentes na mesma coluna denotam diferencas estatisticas (teste t Student); IA (%) =
indice de Aceitacio.
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Tabela 4: Escores para inten¢io de compra'® para as amostras de bolo controle e bolo com G. birdiae.

Amostras IC
Bolo controle 2.492 £1.05
Bolo com G. birdiae 3.15P +1.27

Wmédiatdesvio padrio, escala hedénica de cinco pontos. Letras diferentes na mesma coluna denotam diferencas

estatisticas (teste t Student);

Table 5: Composi¢do centesimal (%)Y de G. birdiae in natura e G. birdiae desidratada.

Centesimal composition G. birdiae in natura Dehydrated G. birdiae
Humidity 90.5082 +0.11 0.050° +0.00

Ashes 4.2832 +0.18 5.9782 +0.08

Lipids 0.350° +0.04 2.3772 £0.54

Fibers 1.0662 +0.24 11.0902 +2.50
Proteins 0.6652 +0.02 8.7502 +0.96
Carbohydrates 3.1962 +0.36 72.937° +2.24

Total calorie rate (TVR) 18.3952+1.17 343.4762 +12.76

(MUmeanzstandard deviation. Different letters in the same column means statistical differences (Student’s t test); @ Total

Calorie Rate.

Table 6: Centesimal composition (%)Y of samples of control cake and cake supplemented with G. birdiae.

Centesimal composition Control cake Cake supplemented with birdiae
Humidity 32.5472+0.17 35.5632+0.19

Ashes 0.5022 +0.02 0.5292 +0.02

Lipids 3.5672+£0.19 1.2242 +0.25

Fibers 2.7912 +£0.75 1.2245+0.25

Proteins 2.07820.17 1.831+0.08

Carbohydrates 58.4732 +0.92 57.168b+0.33

TCR@ 274.4752 £1.53 269.6462 £1.92

(' meanzstandard deviation. Different letters in the same column means statistical differences (Student’s t test); @?Total
Calorie Rate.

DISCUSSAO

A aplicacdo do Teste de Aceitagdo mostrou que os atributos sensoriais cheiro e sabor ndo
apresentaram diferencas significativas (p <0,05) entre as amostras (Tabela 3). Embora tenha havido diferenca
significativa (p <0,05) para os atributos textura e aparéncia global entre as amostras, Olfato e paladar sdo as
caracteristicas mais importantes em produtos alimenticios preparados a partir de ingredientes pouco
utilizados em sua produgdo (ALAMANOU, 1996).

O indice de aceitacdo (lA) (Tabela 3) foi calculado a partir dos escores médios de cada atributo (Tabela
3), com positividade para as duas amostras. Segundo (TEIXEIRA et al., 1987; DUTCOSKY, 2013), alimentos
com pelo menos 70% de indice de aceita¢do deve ser sensorialmente aceito. A Tabela 4 mostra que o bolo
controle teve uma diferenca significativa (p <0,05) quando comparado ao bolo adicionado de G. birdiae, com
médias entre 2 - compraria o produto com freqiiéncia, e 3 - poderia comprar produto; o bolo adicionado com
G. birdiae apresentou médias entre 3 - compraria ocasionalmente e 4 - raramente compraria o produto. De
acordo com (GUERRERO et al., 2000), a intengdo de compra pode ser afetada por vérios fatores, como preco,
marketing e dados sobre o produto, embora as caracteristicas sensoriais do alimento determinem a escolha
do consumidor. A analise estatistica dos dados da andlise centesimal da espécie in natura e desidratada G.
birdiae revelou uma diferenca significativa ao nivel de 5% de probabilidade para componentes umidade e

carboidratos (Tabela 5).
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No presente estudo, a macroalga desidratada G. birdiae continha 8,75% de proteinas, similar (7,1%)
a de (GRESSLER et al., 2011) para as mesmas macroalgas. Os autores confirmaram que as andlises com algas
sao frequentes na busca de fontes com suplementos protéicos. Apesar de resultados semelhantes, as
macroalgas, mesmo aquelas da mesma espécie, podem apresentar composicao centesimal diferente, uma
vez que sdo afetadas pelo ambiente e pelas estacGes do ano (BENJAMA et al., 2011; WELLS et al., 2016). Os
resultados das amostras de G. birdiae mostram taxas de nutrientes significativas em relagdo as plantas
terrestres. As taxas de proteina e cinzas (respectivamente 8,75% e 5,98%) em G. birdiae desidratada no
presente estudo devem ser destacadas. De fato, quando foram comparadas as taxas sob a se¢do vegetais e
derivados da Lista Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO) (UNICAMP, 2011), apenas as folhas
desidratadas de coentro tiveram as maiores taxas em proteinas (20,9%) e cinzas (10,2%).

No caso de amostras de bolo, ocorreu diferenga significativa a 5% de probabilidade para os
componentes fibras, proteinas, carboidratos e valor caldrico total (Tabela 6). Como ndo ha referéncias para
a producdo de bolos suplementados com macroalgas, a diminui¢do nas taxas nutricionais de fibras, proteinas,
carboidratos e calorias totais deve-se, provavelmente, ao método de preparo utilizado para a suplementagao

de macroalgas G. birdiae aos bolos. massa.

CONCLUSOES

Dentro das condigOes estudadas, ficou demonstrado que a adicdo da macroalga Gracilaria birdiae
em bolos é possivel, pois os resultados sensoriais sao satisfatérios. No entanto, a composi¢do centesimal do
bolo sugeriu que além da adicdo de novos ingredientes, o método de preparo escolhido e a quantidade
utilizada pode influenciar no enriquecimento ou nao de alimentos, sugerindo reflexdes para realizacao de

testes futuros na busca por resultados satisfatorios.
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