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RESUMO

O crescente interesse por uma alimentacdo sauddvel tem impulsionado a procura por
alimentos funcionais, favorecendo o desenvolvimento de novos produtos. Nesse sentido, o
iogurte enriquecido com microalga vem sendo uma discussdo interessante para a nutricdo € a
industria de alimentos, com potencial de um produto lacteo benéfico. A formulagdo do iogurte
foi elaborada com diferentes concentragdes da microalga honey Chlorella vulgaris, avaliando
os aspectos fisico-quimicos. Os resultados demonstraram que a adicdo da microalga
influenciou significativamente algumas propriedades, como o aumento do teor proteico. Dessa
forma, a incorporacdo da homney Chlorella vulgaris em iogurtes sabor maracujd mostra-se
viavel e promissora, contribuindo para a diversificagdo de alimentos disponiveis no mercado.
Diante disso, o objetivo do trabalho foi avaliar a produgdo de iogurte sabor maracuja
enriquecido com diferentes concentragdes da microalga, verificando seus efeitos sobre as
propriedades fisico-quimicas do produto.

Palavras-chave: Chlorella vulgaris; enriquecimento proteico; industria de laticinios

1. INTRODUCAO

O iogurte ¢ um alimento bastante conhecido por conta da sua atuagdo benéfica em
relagdo a saude. E um produto lacteo, dcido que faz o uso de culturas simbidticas de bactérias
acidas lacticas (Ferreira, 2012). Segundo Gomes et al, (2012), a adigdo de polpas, geleias,
xaropes de frutas ou a adicdo de aromas artificiais nos iogurtes e bebidas lacteas também se
tornou uma alternativa para melhorar o sabor dos produtos.

A incorporagdo de suco em pod de maracujd em iogurtes apresenta-se como uma
estratégia tecnoldgica relevante para desenvolvimento de novos produtos lacteos fermentados.
O maracuja (Passiflora spp.) ¢ uma fruta de grande aceitagdo no mercado, caracterizado pelo

sabor acido-adocicado, atributo que pode contribuir para melhorar a acidez do iogurte (Fasolin
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et al., 2012). O uso do suco em po, oferece vantagens como maior estabilidade fisico-quimica,
facilidade de transporte e estocagem, além de padronizagdo no sabor e na coloracdo do produto
(Oliveira et al., 2015)

As microalgas s3o micro-organismos unicelulares que podem ser procariontes ou
eucariontes, elas também sdo fotossintetizantes e vivem em ecossistemas aquaticos de agua
doce e salina e possuem caracteristicas por seus produtos de reserva, pigmentos e aspectos
morfoldgicos (Martins, 2022). Por volta de 1950, as microalgas comegaram a ser cultivadas
para serem aplicadas como suplemento alimentar, tendo em vista seu grande potencial como
fonte de acidos graxos, aminoacidos essenciais e vitaminas (Santana, 2020).

Ciente disso, este trabalho tem como objetivo a elaboragdo de iogurtes saborizado com
maracuja e enriquecido com microalga honey chlorella vulgaris em diferentes proporcdes e
comparar com a amostra controle para verificar seus efeitos sobre as propriedades fisico-

quimicas do produto.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Matérias-primas

O estudo foi realizado no laboratério de alimentos da Universidade do Estado do Para,
em Castanhal-PA. O leite de vaca foi adquirido no Instituto Federal de Educa¢do, Ciéncia e
Tecnologia do Para (IFPA), Castanhal-PA, suco em p6 de maracuja, leite em po, aclcar e
iogurte natural em estabelecimentos comerciais de Castanhal-PA e microalga honey chlorella

vulgaris em loja de produtos naturais de Castanhal-PA.

2.2 Formulagao do iogurte

As quantidades das matérias-primas utilizadas para a formulacdo foram constantes
para o leite de vaca (83%), agtcar (8,3%), iogurte natural (4,2%), leite em p6 (4,2%), suco em
po (0,3%), modificando apenas a porcentagem de concentragdo das microalgas. Sendo o
iogurte padrdo (sem a adi¢do da microalga Honey Chlorella vulgaris) denominada de amostra
controle (A1), bem como, as amostras de iogurte com adi¢do de microalga Honey Chlorella
vulgaris em diferentes concentracdes denominadas de A2 (0,5% de microalga), A3 (1,0% de
microalga) e A4 (1,5% de microalga).

A elaboragdo do iogurte foi adaptada de acordo com a metodologia proposta por
Cerqueira (2014) onde o leite fresco foi pasteurizado (72°C/15s), resfriado (45°C) e
adicionado agucar (10%), leite em p6 (5%) e iogurte natural (5%) equivalente ao volume total

do leite que foram 2 L. A mistura foi inoculada e incubada em estufa BOD a 45°C, com
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monitoramento da acidez por titulacdo a cada hora, até atingir a acidez desejada de 0,9-1,0%,
o que levou até 6 horas. Apos atingir a acidez, o iogurte foi resfriado e adicionado suco de
maracuja em po para dar sabor e depois dividido em quatro partes iguais para adicionar as
respectivas concentracdes da microalga.

2.3 Analises fisico-quimicas

Apos a elaboragdo e divisdo do iogurte, foram avaliados quanto as propriedades fisico-
quimicas conforme a metodologia descrita por Adolfo Lutz (2008) e a AOAC (1947),
compreendendo o teor de umidade, cinzas, pH, proteinas, acidez e lipidios como citado na
Portaria MAPA n° 146, de 07 de margo de 1996 - Regulamentos Técnicos de Identidade e
Qualidade dos Produtos Lacteos. Além disso, realizou-se as analises de atividade de agua
utilizando o equipamento Aqualab 4TE, seguindo as instru¢des do fabricante.

2.4 Analises estatisticas

As andlises estatisticas do iogurte enriquecido com microalga foram utilizando

ANOVA e teste de Tukey através da ferramenta Excel.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises fisico-quimicas da amostra padrao/controle do iogurte de
maracuja (Al) e as amostras de iogurte de maracujéa enriquecido em diferentes concentragdes
de microalga Honey Chlorella vulgaris (A2, A3 e A4) encontram-se na Tabela 1. Os valores
sdo representados pela média das triplicatas seguida do desvio padrio.

Tabela 1 . Média e desvio padrio das caracteristicas fisico-quimicas dos iogurtes bovino
padrdo e enriquecidos com microalgas.

Parametros (%) Amostras
Al A2 A3 A4
Umidade 73,52 +021* 73,44 +0,14% 73,70 £ 0,128 73,76 + 0,04°
Cinzas 0,54 £0,012 0,78 + 0,08 0,82 + 0,05 0,84 £ 0,01°
Acidez 1,39 £ 02 1,48 £ 0P 1,55+ 0,01¢ 1,58 + 04
pH 4,19 £ 0° 4,16 = 0? 4,17 £ 0® 4,18 + 0
Lipidios 0,48 = 0° 0,68 = 0P 1,13 £ 0% 2,17+ 0
Proteina 4,86 +4,42° 6,92 +0,49° 10,27 +7,07° 31,68 £0,75?
Atividade de dgua 0,98 =02 0,98 =02 0,98 £ 02 0,99 + 02

Nota. Al (padrdao — 0% de microalga); A2 (0,5% de microalga); A3 (1,0 % de microalga) ¢ A4 (1,5 % de
microalga). Letras diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0.05)
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A umidade das amostras de iogurte variou de 73,52% a 73,76%, valores abaixo dos
encontrados em estudos similares. Barbosa et al. (2022) encontrou valores entre 78% e 82%
em iogurtes com polpa de amora preta ou mirtilo, enquanto Suyama et al. (2020) encontrou
valores de 80,24% a 80,69% em iogurtes com adi¢do de Spirulina. A diferenca pode ser
atribuida ao uso de maracuja em p6 neste estudo, em compara¢do com polpas de frutas ou
outros ingredientes utilizados nos demais estudos.

Os teores de cinzas das amostras de iogurte variaram de 0,54% a 0,84%. Suyama et al.
(2020) encontraram valores superiores (0,92% e 1,01%) em iogurtes com Spirulina, enquanto
Mataruco et al. (2023) obtiveram valores de 0,04% em sobremesas congeladas com Chlorella.
A diferenca pode ser atribuida as formulacdes e ingredientes utilizados.

A acidez dos iogurtes variou de 1,39% a 1,58%, estando dentro do padrdo da
legislacdo brasileira (IN n° 46/2007), que estabelece um intervalo de 0,6% a 2,0%. Houve
diferenga significativa entre os valores, com um nivel de confianga de 95%, possivelmente
associada a adicdo da microalga e as condi¢des de armazenamento. Em comparagdo, Lima
(2021) encontrou valores de acidez entre 1,16% e 1,22% em iogurtes com Arthrospira spp.,
também dentro do padrao estabelecido.

O pH das amostras variou de 4,16 a 4,19, estando dentro do intervalo estabelecido pela
legislacdo supracitada (3,5 a 4,6). Nao houve diferenca significativa entre as amostras,
indicando que a microalga ndo interfere no pH. Resultados semelhantes foram encontrados
por Lima (2021), que obteve valores de pH entre 3,85 e 4,0 em iogurtes com Arthrospira spp.,
também dentro do padrao estabelecido.

Os teores de lipidios encontrados (0,48% a 2,17%) estdo abaixo do minimo
estabelecido pela legislagdo brasileira para iogurte integral (3,0 g/100 g). Suyama et al. (2020)
encontraram valores superiores. Isso pode ser justificado pelo método de extracdo utilizado
(Soxhlet a quente), que pode ter subestimado os valores em comparagdo com o método
recomendado de Bligh & Dyer (extracdo a frio).

O teor de proteina das amostras variou de 4,86% a 31,68%, estando dentro do padrao
minimo estabelecido pela legislagcdo brasileira (2,9 g/100 g). Houve diferenca significativa
entre a amostra com 1,5% de microalga e as demais. Estudos como Suyama et al. (2020)
também observaram aumento no teor proteico com adicdo de Spirulina spp. Isso se deve ao
fato de que Spirulina € rica em proteinas (51% a 70% do peso seco), conforme relatado
Saad et al. (2023).

Quanto a atividade de agua, a legislagao também ndo prevé um padrao especifico. No

entanto, Barbosa ef al. (2022) em seus estudos avaliaram o iogurte com adi¢do de polpa de



8603
8604
8605
8606

8607
8608

8609
8610

8611

8612
8613
8614
8615
8616
8617

8618
8619
8620
8621
8622
8623
8624
8625
8626
8627
8628
8629
8630
8631
8632
8633
8634
8635
8636
8637

8638
8639
8640

132 SEMANA ACADEMICA

AMAZONIA EM PAUTA: INOVAGAO E TECNOLOGIAS 287
PARA UM FUTURO SUSTENTAVEL

amora preta ou mirtilo e encontraram valores superiores a 0,9 em todas as formulagdes
analisadas, variando de 0,934 a 0,961. Barros et al. (2020). também observaram valores de
atividade de agua entre 0,947 e 0,989 em iogurtes com adi¢do de geleia de abobora e amido de

milho.

Figura 1. Amostras de iogurtes com adi¢do da microalga
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4. CONCLUSAO

O iogurte enriquecido com a microalga honey Chlorella vulgaris mostra um potencial
significativo em comparacdo com iogurtes convencionais e aqueles enriquecidos com outros
ingredientes. Eles oferecem beneficios nutricionais variados ¢ podem contribuir para uma

dieta mais saudavel, devido a presenca de proteinas e minerais.
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