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BARRA DE CEREAL ADICIONADA DE Spirulina:
DESENVOLVIMENTO E AVALIACAO NUTRICIONAL
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RESUMO - O objetivo deste estudo foi desenvolver barra de cereal enriquecida com biomassa de
Spirulina. Duas formulagdes adicionadas de Spirulina (2 % e 6 %), além de uma formulacdo controle
(0 % Spirulina), foram preparadas. A composi¢do proximal (proteinas, lipidios, umidade, cinzas e
carboidratos) das amostras foi avaliada. A adicdo de 2 e 6 % de Spirulina sp. LEB 18 proporcionou
incremento nutricional de 12,1 e 27,1 % em contetdo proteico, respectivamente. Além disso, houve
aumento de 18,7 e 58,5 % em concentragdo de minerais nas amostras enriquecidas com 2 e 6 % de
microalga, respectivamente. Assim, conclui-se que barras de cereais adicionadas de Spirulina sp. LEB
18 sdo uma opc¢do para melhoria da satde nutricional da populacdo que demanda por alimentos de
consumo pratico.

ABSTRACT - The aim of this work was to develop a snack bar enriched with Spirulina biomass.
Two formulations with Spirulina (2% and 6%) in addition to a control formulation (0% Spirulina)
were prepared. The proximate composition (proteins, lipids, moisture, ashes and carbohydrates) of the
samples was evaluated. The addition of 2 and 6% of Spirulina sp. LEB 18 provided a nutritional
increase of 12.1 and 27.1% in protein content, respectively. In addition, there was an improvement of
18.7 and 58.5% in mineral content for samples enriched with 2 and 6% of microalga, respectively.
Thus, it was concluded that snack bars added with Spirulina sp. LEB 18 are an option for improving
the nutritional health of the population that demand for ready-to-eat food.

PALAVRAS-CHAVE: alimento de consumo pratico; microalga; nutri¢éo.
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1. INTRODUCAO
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Dietas com baixas concentracdes de nutrientes como proteina e minerais essenciais,
contribuem para 0 aumento de doencas, especialmente entre criangas. Em 2014, durante a Segunda
Conferéncia Internacional de Nutri¢do, cerca de 170 paises firmaram compromisso e asseguraram
investimentos destinados a garantir que todas as pessoas tenham acesso a dietas mais saudaveis e
sustentaveis (WHO, 2014). Neste contexto, fornecer alimentos sauddveis como estratégia para
melhorar a satde da populacdo é um dos interesses de governantes e pesquisadores de todo 0 mundo
(Linetal., 2017).

A microalga Spirulina, devido ao seu contetdo de nutrientes e biocompostos (Batista et al.,
2017; De Marco et al., 2014; Lucas et al., 2017), tem sido utilizada para o enriquecimento nutricional
de alimentos. Além disso, 0s compostos presentes em sua biomassa podem apresentar agdes
antifungica, antiviral, antibio6tica, antioxidante e anti-inflamatoria (Volk e Furkert, 2006).

Spirulina foi aprovada pelo FDA (Food and Drug Administration) como alimento seguro,
sem efeitos toxicologicos para a salde humana e recebeu certificagdo GRAS (Generally Recognized
As Safe) (FDA, 2002). Dentre os alimentos que ja foram enriquecidos com Spirulina tem-se macarrdo
(De Marco et al., 2014), biscoitos (Morais et al., 2006) e snacks de consumo pratico (Lucas et al.,
2018).

Os alimentos de consumo préatico (RTE) como snacks e barras de cereal ganharam espago no
mercado devido a praticidade do consumo (Ramirez-Jiménez et al., 2018). Estudos tém relatado a
influéncia de ingredientes funcionais como farinha de feijdo (Ramirez-Jiménez et al., 2018), lentilha
(Ryland et al., 2010) e polpa de frutas (Prazeres et al., 2017) no incremento nutricional de barras de
cereais. No entanto, a influéncia de diferentes concentragdes de Spirulina nas propriedades
nutricionais destes alimentos foi pouco avaliada. Diante do exposto, 0 objetivo deste trabalho foi
desenvolver barra de cereal enriquecida com biomassa de Spirulina.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Matérias-primas

A microalga utilizada foi Spirulina sp. LEB 18, isolada da Lagoa Mangueira (Morais et al.,
2008) e produzida na Planta Piloto do Laboratério de Engenharia Bioquimica. Os demais ingredientes
(aveia, flocos de arroz, aglcar mascavo, glicose de milho, agua, gordura vegetal, lecitina e
maltodextrina) foram adquiridos no comércio local.

2.2 Preparo das barras de cereais

Trés formulacBes foram desenvolvidas: C (Controle), SP2 (enriquecida com 2 % de
Spirulina) e SP6 (enriquecida com 6 % de Spirulina). As formulagdes SP2 e SP6 foram preparadas
pela adicdo de 2 e 6 g biomassa de spiruina 100 g%, respectivamente, em substituicdo a aveia na formulagdo
controle.

Os ingredientes secos (aveia e flocos de arroz) foram pesados e homogeneizados. Em
seguida, os demais ingredientes foram homogeneizados até a obtencdo de um xarope e este foi
adicionado aos ingredientes secos. A mistura foi moldada e prensada em formas retangulares e
encaminhada para estufa com circulacdo de ar a 130 °C, durante 15 minutos (Sun-Waterhouse et al.,
2010). Apos a secagem, as amostras foram arrefecidas a temperatura ambiente e acondicionadas (25 +
2°C) em embalagens laminadas até a realizacdo das analises.

2.3 Andalises das barras de cereal
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Composicdo proximal: A quantificacdo de proteina foi realizada segundo metodologia de
nitrogénio total micro-Kjeldahl (no 960.52), com fator de converséo 6,25. Lipidios, cinzas e umidade
foram quantificados de acordo com os métodos 920.39, 923.03 e 925.10, respectivamente (AOAC,
1995). Carboidratos foram quantificados por diferenca.

Anélise estatistica: Os dados foram analisados utilizando a analise de variancia (ANOVA) e
o teste de Tukey foi utilizado para determinar as diferencas significativas a p < 0,05.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 mostra as barras de cereais adicionadas de Spirulina bem como a barra de cereal
controle. As barras de cereais enriquecidas com microalga apresentaram aparéncia similar ao controle,
porém com coloragdo verde proveniente da microalga.

Figura 1 — Barra de cereal controle (A), barra de cereal enriquecida com 2 % de Spirulina (B) e barra
de cereal enriquecida com 6 % de Spirulina (C).

A composicdo proximal das barras de cereais mostrou que os carboidratos, proteinas e
umidade foram os principais constituintes das amostras (Tabela 1). As barras preparadas com
Spirulina mostraram contetido de proteina significativamente (p < 0,05) maior do que a barra de cereal
controle. O incremento nutricional obtido ap6s a adigdo de 2 % e 6 % de microalga foi 12,06 % e
27,13 % em conteldo proteico, respectivamente.

Tabela 1 — Composicéo proximal das barras de cereal controle (C), adicionadas de 2 % de Spirulina
sp. LEB 18 (SP2) e adicionadas de 6 % de Spirulina sp. LEB 18 (SP6).

Composicao C SP2 SP6
Proteina (g 100g™) 9,29°+ 0,13 10,41° £ 0,03 11,81% £ 0,05
Lipidios (g 100g) 6,122 + 0,09 6,022+ 0,12 6,16% £ 0,13
Cinzas (g 100g?) 1,23°+0,01 1,460 + 0,02 1,954 + 0,03
Umidade (g 100g™%) 10,49° + 0,28 10,80% + 0,26 10,62% + 0,27
Carboidratos (g 100g7) 72,87 71,31 69,46

Média + desvio padrdo (n = 3). Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa entre
as amostras (p<0,05).
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O aumento de minerais foi demonstrado a partir da concentracdo de cinzas. A adi¢do de
Spirulina resultou em aumento significativo (p<0,05) de cinzas de 18,7 % e 58,5 %, apds o
enriguecimento com 2 % e 6 % desta microalga. Assim, o incremento nutricional proporcionado pela
Spirulina na composicéo das barras de cereais é considerado interessante pois resulta em alimento de
consumo pratico mais saudavel, garantindo a melhoria da dieta da populagéo.

Lucas et al. (2018) também observaram aumento no conteddo nutricional apés adicionar 2,6
% de Spirulina na elaboracdo de snacks extrusados. No estudo os autores obtiveram incremento de
22,6 % e 46,8 % nas concentragBes de proteina e cinzas, respectivamente, quando comparado ao
controle.

4. CONCLUSOES

Spirulina sp. LEB 18 mostrou potencial para o enriquecimento de barras de cereais. A adi¢ado
de 2 e 6 % de Spirulina sp. LEB 18 resultaram em incremento de 12,06 % e 27,13 % de conteudo
proteico, respectivamente, além de minerais. Sendo assim, barras de cereais adicionadas de Spirulina
sp. LEB 18 sdo uma opcdo para melhoria da saude nutricional da populacdo que demanda por
alimentos de consumo pratico.
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