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INTRODUCAO

A valorizacao de alimentos funcionais produzidos com ingredientes
naturais cresce a cada dia, motivando as industrias a realizarem
pesquisas e projetos de desenvolvimento de novos produtos, focados na
gualidade de vida atraves de uma alimentacao nutritiva. As microalgas
vém ganhando grande espaco dentro do panorama das pesquisas
mundiais, visto que sao microrganismos que apresentam taxa de
crescimento rapido, possuem cultivo simples e séo capazes de produzir
biomassa rica em compostos biologicamente ativos como, por exemplo,

vitaminas, proteinas, acidos graxos insaturados, pigmentos entre outros.

OBJETIVO

O objetivo do projeto foi a avaliacdo de misturas formadas pela
associacao da microalga Heterochlorella luteoviridis com farinha de trigo,
atraveés da elaboracdo de massas alimenticias frescas com incorporacao
(0 a 2 %) da biomassa e extrato obtido a partir biomassa da microalga
guanto aos parametros de coccao e propriedades funcionais.

MATERIAIS E METODOS

Cultivo da microalga H. luteoviridis em biorreatores
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Biomassa dos biorreatores foi centrifugada, liofilizada
e peneirada.
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Extrato a partir blomassa (Extracao exaustiva com
etanol puro)
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Elaboracao massas alimenticias frescas
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Analise centesimal biomassa (AOAC, 1990)

((:
\ﬁ

Avaliacao dos parametros de coccao das massas
alimenticias
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espectrofotometrico (LICHTENTHALER,;
BUSCHMANN, 2001)

{ Avaliacao dos carotenoides totais pelo método ]

Figura 2. Massa fresca 1 e 2%
extrato (equivaléncia).

Figura 1. Massa fresca 1 e 2%.
biomassa.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise centesimal da microalga demonstrou uma grande quantidade
de proteinas e cinzas, o0 que resulta no incremento de minerais e

aumento de proteinas nas massas alimenticias.

Tabelal. Analise centesimal da microalga Heterochlorella luteoviridis

Lipideos 3,26 + 0,14 %
Proteina 11,73 + 0,10 %
Cinzas 4,55+ 0,10 %

Carboidratos 80,45 + 0,120 %

Tabela 2. Avaliacao dos parametros das massas alimenticias frescas.

Perda de Ganho de Umidade  Tempo 6timo
Amostra . ~
solidos (%) peso(%) (%) de coccao

Padrao 6,94 +0,08 80,66 +1,34% 28,85+0,76 4 Min
1% Biomassa 7,55+ 0,212 81,73 +1,36% 31,64 +0,78 5 min
2% Biomassa 6,58 + 0,46 83,47+3,10® 29,53 +1,63 5 min
1% Extrato 6,66 +0,26® 89,72 +0,27° 32,52 +1,02 5 min
2% Extrato  5,85+0,21°  84,55+0,64® 33,28 +0,69 5 min

Médias seguidas de mesma letra na coluna nao diferem significativamente entre si ao nivel de
5% pelo teste de Tukey. :

Em todas as amostras a perda de solidos foi inferior a 12 % o0 que
segundo Hoseney (1999) as considera de boa qualidade. Quanto a
umidade todas ficaram abaixo de 35 %, limite maximo de umidade

estabelecido para massas frescas (ANVISA, 2000).

Figura 3 . Carotenoides totais em massas alimenticias frescas com
Incorporacao da microalga Heterochlorella luteoviridis na forma de
biomassa e extrato.
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O aumento dos carotenoides foi gradual com a incorporacao da
microalga, sendo que todas as amostras apresentaram diferenca
estatistica com relacao a amostra padrao.

CONCLUSAO

Diante destes resultados, o uso da microalga Heterochlorella
luteoviridis mostrou ser uma boa opcao para utilizacao na producao de

massas alimenticias frescas agregando valor nutricional as mesmas.
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