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1 INTRODUGAO

A ingestdo adequada de carboidratos é importante visto que, os estoques
de glicogénio podem ser esgotados no decorrer do exercicio fisico. Desta forma, o
consumo de carboidratos € fundamental, pois fornece energia e auxilia na
manutengdo dos niveis de glicose. Uma alternativa utilizada por praticantes de
atividade fisica € o consumo de suplementos ricos em carboidratos.

Em conjunto com a proteina, os carboidratos estimulam o aumento da
massa muscular apds exercicios especificos. Assim, a adigdo da microalga Spirulina
na formulagcédo de géis energéticos é de grande beneficio, pois apresenta alto teor de
proteinas e perfil nutricional que a torna ideal como suplemento alimentar. Além
disso, essa microalga €& legalmente autorizada pelo FDA (Food and Drug
Administration), podendo ser utilizada em alimentos sem acarretar efeitos toxicos ao
organismo.

Atualmente, a analise sensorial apresenta técnicas que encontram
aplicagcbes em varias etapas da elaboracdo de produtos alimenticios contribuindo
para a determinacédo da qualidade e aceitagao destes. A expectativa gerada por um
produto influi na aceitabilidade e na intengdo de compra. Um dos tipos de
expectativa que um produto gera € a hedbnica. Na expectativa hedbnica, o
consumidor cré gostar do produto, o que relaciona conceitos de satisfagéo.

Diante disso, o objetivo deste trabalho foi avaliar sensorialmente géis
energéticos elaborados com a adicdo de Spirulina em diferentes concentragdes a fim
de verificar a aceitacado deste produto.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

Para o desenvolvimento dos géis energéticos os ingredientes foram
selecionados com base em produtos similares encontrados no mercado, bem como
na legislacdo vigente. Foram desenvolvidas trés formulagdes, variando a
concentracdo da microalga Spirulina em 0,1%, 0,25% e 0,4% (p/p).

Os ingredientes foram pesados em balanga analitica (Modelo F4 2104N,
Bioprecisa), em seguida os mesmos foram homogeneizados e submetidos a
ebulicdes em micro-ondas na poténcia 10.

A fim de verificar a aceitacdo dos produtos elaborados, foi realizada
avaliacédo sensorial com 30 julgadores nao treinados, com faixa etaria variando entre
16 e 37 anos. Para o teste de aceitacdo foi utilizada escala heddnica de nove
pontos. O modelo de ficha apresentado aos julgadores para a avaliacdo sensorial €
mostrado na Fig. 1.
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Sexo: Data:__ /__/
Avalie cada amostra de gel energético, utilizando a escala abaixo para descrever o quanto vocé gostou ou
desgostou.

9- Gostei muitissimo

8- Gostei muito

7- Gostei regularmente

6- Gostei ligeiramente

5- Indiferente

4- Desgostei ligeiramente
3- Desgostei regularmente
2- Desgostei muito

1- Desgostei muitissimo

Ndmero da amostra Valor

Comentdrios:

Figura 1 — Modelo da ficha da andlise sensorial para os testes de aceitagao

Os resultados obtidos na analise sensorial foram avaliados através de
analise de variancia, com 95% de confianga, e diferenga de médias através do Teste
de Tukey.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Para as formulagbes finais dos géis energéticos foram selecionados os
seguintes ingredientes: maltodextrina, frutose, cloreto de sédio, cloreto de magnésio,
citrato de sodio, citrato de potassio, benzoato de potassio, sorbato de potassio, acido
fumarico, pectina, aroma de limao, agua e Spirulina.

Apos a elaboragdo dos géis energéticos adicionados da microalga
Spirulina foi realizada a analise sensorial. Os resultados obtidos sdo apresentados
na Tab. 1.

Tabela 1 - Média das notas atribuidas pelos julgadores aos géis energéticos adicionados
de Spirulina e os respectivos indice de aceitagao.

Produto Média das notas indice de aceitacdo (%)
Gel energético com 0,1% 5,232 +1,79 58,1
de Spirulina
Gel energético com 5,46°+ 1,63 68,3
0,25% de Spirulina
Gel energético com 0,4% 5,132+ 1,91 64,2

de Spirulina
Letras iguais indicam que médias nao diferem significativamente (p<0,05) pelo Teste de

Tukey.

Analisando os resultados apresentados na Tab. 1 observou-se que as
médias das notas atribuidas pelos julgadores nido apresentaram diferenca
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significativa entre si. Estes resultados mostram que a adicao da microalga em géis
energéticos nao interfere na aceitagao dos julgadores para este tipo de produto.

Quanto aos indices de aceitacdo encontrados para os produtos
desenvolvidos, os resultados nao comprovaram a aceitacdo do produto pelo
consumidor, pois de acordo com Teixeira, Meinert e Barbetta (1987) o produto para
ser aceito deve apresentar indice de aceitagao superior a 70%. No entanto, através
dos dados obtidos nota-se que os melhores indices de aceitagdo foram encontrados
nos produtos com maiores concentracbes de Spirulina, o que indica a provavel
preferéncia dos consumidores pela adigdo da microalga ao produto.

Embora o gel de carboidrato seja bastante utilizado pelos esportistas, este
tipo de produto parece ainda ndo ter a mesma divulgagcdo que os carboidratos
sélidos (produtos em po), por exemplo. Isso, juntamente com o fato de nao se ter
realizado a avaliagdo sensorial com potenciais consumidores pode justificar os
menores indices de aceitacdo encontrados nos produtos desenvolvidos.

4 CONCLUSAO

Os melhores indices de aceitacdo dos géis energéticos desenvolvidos
foram encontrados nas formulagcbes com maiores concentragdes de Spirulina,
entretanto, verificou-se a necessidade de desenvolver novas formulagcbes de gel
energético e realizar analises sensoriais com potenciais consumidores em busca de
maiores indices de aceitacio.
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