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RESUMO

Introducdo: O conhecimento dos consumidores em linha com novas tecnologias
emergentes levou a introduzir novas associa¢des nutricionais. As algas vermelhas sdo uma
fonte adequada de &gar, que é a outra importante fonte de componentes funcionais
associados como uma mistura de agarose e agaropectina (MICHEL et al.,1996). Objetivo:
modificar, melhorar e suprir 0 aporte nutricional dos pacientes oferecendo uma qualidade
alimentar superior. Materiais e métodos: foi utilizado 2 formulag@es, sendo elas: F1 (gelatina
de &gar-agar utilizando polpa de uva) e F2 (gelatina de agar — agar utilizando suco
concentrado de uva). Para a preparacdo utilizando o suco integral de uva, foi colocado 500
ml de suco em uma panela, aquecido antes de levantar fervura foi adicionado 25 gramas de
agar, até levantar o ponto de fervura foi deixado 3 minutos e retirado. Para a preparacéo da
polpa de uva, foi utilizado 400 ml de agua diluida 25 gramas de agar puro sem sabor e incolor,
logo apés foi colocado em uma panela até levantar fervura, assim deixado 3 minutos e
adicionado 100 gramas de poupa de uva, e colocado no fogdo novamente até ficar
homogéneo e logo apés foi retirado, sendo colocado em um recipiente e em seguida na
geladeira. Resultados e discussao: Os resultados foram: a F1 obteve somente uma
participante que gostou. Assim sendo, a F2 foi a melhor aceita por parte dos participantes. Em
um estudo realizado em Santa Maria, apresentou uma boa aceitagdo sensorial sendo assim,
pode ser aplicado pois apresentou diversos beneficios a salde para os participantes
(SANTOS; BASSO, 2012). Tendo em vista o indice de intencdo de compra, os resultados
foram negativos. Em um estudo publicado na Revista Brasileira de Produtos Agroindustriais
em Campina Grande, mostra o indice de aceitabilidade de uma gelatina elaborada com frutas
liofilizadas, os resultados de intengéo de compra da gelatina de manga e de banana mostram
eu tem potencial de ser comercializado Considerac¢des finais: Podemos dizer que a gelatina
apresentou resultados ndo satisfatorios, mas pelo seu alto teor nutricional vale fazer mais
pesquisas e promover uma receita adequada, econémica e deliciosa para o publico consiga
consumi-la.
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1. INTRODUCAO

O conhecimento dos consumidores em linha com novas tecnologias
emergentes que sdo substancialmente destinadas a manter e transmitir o maximo das
propriedades da fonte de alimento ao produto, levou a introduzir novas associagoes
nutricionais com outros componentes naturais, com o objetivo de aplicacédo para a
saude do individuo. (SHEN et al., 2012).]

A nomenclatura dada para esse tipo de substancia € "alimento funcional" que
destaca um grupo especifico de componentes capazes de proporcionar beneficios ao
corpo humano, independentemente de sua alimentacdo, e recursos de origem
rudimentar.

A superficie do nosso planeta € coberta principalmente de oceanos, e, estudos
sobre alimentos oriundos dos mesmos, como as chamadas “algas marinhas’,
precisam de atencdo. Em relacéo a 8 diferentes condi¢des ambientais, organismos
marinhos comportam-se de varias maneiras para se adaptarem, o que é
acompanhado com a producdo de novos metabdlitos e constituintes bioativos e,
portanto, componentes nutricionais que podem ser absorvidos por meio da nutri¢ao,
entre eles estdo em varios tipos de acidos graxos (na forma de acidos graxos
poliinsaturados (PUFAS), vitaminas e minerais, antioxidantes, componentes bioativos,
etc.) (HOLDT et al.,2011).

Produtos bioativos marinhos podem ser derivados de diferentes fontes de
algas, incluindo micro-organismos, esponjas, plantas, algas que representam seu
conjunto particular de biomoléculas ganhando atencdo para serem usadas na saude
para um tratamento especifico, bem como forma terapéutica. Além de tudo, fontes de
base marinha mencionadas, algas marinhas podem ser consideradas a maior
categoria em ambiente marinho e, portanto, reconhecida como um importante fonte
natural de substancias bioativas . (BHADURY et al., 2004).

Esses materiais sdo também associados ao tratamento da parede celular, dado
gue sao ricas em componentes bioativos encontrados principalmente na familia das
algas vermelhas e sdo muito Uteis como materiais de construcédo de células. Alguns
desses polissacarideos como floridiana, amido, galactano sulfatado encontram-se na
parte intracelular de Sargassum e Rhodophyceae. Além disso, algas vermelhas sao

uma fonte adequada de agar, que € a outra importante fonte de componentes
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funcionais associados como uma mistura de agarose e agaropectina.(MICHEL et
al.,1996).

Esse composto pode ser extraido de algumas espécies de algas vermelhas
como Gelidium sp. e Gracilaria sp. Um grupo principal de compostos fitoquimicos
bioativos encontrados abundantemente em algas vermelhas sdo agar, alginatos e
carragena que séo usados de maneiras diferentes, como nutrir humanos. Esses
compostos de algas marinhas tém propriedades antimicrobianas, antioxidantes e
atividades terapéuticas; eles tém bom potencial de serem base para a producao de
suplementos alimentares. Outro composto bioativo presente no agar é o acido
eicosapentaendico (EPA) é um &cido graxo 6mega-3. Além disso, as algas vermelhas
contém varios esteroéis 9 como desmosterol, colesterol, sitosterol, fucosterol e chalina
chalinasterol. (SANCHEZ et al.,2004).

Este presente artigo tem como objetivo modificar, melhorar e suprir o aporte
nutricional dos pacientes oferecendo uma qualidade alimentar superior, visando a
saude intestinal dos pacientes hospitalizados que geralmente desenvolvem um

guadro de constipacdo durante o periodo de internamento.

2. METODOLOGIA

2.1 MATERIA-PRIMA

O agar -agar e os sucos utilizados foram adquiridos em um comércio local na

cidade de Cascavel -PR.

2.2 FORMULACAO DA GELATINA DE AGAR- AGAR

Foram desenvolvidas trés formulacdes, sendo classificadas como: F1 (gelatina
de agar - agar utilizando suco natural de laranja), F2 (gelatina de 4gar- agar utilizando
suco natural de maracuja) e F3 (gelatina de agar-agar utilizando suco natural integral
de uva). Nas amostras testadas, a gelatina de agar utilizando o suco de laranja ndo
obteve a consisténcia desejada, assim como o0 suco concentrado de maracuja que
obteve uma boa consisténcia gelatinosa, porém apresentou o residuo de agar muito

forte. Os ingredientes da primeira formulagdo e quantidades utilizados na formulagéo
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dos produtos estéao indicados na Tabela 1. No teste final foi utilizado 2 formulagdes,
sendo elas: F1 (gelatina de agar-agar utilizando polpa de uva) e F2 (gelatina de agar
— &gar utilizando suco concentrado de uva). Os ingredientes do teste final estdo

apresentados na tabela 2.

Tabela 01. Tabela de Ingredientes das formulacdes de gelatina de &gar -agar

utilizando diferentes sabores de sucos.

Ingredientes F1 F2 F3

Agar -agar 25 gramas | 25 gramas | 25 gramas
Agua 200 ml 200 ml 0 ml

Suco natural concentrado de Laranja 200 ml ND ND

Suco natural concentrado de Uva ND ND 500 ml
Suco natural concentrado de Maracuja | ND 25 ml ND

Fonte: (Tezza, Dalo, Franzes; 2021)

Tabela 02. Tabela de Ingredientes das formula¢cGes de gelatina de agar -agar, teste

final.
Ingredientes F1 F2
Agar -agar 25 gramas 25 gramas
Agua 400 ml ND
Suco natural concentrado de Uva ND 500 mi
Polpa de uva 100 gramas ND

Fonte: (Tezza, Dald, Franzes; 2021)

Antes de iniciar a preparacao das formulacdes, realizou-se a higienizac¢do das
bancadas e de todos os utensilios. Todos os ingredientes foram separados e pesados
de acordo com a Tabela 2. Para a preparacao utilizando o suco integral de uva, foi
colocado 500 ml de suco em uma panela, aguecido antes de levantar fervura foi
adicionado 25 gramas de agar, até levantar o ponto de fervura foi deixado 3 minutos
e retirado. Para a preparacéo da polpa de uva, foi utilizado 400 ml de 4gua diluida 25
gramas de agar puro sem sabor e incolor, logo apés foi colocado em uma panela até

levantar fervura , assim deixado 3 minutos e adicionado 100 gramas de poupa de uva,



e colocado no fogdo novamente até ficar homogéneo e logo apas foi retirado, sendo

colocado em um recipiente e em seguida na geladeira.

2.4 ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial foi realizada em um Hospital privado na cidade de Cascavel-
Parana, com 30 provadores, mulheres, funcionarias da mesma UAN, todas sendo
maiores de 18 anos.

Foi aplicado em uma cozinha hospitalar, com um grupo de 30 participantes,
onde foram acomodados para a realizacédo de analises sensoriais. Sendo assim, cada
participante recebeu as duas amostras da gelatina de agar (F1 e F2) em um copo
descartavel liso, identificado com algarismos de 3 digitos, porém sem identificacéo
dos ingredientes, as amostras foram servidas em quantidades de 20g, de forma
aleatdria, como retratado em MACFIE (1989). Conforme os provadores participavam
das avaliacdes foram orientados a tomar agua para realizar a limpeza do palato.

A avaliacédo foi realizada por meio de uma escala de comparacéo, onde cada
participante recebeu duas amostras e deveria circular a amostra mais gostou. Os
participantes avaliaram também a intencdo de compra por meio de uma escala
estruturada de cinco pontos, o qual equivalia: 1- Certamente ndo compraria; 2-
Provavelmente ndo compraria; 3- Tenho dldvida se compraria ou nao; 4-
Provavelmente compraria; 5- Certamente compraria (DUTCOSKI, 2011).

Para calcular o indice de aceitabilidade, onde a= nota média do produto, e B=
nota maxima dada pelo provador. O Calculo utilizado foi :IA (%) = Ax100/B
(Monteiro,1984).

2.5 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados da seguinte analise sensorial da gelatina, foram analisados por
meio de andlise de variancia (ANOVA) tendo em vista um nivel de relevancia de 0,05.
Foi utilizado o programa Microsoft Excel, para a tabulacdo dos dados e para as

andlises estatisticas.



3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados foram: a F1 obteve somente uma participante que gostou. Assim
sendo, a F2 foi a melhor aceita por parte dos participantes. Em um estudo realizado
em Santa Maria sobre a analise fisico-quimica e sensorial de gelatina a base de quefir,
apresentou uma boa aceitacdo sensorial sendo assim, pode ser aplicado pois
apresentou diversos beneficios a salde para os participantes (SANTOS; BASSO,
2012).

Tendo em vista o indice de intencéo de compra, os resultados foram negativos,
0s participantes ndo tiveram uma boa aceitacdo devido ao gosto da alga estar bem
marcante na preparacao e pelo fato de ser um sabor novo e diferenciado, algo que
nao € presente no dia a dia em sua alimentacdo. Em um estudo publicado na Revista
Brasileira de Produtos Agroindustriais em Campina Grande, mostra o indice de
aceitabilidade de uma gelatina elaborada com frutas liofilizadas, os resultados de
intencdo de compra da gelatina de manga e de banana mostram eu tem potencial de
ser comercializado, sendo que a gelatina de manga apresentou 64% de intencao
positiva de compra , e a banana apresentou 46% Dos 64% da gelatina de manga, 44%
corresponderam aos provadores que, provavelmente, comprariam e 12% que
certamente o comprariam. A quantidade de provadores com atitude duvidosa de
comprar somou 26 %, enquanto 15% dos provadores provavelmente ndo comprariam
o produto e 3% n&ao o comprariam, figurando 18% com inten¢ao negativa, como indica
a Figura 3. A gelatina de banana também obteve uma intencdo de compra menos
favoravel do que a de manga (46%), sendo que desse total 29% disseram que
provavelmente comprariam e 17% certamente comprariam. A quantidade de
provadores com duvida com relacdo a aquisicdo do produto, foi de 37% e com
intencao desfavoravel (17%) foram 6% que ndo comprariam e11% que provavelmente
nao comprariam o produto. Uma justificativa para o pior resultado de intencdo de
compra para a gelatina de banana pode ser a pouca disponibilidade de produtos sabor

banana na forma de gelatinas e similares (Barbosa et al. 2013).



4. CONSIDERACOES FINAIS

Para concluirmos a pesquisa, 0 4gar € um produto alimenticio inovador que
podera auxiliar em muitos pacientes que contém alergias diversas, por ele nao ser
alérgico, pode ser utilizado em varias preparaces. Ao ponto vista nutricional, por
apresentar fibras podera auxiliar em pacientes internados ajudando a evitar a
constipagdo que € bastante presente no meio hospitalar. Podemos dizer que a
gelatina apresentou resultados ndo satisfatorios, mas pelo seu alto teor nutricional
vale fazer mais pesquisas e promover uma receita adequada, econdmica e deliciosa

para o publico consiga consumi-la.
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