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RESUMO

Os repositores hidroeletroliticos contém em sua composicao carboidratos, que sio fontes de energia, e
eletrélitos, como sédio, potdssio e cloro, que auxiliam na retencio de liquidos, além disso, esse tipo de
bebida ajuda na hidratacdo. A adicdo da microalga Spirulina neste produto torna-se interessante
devido a sua comprovagdo nutricional essencial ao organismo. Esta microalga apresenta alto teor
protéico e € rica em compostos bioativos, como aminodcidos essenciais, dcidos graxos, pigmentos e
vitaminas. O objetivo deste trabalho foi desenvolver repositor hidroeletrolitico com e sem adi¢ao de
Spirulina e verificar sua aceitagao frente aos consumidores. Foram desenvolvidas duas formulacoes de
repositor hidroeletrolitico, uma contendo Spirulina e outra ndo. Estes produtos juntamente com um
comercial foram submetidos a teste de aceitacdo em academia com 35 julgadores, sendo estes
praticantes de atividades fisicas. Os resultados foram avaliados através do Teste de Tuckey com 95%
de confianca. O repositor hidroeletrolitco com adi¢do de Spirulina obteve 100% de aceitacdo pelos
julgadores enquanto o produto comercial apresentou a menor aceitagdo, que foi de 80%. O repositor
desenvolvido sem adi¢do da microalga obteve 94% de aceitagdo. Em relacdo a média das notas
atribuidas pelos julgadores, houve diferenca significativa ao nivel de 5% entre a amostra com adi¢do

de Spirulina e a comercial, cujos valores foram 7,89 e 6,85, respectivamente.

Palavras-chave: Atividade fisica, microalga, teste de aceitacao.
1 INTRODUCAO

Os repositores hidroeletroliticos apresentam em média 6% de carboidratos e eletrélitos

como sddio, cloro e potdssio. A concentracdo de glicose e sédio € equivalente as
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concentracdes plasmadticas e isso proporciona uma absorcdo mais rdpida. A dgua hidrata e
controla a temperatura do corpo, e € o solvente das reagdes bioquimicas. Os carboidratos sao
fontes de energia; os sais minerais, s6dio e potdssio, ajudam a reter liquidos e manter o
equilibrio das solu¢des bioquimicas (TIRAPEGUI, 2005).

A bebida hidroeletrolitica adequada deve ter as seguintes caracteristicas: fornecer
carboidratos ou sais minerais durante o exercicio, fornecer baixos niveis de eletrélitos, ser
palatdvel e refrescante e nio causar distirbios gastrointestinais (BURKE, 1995). Essas
bebidas podem ser consumidas antes, durante e apds o treinamento, pois ajudam ndo sé na
hidratacdo, mas também na recuperacao do glicogénio muscular (BURKE; READ, 1993).

Dentro da 4area de desenvolvimento de produtos, torna-se importante para oS
fabricantes identificar o género, procedéncia e percep¢des de um consumidor para que o
produto que os mesmos ofertam seja de interesse. Através da aceitacdo de um produto, pode-
se fazer do mesmo o diferencial de uma determinada marca, tornando o produto apto para a
demanda do mercado. O teste de aceitabilidade € uma ferramenta de trabalho ao dispor dos
fabricantes, pois através deste pode-se fazer uma avaliagdo da aceitacao dos seus produtos
frente aos produzidos por outra empresa. Com base nessas andlises € possivel modificar o
produto, tornando-o compativel com as exigéncias do mercado ou manter o nivel de producdo
do mesmo. Na expectativa heddnica estao intrinsecamente ligados os conceitos de satisfacao e
insatisfacdo, que podem ser medidos, como a diferenca entre o esperado e o percebido
(QUEIROZ; TREPTOW, 2006).

A adicdo de compostos com fungdes ativas importantes para o organismo, como a
biomassa de Spirulina é um diferencial ao produto, ja que atualmente nao existe no mercado
produtos com adicdo dessa microalga. A Spirulina € uma microalga que possui algumas
propriedades importantes como alta digestibilidade, atividade antioxidante, elevado teor
protéico (até 70%) e presenca de aminodcidos essenciais. Ela também € fonte de vitaminas,
pigmentos e minerais (FOX, 1996).

A microalga Spirulina possui o certificado GRAS (Generally Recognized As Safe)
emitido pelo FDA (Food Drug Administration), podendo ser utilizada como alimento sem
oferecer risco a sadde. No Brasil a ANVISA reconhece a Spirulina como ingrediente que
pode ser utilizado nas formulagdes de alimentos.

O presente trabalho teve como objetivo desenvolver repositor hidroeletrolitico com e

sem adicdo de Spirulina e verificar sua aceitacao frente aos consumidores.
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2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e Métodos

Para a definicdo da formulacdo do repositor hidroeletrolitico foram realizados testes
preliminares de misturas com diferentes combinacdes e propor¢des entre os ingredientes, até
se obter a formulacdo final. Primeiramente foi realizada a pesagem de todos os ingredientes
em balanca analitica, para posterior mistura em misturador tipo Y em ordem crescente de
quantidade. Os ingredientes utilizados nas formulac¢des foram: sacarose, glicose, citrato de
sddio, cloreto de sédio, fosfato de potdssio, 4cido citrico, fosfato tricalcico, Spirulina, aromas
e corantes.

Duas formulagdes de repositor hidroeletrolitico foram desenvolvidas, uma contendo
Spirulina e outra ndo. Estes produtos juntamente com um comercial foram submetidos a um
teste de aceitacdo em academia com 35 julgadores, sendo estes praticantes de atividades
fisicas. No método afetivo realizado, as informag¢des foram obtidas por meio de fichas de
tomada de dados previamente elaboradas com aplicacdo de avaliagdo estatistica através de
escala hedonica.

As trés amostras foram codificadas com nimeros aleatérios e entregues uma de cada
vez a cada julgador em copos de 110 mL com volume util de 100 mL. Os julgadores foram
orientados a degustar as amostras e avaliar de acordo com a pontuacdo da escala hedonica. A
escala hedonica varia de 1 a 9 pontos e de acordo com esta escala notas de 1 a 4
correspondem a faixa de rejeicdo e notas de 6 a 9 indicam aceitacdo do produto (Queiroz &
Treptow, 2006).

Em todas as andlises as amostras foram preparadas conforme a quantidade indicada no
modo de preparo do produto comercial, sendo 14 g para 200 mL de dgua gelada, agitadas em
coqueteleiras até completa homogeneiza¢do e mantidas sob refrigeracdo até o consumo. Foi
solicitado aos provadores que entre uma amostra e outra lavassem a boca com dgua para
retirada do gosto residual da amostra anterior. Os resultados foram avaliados através do Teste

de Tukey com 95% de confianga.
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2.2 Resultados e Discussao

A Tabela 1 apresenta a aceitacdo dos repositores hidroeletroliticos pelos julgadores,
pode-se observar que a amostra com adicao de Spirulina apresentou 100% de aceitabilidade
enquanto a comercial apresentou 86% de aceitacdo e 11% de rejei¢do, demonstrando que a
amostra com adicdo de Spirulina foi mais aceita pelos julgadores. Esta dltima também
apresentou melhor aceitagdo quando comparada com a amostra desenvolvida de limdo que
obteve 94% de aceitagdo.

Em relacdo a média das notas atribuidas pelos julgadores a amostra com adicdo de
Spirulina diferiu significativamente da comercial ao nivel de 5%, porém nao obteve diferenca
significativa em relagdo a amostra sem adi¢ao de Spirulina. Nao houve diferenca significativa

entre o produto desenvolvido sem adicdo de Spirulina e o comercial.

Tabela 1 Aceitacdo das amostras e médias das notas atribuidas pelos julgadores

Amostra Aceitacdo (%) Indiferenca (%) Rejeicdo (%) Média*
Comercial 86 3 11 6,85°
Limio 94 0 6 7,46%
Limao ¢/ adi¢do de Spirulina 100 0 0 7,89°

* Letras iguais ndo diferiram entre si, enquanto letras diferentes apresentaram diferenca

significativa.

A Figura 1 mostra a média das notas atribuidas para os repositores desenvolvidos

frente a um repositor comercial.
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Figura 1 Média das notas das amostras avaliadas
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A tabela de informacdo nutricional do repositor hidroeletrolitico foi elaborada de
acordo com as normas da Resolu¢do n° 360, de 23 de dezembro de 2003 que aprova o
Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados. O Quadro 1
apresenta a informacdo nutricional dos repositores desenvolvidos, a quantidade de
carboidratos presente no repositor foi de 13 g, representando 4% do valor didrio de referéncia
de acordo com a ANVISA. Segundo Paschoal (1998), os repositores hidroeletroliticos devem
apresentar no miximo 10 g de carboidratos, 55 mg de sddio e 75 mg de cloretos por 100 mL
de bebida e a Portaria n°. 222 de 2001 da ANVISA determina que apresentem concentragdes
variadas de sédio, cloreto e carboidratos. Portanto, de acordo com o Quadro 1, o repositor

hidroeletrolitico desenvolvido estd dentro destas especificacoes.

Quadro 1 Informacao nutricional dos repositores desenvolvidos

Informacao Nutricional
Porciode 14 g
(1 Colher de sopa)

Quantidade por porcao 9oV D(*)
Valor 52 kceal / 3%
Energético 218 kj
Carboidratos 13 ¢ 4%
Sédio 88 mg 4%
Potassio 23 mg *ok
Cloreto 85 mg ok

Nao contém quantidade significativa de
Proteina, Gordura Total, Gordura Saturada,

Gordura Trans, Colesterol e Fibra Alimentar.

*Valores Didrios de Referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kj.

** Valor ndo estabelecido.

3 CONCLUSAO

Os dois repositores desenvolvidos obtiveram uma 6tima aceitagdo, ambas acima de

90%, sendo que o sabor limdo com adicdo de Spirulina apresentou 100% de aceitagdo. Em
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relac@o as notas atribuidas pelos julgadores, os repositores desenvolvidos apresentaram média
das notas acima de 7,4, em escala de 1 a 9 pontos, enquanto o comercial obteve média de

notas de 6,85.
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