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Introducao: A chlorella e spirulina sao microalgas que podem ser utilizadas como
ingredientes alternativos na elaboracao de produtos que atendam as exigéncias em
qualidade do mercado consumidor, uma vez que, sao ricas em vitaminas, minerais e
compostos bioativos benéficos a satde. Objetivo: objetivou-se com este trabalho avaliar
a aceitabilidade de hamburgueres de carne bovina elaborados com adigao de chlorella sp.
e spirulina sp. Metodologia: Cinco tratamentos foram testados: CONT (sem
antioxidantes naturais), SP0,25 (adigao de 0,25% de spirulina), SP0,50 (adigao de 0,50%
de spirulina), CHO,25 (adigao de 0,25% de chlorella) e CHO0,50 (adigao de 0,50% de
chlorella). O teste de aceitabilidade do consumidor envolveu 104 consumidores.
Resultados: A cor, a maciez, o sabor e a aceitabilidade geral foram influenciados
(P<0,05) com a adicao de chlorella e spirulina no processamento dos hamburgueres. Os
hamburgueres do tratamento SP0,25 obteve o melhor resultado para os atributos maciez
e sabor, que se mantiveram na zona de aceitagao da escala hedonica, com valores médio
entre 6,4 a 7,5 e 6,0 a 7,5, respectivamente. Ja o atributo aroma obteve escore mais
baixos, com valores entre 5,1 e 6,8 em relacao aos tratamentos CONT, SP0,25, SP0,50,
CHO,25 (7,56, 6,86, 6,22 e 6,31, respectivamente). A adicao de chlorella e spirulina
afetou negativamente a cor, passando de 7.44 no tratamento CONT para 4.99, 3.93, 4.86
e 3.74 nos tratamentos SPO0,25, SP0,50, CHO,25 e CHO,50, respectivamente. Este
resultado pode ser atribuido a presenca de clorofila nas algas o que confere coloragao
esverdeada ao hamburguer. Os hamburgueres do tratamento CHO0,50 obteve baixa
aceitacdo pelos consumidores (7,56, 6,86, 6,22, 6,31 e 5,64 para os tratamentos CONT,
SP0,25, SP0,50, CHO0,25 e CHO0,50, respectivamente). A menor aceitagao dos
hamburgueres do tratamento CHO0,50 é relacionada ao efeito negativo na cor com a
adigcao de chlorella e spirulina nos diferentes tratamentos testados neste estudo.
Conclusao: Conclui-se que hamburgueres com baixo teor de chlorella e spirulina sao
mais bem aceitos sensorialmente, o que indica a possibilidade de utilizacao de microalgas
em pequenas quantidades como antioxidantes naturais em produtos frescos de origem
animal.
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