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Artigo 

 

 

Artigo: Utilização de polissacarídeos de algas marinhas na formulação 

de iogurte light 

 

 

Resumo 

Objetivo desse estudo foi utilizar o ágar das espécies Gracilaria domingensis e 

Gracilaria birdea em iogurtes, para avaliar as características físico-químicas, 

microbiológico e sensorial. O estudo avaliou dois iogurtes com o ágar das espécies 

em estudo e os resultados indicaram que houve diferença significativa (p<0,05) entre 

as variáveis físico-químicas dos formulados e ausência Salmonella spp. e coliformes 

termotolerantes de Staphylococcus aureus. Concluindo que a substituição de 

estabilizantes/espessantes de origem animal por polissacarídeos naturais extraídos 

de algas marinhas é eficaz por manter as características físico-química do iogurte, 

contribuindo assim, com dietas e estilo de vida mais saudáveis, atingindo um público 

de consumidores vegetarianos e veganos. 

Palavras-chave: ágar, espessantes, estabilizante, polissacarídeos.  

 
 

Abstract 

The objective of this study was to use agar from the species Gracilaria domingensis 

and Gracilaria birdea in yogurts, to evaluate the physical-chemical, microbiological and 

sensorial characteristics. The study evaluated two yogurts with agar from the species 

under study and the results indicated that there was a significant difference (p<0.05) 

between the physicochemical variables of the formulas and the absence of Salmonella 

spp. and thermotolerant coliforms of Staphylococcus aureus. Concluding that the 

replacement of stabilizers/thickeners of animal origin with natural polysaccharides 

extracted from seaweed is effective in maintaining the physical-chemical 

characteristics of yogurt, thus contributing to healthier diets and lifestyles, reaching an 

audience of vegetarian and vegan consumers. 

Keywords: ágar, thickeners, stabilizer, polysaccharides. 
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1. INTRODUÇÃO 

 

O cultivo e o processo de produção das algas marinhas, desempenham um 

papel importante na indústria pesqueira (CAI et al.2021), podem fornecer a proteína 

necessária às pessoas, ao mesmo tempo que conservam os recursos naturais 

(KOYANDE et al. 2021). O cultivo das algas evita o uso intensivo de água, o 

desperdício de fertilizantes e a eutrofização associada à agricultura moderna 

(TZACHOR, 2019) 

Atualmente cerca de 37 a 44 países estão cultivando periodicamente as algas 

marinhas em escala comercial (FROEHLICH et al., 2019; FAO, 2021). Contribuindo 

com a produção mundial de algas cultivadas, que no ano de 2019 produziu 35,8 

milhões de toneladas, representando 97% de toda a produção global (FAO, 2021).  

Desde então, as algas representam uma importante fonte mundial de alimentos 

(MOTA et al., 2014), com benefícios sociais, económicos e ambientais presenciados 

nas zonas climáticas costeiras de todo o mundo, desde os trópicos às regiões árticas 

(MCHUGH, 2003; SARKAR et al., 2016).  

No Brasil, a comercialização da maior parte da biomassa das algas é resultado 

do extrativismo e de cultivos familiares desempenhados pelas tradicionais famílias que 

vivem nas áreas continentais (BEZERRA et al.,2010; REBOURS et al., 2014; 

SORIANO, 2017; DESAI & RADDY, 2024). Com a extensão global das indústrias, 

houve uma diversidade de aplicações utilizando as algas marinhas baseadas nos seus 

hidrocoloides, cosméticos e suplementos alimentares (FORSTER et al., 2015; FAO, 

2017; BOSE et al. 2023), além de compostos metabólicos secundários, como 

nutritivos funcionais e compostos bioativos (FONSECA, 2016). 

O filo Rodophyta são constituídos pelas algas vermelhas, estão ligados 

diretamente com a extração do polissacarídeo encontrado no meio intracelular, o ágar, 

é utilizado como gelificante na alimentação humana e meio de cultura para os 

microrganismos (VASCONCELOS et al., 2015; SENGUPTA et al. 2023). Os 

polissacarídeos são considerados fontes renováveis e biodegradáveis, utilizada na 

produção de biopolímeros, espessantes, emulsificantes, estabilizantes, e utilizados 

como material de embalagem (revestimento ou filme comestível para embalagens 

ativas e inteligentes) (ŚCIESZKA & KLEWICKA, 2019; PASDAR et al. 2024).  

No Brasil as algas vermelhas (Rhodophyta) são representadas por espécies 

que possui valor econômico, como a Gelidium, Gracilaria e Hypnea (CABRAL, 2010). 

https://fppn.biomedcentral.com/articles/10.1186/s43014-022-00103-2#ref-CR197
https://fppn.biomedcentral.com/articles/10.1186/s43014-022-00103-2#ref-CR78
https://fppn.biomedcentral.com/articles/10.1186/s43014-022-00103-2#ref-CR160
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A macroalga Gracilaria birdiae é encontrada em abundância na zona costeira do 

Estado do Ceará até a costa do Estado Espírito Santo (PLASTINO; OLIVEIRA, 2002) 

tendo seu cultivo focado na produção de ficocolóides (PEREIRA & PAULA, 1998; 

MARFAING, 2011) e produção de ágar (COSTA & PLASTINO, 2001). Deste modo, 

essa espécie vem se destacando, devido a exploração do ágar que o torna a principal 

atividade econômica relacionada a esta alga, além de possui potencial para produção 

de etanol (HARGREAVES, 2013; SILVA, 2009).  

De acordo com Sousa (2008), o ágar-ágar é considerado um biopolímero que 

pode ser facilmente extraído de algas vermelhas, podemos destacar o gênero 

Gracilaria que possui espécies com esse biopolímero. Atualmente têm sido 

desenvolvidos várias pesquisas com a finalidade de melhor e conhecer as possíveis 

propriedades desse gel. O ágar, além de ser utilizado na indústria alimentícia ele 

também é usado na microbiologia, biologia molecular, biologia vegetal e na indústria 

farmacêutica, entre outras aplicações (VASCONCELOS et al., 2015; WERLINGER et 

al., 2004; PEREIRA 2023).  

Alguns polissacarídeos são utilizados como agentes gelificantes para obter o 

espessamento e gelificação devido ao seu mecanismo de estabilização em produtos 

lácteos como os iogurtes (BANERJEE & BHATTACHARYA, 2012, FLORÊNCIO et al., 

2012). O processo de estabilização acontece com a incorporação dos biopolímeros, 

como as proteínas e os hidrocolóides (MCCLEMENTS, 2007; DICKINSON, 2009). 

Ocasionando o aumento da viscosidade ou formação uma rede de gel dentro da fase 

de dispersão; demorando os processos de instabilidade e formando uma estruturação, 

espessamento e agente estabilizante no meio aquoso (MCCLEMENTS, 2007; 

DICKINSON, 2009). 

O ágar-ágar tem despertado interesse e é amplamente utilizado em produtos 

lácteos como iogurtes devido às suas propriedades gelificantes, alta viscosidade. 

Além disso, tem sido utilizado em estudos para o desenvolvimento de iogurte sem 

conter gelatina de origem animal visando atender as necessidades de comunidades 

vegetarianas (ARACHCHI et al., 2018).  

Alguns estudos investigaram o potencial dos extratos de algas marinhas 

marrons como ingredientes antioxidantes funcionais no leite (O'SULLIVAN et al., 2014; 

O'SULLIVAN et al., 2016) e macroalgas verdes no preparo de iogurte simbiótico 

usando polissacarídeo ulvan em diferentes porcentagens como ingrediente prebiótico 
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(SHALABY & AMIN 2019) e do efeito do extrato bioativo de macroalga vermelha nas 

características de qualidade do iogurte simbiótico sem gordura (TAHMASEBI & 

MOFID 2021). Outros estudos avaliaram características físico-químicas da Gracilaria 

birdiae e Gracilaria dominguesis e os efeitos do extrato aquoso desta alga marinha 

nas características físico-químicas, microbiológicas e texturais do leite fermentado 

(TAVARES ESTEVAM et al.,2018; TAVARES ESTEVAM et al 2016). É importante 

levar para as distintas populações informações relacionadas ao consumo e aos 

benefícios dos alimentos funcionais. O aumento do consumo de algas marinhas, 

aumentou o interesse dos consumidores por dietas e estilo de vida mais saudáveis, 

como dietas vegetarianas e veganas (MONTEIRO et al., 2019). Bem como a busca 

do consumidor por produtos lácteos com sabores exóticos e variados, com incremento 

de novos ingredientes, melhorando as propriedades nutricionais (BARKALLAH et al., 

2017; MOHAMMADI-GOURAJI et al., 2019; RAJ et al. 2024).   

Inúmeros alimentos contendo na sua composição algas, já foram testados e 

comprovados e vários outros então sendo estudados, com o objetivo conhecer o seu 

potencial com finalidade de melhorar a qualidade de vida (BASHO; BIN, 2010). É 

importante destacar que ainda é insipiente informações que exploram concentrações 

de ágar para determinar a quantidade ideal para manter a consistência do iogurte 

desejado que preserve as características sensoriais e nutritivas do iogurte e o 

presente estudo busca preencher essa lacuna O presente estudo teve como objetivo 

de avaliar atributos sensoriais de diferentes iogurtes com a utilização do ágar das 

espécies de algas Gracilaria domingensis e Gracilaria birdea. Além disso foi realizado 

testes para verificar a aceitabilidade e a intenção de compra das formulações 

estudadas. 

  

2. MATERIAL E MÉTODOS 

 

2.1 Recepção das algas 

 

As matéria-primas foram as algas das espécies G. birdiae G. domingensis 

coletadas manualmente no litoral do Piauí, na cidade de Luís Correia, na Praia do 

Coqueiro (colocar as coordenadas geográficas), e encaminhadas para Laboratório de 

Tecnologia do Pescado - LATEP da Universidade Federal do Piauí, Campus Ministro 
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Reis Velloso em Parnaíba. As coletas das algas foram feitas na baixa mar (maré de 

sizígia), onde é verificado a maré mais baixa ideal para a coleta na tábua de marés 

(DNH, 2018).  

 

Figura 1. Mapa de localização da área de estudo, destacando o ponto de coleta das 

algas na Praia do Coqueiro no Município de Luís Correia – PI. 

 

Fonte: Elaborados pelos autores (2023). 

 

Na coleta, as algas foram transportadas em sacos plásticos de polietileno até o 

laboratório e em seguida feita a seleção das algas onde foram retiradas as 

incrustações, calcários remanescentes e as algas hospedeiras epífitas. Depois foram 

pesadas, branqueadas conforme metodologia descrito por Vasconcelos (2014), em 

seguida lavadas, secadas em ambiente natural por três dias e após foram trituradas, 

armazenadas e enviadas para o laboratório de aquicultura da Universidade Estadual 

do Oeste do Paraná, Campus de Toledo, PR, onde seguiu com o processo de extração 

e formulação dos iogurtes a partir da utilização do ágar de algas marinhas. Os 

formulados foram iogurte com ágar da espécie G. birdiae (I GB), iogurte com ágar G. 

domingensis (I GD) e o iogurte comercial (IC). 
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Figura 2. Imagem da coleta das algas marinhas da especie Gracilaria domingensis 

(a) e Gracilaria birdiae (b) na Praia do Coqueiro em Luis Correia – PI. 

a)  b)  

Fonte: imagem do proprio autor (2023)  

 

2.2 Extração do ágar  

 

A extração do ágar das algas seguiu a metodologia descrita por Vasconcelos 

(2014) modificado. Para a extração do ágar-ágar foi pesada 35 g do pó da alga G. 

birdiae e G. domingensis, procedendo-se a hidratação com água destilada por 25 

minutos sob condição de refrigeração (4,0°C ± 0,5°C), após esse tempo foi adicionado 

900 mL de água destilada a 100°C. Em seguida ferveu-se as algas em água destilada 

sob condições de temperatura de 80°C por cerca de 30 minutos. Depois de fervidas, 

foi filtrado o material e deixado de repouso o filtrado recolhido, sob condições de 

refrigeração entre 5° C a 10°C por cerca de 24 horas. Após esse tempo, foi removido 

do Becker e depositado o ágar obtido em placas de petri e foi levado para a estufa 

com a temperatura de 80°C onde permaneceu por cerca de 6 horas.  Após esse tempo 

foi retirado manualmente o ágar seco, pesou-se e anotou-se o peso seco, 

posteriormente, o ágar seco foi transformado em pó e acondicionados em sacos 

plásticos e guardados em temperatura ambiente, com isso foi finalizado o processo 

do método de extração de ágar. 

 

2.3 Preparo do Iogurte 

 

Para a elaboração do iogurte, foram utilizados o leite desnatado (1200 ml) 

passou pelo tratamento térmico a 70 ºC, e em seguida foi resfriado a 42°C. Adicionou-

se ao leite 0,25% de fermento lácteo com cepas mistas (Lactobacillus delbruechii 

subsp. bulgaricus e Streptococos salivarius subsp. thermophilus) e 0,15% de ágar-
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ágar, posteriormente, a base foi mantido em uma estufa de ventilação forçada a 45°C. 

Em média, após 4 horas, o iogurte estava no ponto que é determinado pela firmeza 

da massa. Neste ponto, foi feito o resfriamento e ao atingir a temperatura ambiente foi 

armazenado em potes com tampas e mantido em temperatura a 5ºC para posterior 

uso na análise sensorial. Todo o procedimento foi feito para dois iogurtes com 1200 

ml de leite para cada, onde cada um recebia polissacarídeo de alga diferente.  

 

Figura 3. Fluxograma do processamento do iogurte tradicional contendo ágar. 

 

Fonte: próprio autor (2023) 

 

2.4 Análises físico-químicas 

  

Para quantificação dos valores físico-químicas foram realizadas as análises de 

proteína, gordura e cinzas das matérias-primas (algas in natura) bem como, proteína, 

gordura, cinzas, matéria seca, umidade e pH do produto final. As análises foram 

realizadas em triplicata sem repetições. Todas foram feitas conforme as metodologias 

descritas por Adolfo Lutz (1985). Os valores de pH das amostras foram registrados 

utilizando um medidor de pH digital.  
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2.5 Análises Microbiológicas 

 

Foram realizadas análises microbiológicas nas amostras dos iogurtes a fim de 

garantir a segurança e qualidade higiênico-sanitária. Essas análises foram conduzidas 

como uma etapa preliminar antes da avaliação sensorial do produto. Realizou-se a 

contagem total de coliformes termotolerantes a 45 ºC (IN 62:2003), contagem total de 

Staphylococcus aureus (AOAC 2003.11) e detecção de Salmonella spp (ISO 6579-

1:2017). 

 

2.6 Análise sensorial  

 

Para a elaboração dos iogurtes e análises sensorial o presente trabalho foi 

aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa do Centro de Ciências Biológicas e da 

Saúde da Universidade - UNIOESTE sob o número de protocolo 2.356.521 em que 

atende os preceitos éticos para a pesquisa.  

Para a análise sensorial, foram utilizados o teste de aceitação, determinado por 

escala hedônica de nove pontos (gostei extremamente = 9, gostei muito = 8, gostei 

moderadamente = 7, gostei ligeiramente = 6, nem gostei nem desgostei = 5, desgostei 

ligeiramente = 4, desgostei moderadamente = 3, desgostei muito = 2, desgostei 

extremamente = 1), o teste de intenção de compra com escala de cinco pontos e o 

teste de preferência, descritos por DUTCOSKY (2013). No teste aceitação, foi 

analisado em cada formulação os atributos sabor, consistência, textura, odor e cor. 

Os testes foram aplicados a julgadores não treinados (n=43) com uma faixa etária 

entre 17 e 42 anos de idade.   

 

2.7 Análise estatística  

 

As análises estatísticas foram realizadas no software Statistica Release 7.0, 

cujos dados de proteína bruta, gordura (extrato etéreo), matéria seca, umidade e pH 

foram submetidos à análise de variância (ANOVA) simples com determinações das 

médias ± desvio padrão (SD) para as três repetições, e as médias dos tratamentos 

foram comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05). Na análise sensorial, determinou-se 

as médias ± desvio padrão (SD) e realizado a à análise de variância (ANOVA) simples 

com determinações das médias ± desvio padrão (SD) para os atributos sensoriais dos 
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iogurtes contendo ágar e o iogurte comercial em que as médias dos tratamentos foram 

comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05). 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

3.1 Variáveis físico-químicas 

 

Os resultados das variáveis físico-químicas dos iogurtes formulados (Iogurte de 

polissacarídeos da G. domingenses e Iogurte de polissacarídeos da G. birdiae), 

apresentaram diferença significativa (p<0,05) de acordo com os valores indicados 

abaixo (Tabela 1). 

 

Tabela 1. Composição centesimal (médias ± desvio padrão) dos resultados das 

análises físico-químicas das formulações dos iogurtes: Iogurte de polissacarídeo das 

algas Gracilaria birdiae (I GB) e Gracilaria domingensis (I GD). 

 

Os valores representam as médias ± desvio padrão. Letras diferentes na mesma coluna representam 

diferença estatística significativa (p<0,05). I GD – Iogurte de polissacarídeo da alga Gracilaria 

domingensis; I GB - Iogurte de polissacarídeo da alga Gracilaria birdiae;  

 

Os valores encontrados nesta pesquisa para proteína bruta dos iogurtes 

formulados (Iogurte G. domingenses e Iogurte G. birdiae) não diferiram 

significativamente (p>0,05), entretanto houve um aumento no conteúdo de proteína 

bruta no iogurte formulado com polissacarídeo da G. domingesis. Isto se deve, a 

composição química das algas, pelo seu alto valor nutricional, proteico e alto teor de 

fibras, proporcionando uma importante fonte de nutrientes (PIRES et al., 2012). 

Fatores como a temperatura elevada do processo de fabricação do iogurte, 

composição do polissacarídeo utilizado das matérias primas podem contribuir para o 

aumento em determinadas composições químicas (SHALABY & AMIN (2019). 

Amostra 
%Proteína 

Bruta 

%Extrato 

etéreo 

(gordura) 

%Cinzas 
%Matéria 

seca 
%Umidade pH 

I GD 35,31±0,94a 1,39±0,01 a 6,67±0,02a 12,75±0,32a 87,25±0,32a 5,79±0,03a 

I GB 36,88±0,00a 2,73±0,01b 6,41±0,09a 16,01±0,39b 83,99±0,39b 5,23±0,14b 
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Observa-se que as duas algas apresentam composições de matéria seca 

semelhantes, a G. domingensis apresenta maior quantidade de proteínas e cinzas 

(minerais) já G. birdiae maior quantidade de lipídios (Tabela 2).  

Sendo assim, as algas são uma boa fonte de proteína, o resultado encontrado 

do conteúdo médios de proteína bruta nas matérias-primas dos formulados 

demonstram isso, com valores de 12,50 % para G. birdiae e G. domingensis 12,81% 

(Tabela 2).  

 

Tabela 2. Composição físico-químicas da matéria prima seca (médias ± desvio 

padrão) das algas Gracilaria birdiae e Gracilaria domingensis com seus respectivos 

valores médios e desvios padrões. 

 

Componentes centesimal (%) Gracilaria domingensis Gracilaria birdiae 

% Proteína Bruta 12,81±0,31 12,50±0,00 

% Gordura (extrato etéreo) 0,65±0,01 0,86±0,03 

% Cinzas (minerais) 10,98±0,06 7,18±0,12 

Os valores representam as médias ± desvio padrão. da matéria prima seca das algas Gracilaria 

domingensis e da alga Gracilaria birdiae. 

 

Se tratando de potencial proteico das algas in natura, outros autores 

encontraram valores próximos para G. domingensis coletada no litoral do Rio Grande 

do Norte onde obteve um percentual proteico de 11,26% (Pereira, 2009) e para a G. 

birdiae com valor da proteína de 12% (Pires et al., 2012). Segundo Calado et al., 

(2012) avaliou a espécie G. domingensis coletada no litoral da Paraíba, o qual obteve 

um percentual de proteína de 16%, valor esse igual ao citados também por Pires et 

al., (2012) para a mesma alga, e diferentes do encontrados nesse trabalho. Portanto, 

a composição química das algas tem um alto valor nutricional, proteico e fibras, 

tornando uma importante fonte de nutrientes (PIRES et al., 2012). 

A quantidade de lipídeos em algas marinhas é baixa (1 a 5%) da matéria seca 

e apresenta uma considerável variação entre as diversas espécies. Algumas 

pesquisas têm indicado que as algas são pobres em lipídios, e rico em proteínas, 

polissacarídeos, minerais e vitaminas (BENJAMA et al., 2011; KAMMOUN et al., 2011; 

VAN GINNEKEN et al., 2011; CARNEIRO et al., 2012). Em vista disso os resultados 
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encontrados nesta pesquisa, indicaram baixos valores para os lipídios. A alga G. 

birdiae apresenta maior teor de lipídeos comparado com G. domingensis e esses 

valores são superiores aos valores encontrados para outras espécies de algas 

(MARINHO-SORIANO et al. 2006; FLORÊNCIO et al., 2012). Entretando, apesar do 

baixo teor lipídico, as algas possuem uma abundância de ácidos graxos 

polinsaturados – PUFA (PATARRA, 2008; VAN GINNEKEN et al. 2011), variando o 

conteúdo físico-químico entre espécie (DARCY-VRILLON, 1993; MABEAU & 

FLEURENCE, 1993; DAWCZYNSKI et al., 2007; VAN GINNEKEN et al. 2011). De 

modo geral as algas são ricas em sais minerais na sua composição quimíca e pode 

variar nos percentuais de acordo com o ambiente e com a sazonalidade do período 

de coleta (VASCONCELOS, 2015) e alguns estudos destacam valores próximos aos 

encontrados nesse estudo para as espécies Gracilaria cervicornis (5,65%) e 

Sargassum vulgare (7,73%) (Marinho-Soriano et al. (2006). No entanto, a matéria-

prima de G. domingensis apresentou em sua composição maiores valores médios 

para a quantificação de cinzas (10,98 %) Tabela 2. as porcentagens de conteúdo de 

cinzas dos formulados de iogurtes foi de 6,67% para o I GD e 6,41% para IGB. A 

diminuição no acúmulo de cinzas no ágar pode proporcionar, uma melhoria no 

processo de digestão no trato intestinal (IBERAGAR, 2010). SHALABY & AMIN (2019) 

relataram que o iogurte simbiótico enriquecido com uma porcentagem diferente de 

polissacarídeo ulvan extraído da alga Ulva lactuca apresentou maiores valores de 

proteínas e teor de cinzas do que o controle.  

O pH dos iogurtes formulados (I GD 5,79% e I GB 5,23%) obtiveram uma 

diferença significativa estatisticamente, conforme a formulação utilizada. Sendo 

assim, os valores de pH mensurados neste trabalho, ficaram fora do aceitável pela 

legislação brasileira vigente (BRASIL, 2007). No entanto, valor diferente de pH foram 

encontrados por alguns autores, como Schmidt et al., (2012) que encontrou pH de 

4,02 nos iogurtes com 2 e 4% de polpa de acerola e pH de 3,99 no iogurte com 6% 

de polpa. A alteração de pH pode estar relacionada com sabor, como citado por Kroger 

(1976), que afirma que o pH na faixa de 3,9 e 4,1 caracteriza ao produto um sabor 

desagradável.  

A aplicação do ágar em iogurtes é interessante quando os consumidores 

passam a exigir produtos menos ácidos. Pois a adição de agentes espessantes ou 

estabilizantes, como o ágar é utilizado para controlar e reduzir a sinérese 

(HABWALKER E KALAB, 1986). Por ser indesejável na fabricação de iogurte, a 
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sinérese é a separação do soro do coágulo, que caracteriza a baixa acidez do produto 

(pH> 4,6) ou alta acidez (pH <4,0) (OKTÁVIA et al., 2016). Portanto, o ágar pode se 

ligar com a água na formação de moléculas de caseína micelar, diminuindo a sinérese 

do iogurte (SEBAYANG, 2019) e aumentando a viscosidade (TASNEEM et al., 2014).  

Em outros trabalhos, em relação ao tempo de estocagem, observaram que o 

pH tem relação direta, os resultados encontrados por Tealdo et al., (1989), mostram 

iogurtes comerciais armazenados a 4°C por 30 dias, apresentaram uma redução no 

pH de 3,77 para 3,64. Sendo assim, o uso dos diferentes cultivos bacterianos 

iniciadores, a adição de soro, a composição do leite, o processamento, iniciando as 

etapas pós-fermentação, a temperatura de armazenagem, podem alterar os valores 

de pH dos produtos lácteos (MENEZES, 2011). Essa diferença de temperatura 

durante a armazenagem pode promover o desenvolvimento de microrganismos, que 

aumenta sob temperaturas de refrigeração, mudando as propriedades do iogurte 

(MORENO E KOSIKOWSKI, 1973). 

 

3.2 Análise microbiológica 

 

Conforme as análises microbiológicas, não houve crescimento de 

microrganismo analisados nos dois produtos, o qual apresentaram os mesmos 

resultados para cada bactéria, sendo eles, <1,0 x 100 UFC/mL de coliformes 

termotolerantes, <1,0 x 100 UFC/mL de Staphylococcus aureus e a ausência de 

Salmonella spp. em uma amostra de 25 mL (Figura 3).  

 

Tabela 3. Resultado das análises microbiológicas das formulações dos iogurtes de 

polissacarídeo das algas Gracilaria birdiae e Gracilaria domingensis e do iogurte 

comercial. 

I GD – Iogurte de polissacarídeo da alga Gracilaria domingensis; I GB - Iogurte de polissacarídeo da 

alga Gracilaria birdiae. 

 

Microrganismos 
Amostras 

I GD I GB 

Coliformes termotolerantes <1,0 x 100 UFC/mL <1,0 x 100 UFC/mL 

Staphylococcus aureus <1,0 x 100 UFC/mL <1,0 x 100 UFC/mL 

Salmonella spp Ausência Ausência 
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Todas as amostras avaliadas apresentaram contagens dentro dos padrões 

legais vigentes. De acordo com a Resolução n° 12, de 2 de janeiro de 2001, da Agenda 

Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) (BRASIL, 2001), a bebida láctea 

apresentou padrões microbiológicos situados dentro dos limites estabelecidos para 

leites fermentados e iogurtes, mostrando excelente qualidade microbiológica, estando 

apropriada para o consumo humano. Sendo assim, os resultados indicam que o 

produto não apresentou microrganismos contaminantes, e que os procedimentos 

foram executados adequadamente com cuidados para evitar contaminação durante 

toda a sua produção. 

 

3.3 Análise Sensorial 

 

A classificação organoléptica dos atributos avaliados na análise sensorial de 

três amostras distintas de iogurte mostrou-se nas avaliações que os atributos dos 

iogurtes formulados de forma artesanal com a utilização do ágar (IGD e IGB) na 

substituição de estabilizantes/espessantes de origem animal, apresentaram valores 

inferiores aos da bebida comercial (IC).  

Enquanto os resultados expressos em médias e desvios padrão para o iogurte 

comercial (IC) destacou diferenças significativas entre as amostras (p<0,005) para 

todos os atributos avaliados sabor, consistência, textura, odor e cor e recebeu as 

pontuações mais altas. Observou-se que entre os iogurtes produzidos com os 

polissacarídeos, o IGD apresentou menores médias para os atributos avaliados, ou 

seja, menor intensidade dos atributos (2: desgostei moderadamente) (Tabela 4).  

 

Tabela 4. Médias ± desvio padrão (SD) das análises sensoriais das formulações e do 

iogurte comercial. 

 

Amostra Sabor Consistência Textura Odor Cor 
Intenção 

de compra 

Ordem de 

preferência 

I GD 2,77±1,72a 5,14±2,14a 5,07±1,92a 4,09±1,90a 5,21±2,01a 1,79±0,97a 1,26±0,58a 

I GB 4,60±2,55b 5,37±2,02a 5,44±1,79a 5,00±2,00b 5,37±1,89a 2,74±1,24b 1,93±0,34b 

IC 8,16±0,84c 7,65±0,95b 7,60±1,12b 7,95±1,15c 8,35±0,72b 4,65±0,57c 2,81±0,59c 
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Os valores representam as médias ± desvio padrão. Letras diferentes na mesma coluna representam 

diferença estatística significativa (p<0,05). I GD – Iogurte de polissacarídeo da alga Gracilaria 

domingensis; I GB - Iogurte de polissacarídeo da alga Gracilaria birdiae; IC – Iogurte comercial. 

 

O sabor é um atributo importante que desempenha um papel fundamental na 

aceitabilidade geral de um produto. Tentativas de suplementação de produtos de 

laticínios como iogurtes e requeijão contendo algas marinhas podem afetar 

negativamente as características sensoriais principalmente o odor e sabor (NUÑEZ & 

PICON 2017; O'SULLIVAN et al., 2016). Os resultados indicaram que a intenção de 

compra, apresentou resultados médios desfavoráveis para o produto I GD 20% 

(Figura 4), em que os provadores escolheram a opção “certamente não compraria”. 

Observou-se também menor ordem de preferência para o I GD de 35%, sendo o último 

produto escolhido pelos julgadores (Figura 5). 

 

Figura 4. Intenção de Compra das análises sensoriais das formulações dos Iogurtes 

com polissacarídeo da alga Gracilaria domingensis e com polissacarídeo da alga 

Gracilaria birdiae (IGD e IGB) respectivamente, e do iogurte comercial (IC). 
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Figura 5. Ordem de Preferência das análises sensoriais das formulações dos 

Iogurtes (IGD e IGB) e do iogurte comercial (IC). 

 

 

 

A concentração de polissacarídeo aplicada nos produtos pode ter interferido 

em suas características sensoriais. Portanto, estas concentrações podem ser 

reduzidas para deixar os iogurtes com os atributos livres de características das algas. 

Além disso, foi observado que o polissacarídeo da alga G. domingensis apresentou 

um maior poder estabilizante e espessantes do que a alga G. birdiae. Destacando que 

a utilização de estabilizante em bebida láctea e iogurte, pode garantir muitas 

vantagens como uma maior retenção de água e aumento da viscosidade, 

proporcionando melhor textura, além de agir como espessantes (VENTURINI FILHO, 

2010). 

A utilização de algas como espessantes em produtos lácteos tem potencial para 

ser utilizado como modificador de textura em produtos lácteos. Estudos que 

investigaram a influência do extrato aquoso de algas marinhas proveniente de G. 

birdiae e G. domingensis em comparação com a gelatina, durante o processo de 

fermentação do leite e na produção de leite fermentado mostrou-se eficaz e superior 

como espessante nos atributos de textura em comparação com a gelatina animal 

testada nas mesmas concentrações (TAVARES ESTEVAM et al., 2018) além disso, é 

de fácil aquisição através de tecnologia simples e acessível que possibilita 

diversificação nas oportunidades econômicas para os produtores artesanais de algas 

marinhas (TAVARES ESTEVAM et al., 2018, 2016). Sendo assim, estudos que 
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inferem a utilização de matéria-prima algas marinhas promovem uma expansão da 

oportunidade econômica para os produtores artesanais de algas marinhas, 

contribuindo com abordagens para produção de alimentos que permitem estilos de 

vida mais saudáveis bem como, atender a demanda que vem crescendo de 

consumidores vegetarianos e veganos. No entanto, são necessários mais estudos 

adicionais para determinar as concentrações ideais de ágar de cada espécie de alga 

a serem aplicadas no iogurte. 

 

4. CONCLUSÃO 

 

Conclui-se que a substituição de estabilizantes/espessantes de origem animal 

por polissacarídeos naturais extraídos de algas marinhas é eficaz por manter as 

características físico-química do iogurte e contribuindo com dietas e estilo de vida 

mais saudáveis, atingindo um público de consumidores vegetarianos e veganos. 

Porém, as características sensoriais podem ter sido afetadas devido à concentração 

de polissacarídeo utilizado para produção do produto.  
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