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/0 uso de algas em produtos ldcteos é inovador,\
combinando beneficios nutricionais, funcionais e
sustentdveis, contudo, os impactos sobre os

parametros de qualidade precisam ser

investigados.
o )

INTRODUCAO

A demanda por alimentos que aliem beneficios nutricionais, funcionalidade e sustentabilidade

tem impulsionado o setor alimenticio a buscar solu¢des cada vez mais inovadoras. Nesse contexto, 0s
alimentos funcionais — que além de nutrir oferecem beneficios adicionais a saide — tém despertado
o interesse tanto de consumidores quanto de pesquisadores. Entre os ingredientes com grande
potencial, as algas vém ganhando destaque, gracas ao seu perfil nutricional tnico, propriedades

bioativas e capacidade de contribuir para praticas agricolas mais sustentaveis (Borges et al., 2024).

As algas sdo organismos fotossintéticos que habitam ambientes aquaticos, desempenhando
funcgdes cruciais nos ecossistemas marinhos e de agua doce. Elas se dividem em dois grupos principais:
as microalgas (unicelulares) e as macroalgas (multicelulares), sendo estas ultimas classificadas em
algas marrons (Phaeophyceae), vermelhas (Rhodophyceae) e verdes (Chlorophyceae), conforme Figura
1. Cada grupo apresenta caracteristicas biolégicas, ecolégicas e quimicas distintas, o que amplia suas

possibilidades de aplicacdo na industria de alimentos (Campos, 2022).

O perfil nutricional das algas é, sem duavida, um dos aspectos que mais reforgam seu potencial

como ingrediente funcional. Elas sdo naturalmente ricas em proteinas, vitaminas, minerais como ferro,

calcio e magnésio, além de compostos bioativos, como antioxidantes, fibras soltveis e polissacarideos
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sulfatados. Esses componentes estao associados a beneficios como a regulagdo do metabolismo e o

fortalecimento do sistema imunoldgico (Borges et al., 2024).

Figura 1. Classifica¢do e subdivididas das algas empregadas em alimentos.
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Fonte: Elaborada pela autora

Dessa forma, este trabalho explora o uso de algas como ingredientes na formulacdo de produtos
lacteos, com énfase em suas propriedades nutricionais, funcionais e sensoriais. Sao analisados os
impactos de sua incorporacao em diferentes derivados lacteos, evidenciando como esses ingredientes
podem agregar valor nutricional e funcionalidade as formulag¢des. Assim, espera-se que o estudo amplie
a compreensao sobre o papel inovador das algas no desenvolvimento de alimentos saudaveis e
sustentaveis, destacando seu potencial tanto como aditivos funcionais quanto como componentes

essenciais em formulagdes tecnolégicas avangadas e inovadoras.

APLICACAO EM PRODUTOS LACTEOS

A aplicagdo de algas em produtos lacteos tem sido estudada devido ao seu potencial para
melhorar o perfil nutricional, funcional e sensorial desses alimentos. Del Olmo et al. (2019) avaliaram
o impacto da suplementacdo de queijos Ibéricos semi-duros com cinco algas comestiveis distintas,
observando que a adi¢do influenciou a protedlise, lipélise e composicdo de compostos volateis. Queijos
com Laminaria ochroleuca apresentaram aumento de aminodacidos livres, enquanto a adi¢cdo de Ulva
lactuca intensificou a lipolise, com niveis de acidos graxos livres seis vezes maiores que o controle.
Compostos volateis variaram conforme a alga, destacando acidos e compostos sulfurados em Ulva

lactuca e ésteres em Porphyra umbilicalis, mostrando potencial para criar queijos com perfis sensoriais

anicos.
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Hernandez et al. (2024) observaram que a incorporacgao de Chlorella vulgaris em queijos tipo
Camembert reduziu a dureza do produto e aumentou os teores de zinco e fésforo, possibilitando
alegacdes nutricionais. No entanto, a coloracao esverdeada conferida pela alga foi apontada como um

desafio sensorial para consumidores habituados ao queijo tradicional.

Borges et al. (2024) investigaram a aplicagdo de algas secas (Fucus spiralis e Petalonia
binghamiae) como ingredientes funcionais em queijo fresco. A adicdo das algas reduziu
significativamente a perda de peso durante o armazenamento, melhorando a capacidade de retencao
de agua e preservando as propriedades sensoriais. Também foi observado um aumento significativo na
atividade antioxidante dos queijos suplementados. A composi¢do quimica manteve-se inalterada,
exceto para a formulacdo com Fucus spiralis (1 g/100 g). O queijo enriquecido com Fucus spiralis
destacou-se nos testes sensoriais, apresentando maior preferéncia do consumidor e inten¢do de

compra, sugerindo seu potencial para melhorar a funcionalidade e a qualidade dos queijos frescos.

Ja Aurora et al. (2024) investigaram o efeito da adi¢do de Spirulina platensis e do tempo de
armazenamento sobre a acidez lactica total, viscosidade e sinérese de iogurte de leite de cabra. O estudo
utilizou concentragoes de alga de 0%, 5% e 10%, avaliadas em tempos de armazenamento de 0, 8 e 16
dias. A andlise indicou que a adi¢do de Spirulina teve efeito significativo na viscosidade e sinérese, mas
ndo influenciou a acidez lactica. O tempo de armazenamento afetou significativamente todos os
parametros. A formulacao com 5% de Spirulina platensis apresentou os melhores resultados em termos

de qualidade no dia 0, mantendo-se adequada para consumo até o 162 dia.

Por fim, Campos (2022) investigou o desenvolvimento de um queijo semi-duro de cabra
suplementado com Palmaria palmata e Ulva sp. e um queijo alternativo plant-based a base de castanha
de caju enriquecido com Chondrus crispus e Porphyra sp. Ambos os produtos foram avaliados quanto a
composicdo fisico-quimica, microbiologica e sensorial. Os resultados mostraram que as algas
influenciaram significativamente parametros como textura, cor e aroma do queijo de cabra, com
impactos minimos na carga microbiana. O analogo de queijo plant-based apresentou um perfil
nutricional mais saudavel e alta viabilidade como substituto do queijo tradicional, com caracteristicas

sensoriais bem aceitas.

CONSIDERACOES FINAIS

Aincorporacgao de algas em produtos lacteos apresenta-se como uma estratégia promissora para

o desenvolvimento de alimentos inovadores, combinando beneficios nutricionais, funcionais e
sustentaveis. Estudos indicam que as algas podem enriquecer queijos e iogurtes com minerais, fibras e
antioxidantes, além de aprimorar caracteristicas tecnoldgicas, como textura e redugdo da sinérese. No

entanto, desafios sensoriais, como alteracdes de coloragdo e sabor, demandam ateng¢ao para garantir a

aceitacao do consumidor.
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A viabilidade da aplicacdo de algas em derivados lacteos depende do uso de concentracdes
controladas e do equilibrio entre atributos funcionais e sensoriais. Para que as algas se consolidem
como ingredientes de destaque, é fundamental realizar estudos mais aprofundados que analisem o
impacto sensorial em longo prazo, a viabilidade econdémica de sua produg¢do em escala industrial e os

possiveis efeitos de interagcdes entre as algas e outros componentes dos produtos lacteos.

Por fim, acredita-se que o presente trabalho contribui tanto para o avang¢o académico, ao abrir
novos caminhos para pesquisa no uso de ingredientes funcionais em laticinios, quanto para o setor
industrial, ao fornecer insights praticos sobre o desenvolvimento de alimentos inovadores que atendam

as tendéncias de mercado e as exigéncias por sustentabilidade.
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