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O desenvolvimento de alternativas mais produtivas do que a agricultura tradicional, de
facil adaptacéo a diferentes climas e culturas se torna cada vez mais necessario, visto o
cenario global onde cada vez produzimos mais, limitando o espago destinado a
determinada fungdo. Junto a isso, a valorizacdo de alimentos funcionais produzidos com
ingredientes naturais cresce a cada dia, motivando as indudstrias a realizarem pesquisas e
projetos de desenvolvimento de novos produtos, focados na qualidade de vida através de
uma alimentacdo nutritiva. As microalgas vém ganhando grande espago dentro do
panorama das pesquisas mundiais, visto que sao microrganismos gue apresentam taxa de
crescimento rapido, possuem cultivo simples e sdo capazes de produzir biomassa rica em
compostos biologicamente ativos como, por exemplo, vitaminas, proteinas, acidos graxos
poli-insaturados, pigmentos entre outros. O objetivo do projeto foi a avaliagdo de
misturas formadas pela associacdo da microalga Heterochlorella luteoviridis com farinha
de trigo, através da elaboracdo de misturas com incorporagdo (0 a 2 %) da biomassa e
extrato obtido a partir biomassa da microalga, em farinha de trigo. Esperou-se com este
estudo poder vincular a farinha de trigo, um produto de alto valor nutricional, como as
microalgas, avaliando suas caracteristicas em massas alimenticias frescas. A biomassa da
microalga H. luteoviridis foi obtida atraves do cultivo em fotobiorreatores e o extrato a
partir da extracdo exaustiva com etanol desta biomassa. A avaliacéo foi realizada através
de testes fisico-quimicos como de lipideos, umidade, teor de cinzas e proteinas na
biomassa e andlises de cor, carotenoides, compostos fenolicos, potencial antioxidante e
analise sensorial nas massas alimenticias. Foram feitas também as andlises de coccao das
massas alimenticias frescas avaliando o ganho de peso, perda de solidos solUveis e tempo
6timo de coccgdo. Os resultados obtidos até 0 momento sdo satisfatorios, na analise dos
parametros de coccdo das massas, todas apresentaram um valor de perda de sélidos
inferior a 12%, o que segundo Hoseney (1999) as considera de boa qualidade. A pesquisa
estd em andamento, mas acredita-se que o produto tem grande potencial de ser empregado
na elaboracdo de novos produtos, como paes, massas, biscoitos e bolos.



