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Resumo: A utilizacio de algas como ingredientes em alimentos fun-
cionais tem despertado interesse crescente devido ao seu elevado valor
nutricional e potencial bioativo. No contexto militar, produtos compac-
tos, nutritivos e de ficil consumo sio estratégicos para a prontiddo ope-
racional. J& no Ambito civil, a aceitagio publica constitui fator determi-
nante para a viabilidade econémica. Este estudo buscou avaliar o grau de
aceitabilidade sensorial degustativa e a intengdo de consumo de protéti-
pos de ragio operativa de alto valor nutricional e funcional, nas apresen-
tagGes tipo cracker e barra, identificando e comparando seu potencial de
aplicagio em ambientes operacionais da Marinha do Brasil e de insergio
no mercado civil. Para isso, 239 participantes de um evento de inovagio
avaliaram atributos sensoriais dos produtos e sua intengio de aquisi¢do,
a partir de escalas hedénicas e de atitude. Observou-se maior aceitagdo
da barra funcional (66,1%) em relagio ao cracker (15,6%), com maior
preferéncia (62,7%) pelo protétipo funcional do tipo barra em compa-
racio 4 ragio operacional de sobrevivéncia amplamente comercializada
(37,3%). Conclui-se que os produtos desenvolvidos apresentam vanta-
gens nutricionais e sensoriais que favorecem sua aceitagio publica, con-
figurando-se como alternativa promissora para complementar ragdes
operacionais da For¢a e, 20 mesmo tempo, ampliar sua inser¢io no mer-
cado civil, exercendo papel dual.

Palavras-chave: Suplemento. Funcional. Sensorial. Bioeconomia azul.

Abstract: The use of algae as ingredients in functional foods has
attracted increasing interest due to their high nutritional value
and bioactive potential. In the military context, compact, nutri-
tious, and easily consumable products are crucial for operational rea-
diness. In the civilian sphere, public acceptance is a critical factor in
determining economic feasibility. This study aimed to assess the sen-
sory acceptability and consumption intention of prototypes of high-
-nutritional-value functional operational feed in cracker and bar for-
mats, identifying and comparing their potential application in ope-
rational environments of the Brazilian Navy and their insertion into
the civilian market. For this purpose, 239 participants at an innova-
tion event evaluated the sensory attributes of the products and their
purchase intention using hedonic and attitude scales. Greater accep-
tance of the functional bar (66.1%) was observed compared to the
cracker (15.6%), with a higher preference (62.7%) for the functional
bar prototype in comparison with the widely commercialized sur-
vival operational ration (37.3%). It can be concluded that the deve-
loped products offer nutritional and sensory advantages that favor
public acceptance, positioning them as a promising alternative to
supplement operational rations for the Force and, simultaneously,
to expand their presence in the civilian market, fulfilling a dual role.
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1. INTRODUCAO

A crescente demanda por alimentos sustentdveis e fun-
cionais tem direcionado a atengdo da ciéncia e da industria
para as algas, reconhecidas pelo seu elevado valor nutricional
e potencial bioativo (Martinez-Ruiz e# a/., 2025). Espécies
de macro- e microalgas destacam-se por apresentarem alto
teor de proteinas, fibras, vitaminas, minerais e compostos
antioxidantes, configurando-se, atualmente, como alternati-
vas estratégicas para a suplementagio alimentar. Além de seu
apelo nutricional, as algas apresentam vantagens ambientais,
como baixo impacto no uso de terra e dgua doce, alinhando-
-se as agendas globais de sustentabilidade (ProFuture, 2023).

No dmbito militar, a disponibilidade de alimentos compac-
tos, nutritivos, de ficil transporte e longa durabilidade constitui
condigdo essencial para a manutengio da prontidio operacio-
nal e da capacidade de resposta em cendrios de combate, mis-
soes humanitdrias ou operagdes de longa duragio. As ra¢des
operativas de sobrevivéncia apresentam, basicamente, uma
fonte de energia concentrada para tal finalidade, ndo havendo
flexibilidade para agregacio de alimentos funcionais naturais
(Armed Forces Food and Container Institute, 1963). Nesse
contexto, no Instituto de Estudos do Mar Almirante Paulo
Moreira (IEAPM), a Divisio de Bioprodutos tem buscado
incorporar ingredientes naturais de alto valor nutricional com
papel dual, ou seja, com a finalidade de atender as demandas
energéticas de diferentes grupos de combatentes, conside-
rando o ambiente operacional e situa¢des adversas, como a
inseguranca alimentar grave durante guerras. Com isso, tais
acoes tém se adequado a uma das fungées do Poder Maritimo
contextualizada na atividade de Pesquisa, tendo como fator
condicionante a necessidade de desenvolvimento sustentédvel
por meio da biotecnologia, conforme o Plano Estratégico da
Marinha (PEM) 2040 (Brasil, 2020).

A biotecnologia tem desempenhado papel fundamental na
inovagio de processos produtivos, especialmente na industria
alimenticia, por meio da utilizagio de algas, micro-organismos,
farinhas e sementes para o desenvolvimento de novos produtos
funcionais. Sua aceitagio estd diretamente relacionada ao valor
nutricional e 4 seguranca de consumo, o que implica baixos teores
de dcidos nucleicos, auséncia de toxinas e de compostos residuais
indesejaveis. Nesse contexto, diversas espécies de microalgas e
cianobactérias vém sendo cultivadas comercialmente em dife-

rentes paises, com a biomassa resultante aplicada na formulagio

de produtos alimenticios (Barbosa e# a/.,2016). Em sua compo-
sicdo, podem ser encontrados altos niveis de proteinas, variando
entre 64 e 74%, além de 4cidos graxos poli-insaturados e com-
postos antioxidantes (Colla e# /., 2007). No Brasil, microalgas e
cianobactérias sdo disponibilizadas comercialmente nas formas
de comprimidos, cépsulas e p6, sendo amplamente consumidas
por individuos que praticam atividades fisicas regularmente,
com a autorizagio da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria
(ANVISA) (Brasil, 2018).

No entanto, a aceitacio de alimentos funcionais que agre-
gam produtos naturais marinhos e terrestres, tanto no meio
militar quanto no civil, constitui fator determinante para sua
viabilidade econémica. Nesse caso, a palatabilidade representa
uma barreira critica, visto que sabores e aromas derivados
de microalgas ou cianobactérias podem nio ser familiares
ou atraentes para todos os consumidores (EUFIC, 2024).
Assim, diante da oportunidade de divulgagio dessa pesquisa
em evento de inovagio, elaboraram-se dois protdtipos de
ragio funcionais 4 base de produtos naturais, um tipo de crac-
ker e uma barra funcional, a fim de comparar a experiéncia
degustativa desses com uma ragio operativa de sobrevivéncia
amplamente comercializada. Considerou-se a diversidade de
opinides do puablico desse evento com o objetivo de validar sua
aceitagdo de consumo e, futuramente, verificar sua associagio
ao desempenho fisico e cognitivo de militares de diferentes
grupos operacionais, oferecendo flexibilidade e adaptagio de
nutrientes as diferentes situagdes em campo, além de agregar

diferentes produtos naturais funcionais.

2. OBJETIVO

Avaliar a aceitabilidade sensorial degustativa e a intengio de
consumo de protétipos de ragio operativa de alto valor nutricio-
nal e funcional, nas apresentagdes tipo cracker e barra, identifi-
cando e comparando seu potencial de aplicagio em ambientes

operacionais da Marinha do Brasil e de inser¢io no mercado civil.

3. METODOLOGIA

3.1. ELABORACAO DOS PROTOTIPOS

As amostras dos protétipos foram elaboradas em sala prepa-

rada para o manuseio de alimentos no IEAPM. Os ingredientes
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utilizados pertencem a grupos alimentares funcionais de alto
valor nutricional, como cereais, oleaginosas, frutas secas, algas
e derivados. Seguiram-se os requisitos sanitdrios para elabo-
ragdo de suplementos alimentares de acordo com a RDC/
ANVISA n° 243/2018 (Brasil, 2018).

Todas as matérias-primas foram adquiridas em centro
comercial de produtos naturais e, em seguida, processadas
manualmente por 10 minutos. Posteriormente, as amostras
de barra (2-2,5 g) foram mantidas em embalagem de alu-
minio e armazenadas sob refrigeragio (4°C), e as amostras
do cracker (2-2,5 g) foram mantidas & temperatura ambiente,
em caixas tipo Tupperware, para conservagio por menos de
24 horas antes do inicio da degustagio (Figura 1). J4 a ragio
de sobrevivéncia (S.0.8. Vitta) foi particionada com massa
semelhante 4 das amostras (2-2,5 g) e mantida refrigerada

junto as amostras de barra funcional.

3.2. TESTES DE ACEITAGAO

DEGUSTATIVA E INTENCAO DE CONSUMO

A equipe de pesquisadores do IEAPM, da Divisio de
Bioprodutos, divulgou a presente pesquisa em szand de evento
de inovagio. Participantes com idade superior a 18 anos, con-
siderados saudaveis e sem histérico de alergias alimentares ou
doengas cronicas, avaliaram a aceitagdo global das formulagoes
utilizando a escala heddnica de nove pontos; a frequéncia com

que estariam dispostos a consumir o produto em determinado

Figura 1. Protétipos alimentares funcionais.

l 6l

periodo, utilizando escala de atitude de nove pontos; os atri-
butos sensoriais, como intensidade do aroma, aparéncia, cor e
sabor considerado ideais, utilizando-se escala de cinco pontos
em scores; além da inten¢do de compra e da comparagio com
a ragio de sobrevivéncia comercial (Minim, 2010).

As amostras do cracker, da barra funcional e da ragio de
sobrevivéncia foram servidas individualmente 4 temperatura
ambiente (20-22°C), de modo a garantir a padronizagio da
degustacio e a seguranca higiénico-sanitdria dos participantes,
em quantidade suficiente para a avaliagio (Lopes ez al,, 2025).

O presente trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica
em Pesquisa do Hospital Naval Marcilio Dias (nimero de
protocolo 96440126.3.0000.5256).

3.3. ANALISES ESTATISTICAS
Os resultados das escalas hedénicas foram analisados por
meio da distribuigdo de frequéncias de resposta, utilizando
histogramas e sendo representados em percentual. Todas as
andlises estatisticas e representacdes graficas foram realizadas
por meio dos soffwares Excel e GraphPad Prisma 9.0.

4. RESULTADOS

4.1. PERFIL DEMOGRAFICO
DOS PARTICIPANTES

Um total de 239 participantes do evento de inovagio,
entre civis e militares, concordou em participar da experiéncia
imersiva de degustacdo no szand do IEAPM. Entre homens
(49,6%) e mulheres (50,4%), a predominincia da faixa etd-
ria foi de 18 a 44 anos (77%), e menos de 20% de todos os
voluntdrios estavam familiarizados com algum tipo de teste
sensorial (Tabela 1). Quanto ao grau de escolaridade, 88,2%
possuiam ensino superior completo ou em andamento, sendo
51,5% na graduagio e 36,8% na pés-graduagio.

Em relaggo aos hdbitos de consumo de algas, a maioria
(54,9%) declarou nio consumir, seguida de 37,1% que tém
o hébito de consumir mensalmente, principalmente no for-
mato de comida japonesa. Apenas uma parcela minoritdria
(3,4%) relatou uso de suplementagio a base de Spirulina
ou Chlorella, sendo a cianobactéria e a microalga conhe-
cidas por esse percentual do publico. Entretanto, obser-
vou-se que 58,4% realizavam suplementagio alimentar a

base de creatina.
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4.2. PERFIL DE ACEITABILIDADE DOS impressio geral de score 3 (30,2%) e 4 (30,6%), seguido dos
PROTOTIPOS FUNCIONAIS scores 5 (20,3%), 2 (15,3%) e 1 (3,6%) (Figura 2). Ao reali-

Na experiéncia degustativa do cracker funcional, a apa- zar as mesmas perguntas quanto 2 aceitabilidade da barra
réncia (31,4%) e a cor (30,8%) obtiveram maior percen- funcional, a aparéncia apresentou variabilidade de scores
tual de respostas no score 3. Por outro lado, o aroma apre- entre 1 (21,2%) e 5 (21,6%), enquanto 29,2% das respostas
sentou score 5 em 46,4% das respostas, resultando em uma foram de score 5 para a cor, percentual superior ao observado

Tabela 1. Perfil dos participantes.

Frequéncia do

Idade (anos) Escolaridade consumo de
algas

18-24 71297 Enélnc? fund’a?er.wtal corrlwptleto : i((?:)) ‘
25-34 | 58(243) é‘:sri‘:omrfé(;ci’o”;‘;cr’:;ﬁ’e‘:oo  riesy  Naoconsumo  130(54,9)
35-44 - 55@30) Ensino superior incompleto ‘ 62 (25, 9) ‘ Diariamente ‘ 3.3
45-54 ‘ 31(12,9) ‘ Ensino superior completo Y| (25,6) ‘ Semanalmente ‘ 16 (6,7
55-64 . 2084 , - ‘ ’ ‘ Mensalmente - 88(37D
> 65 407 Po’s-graduaca~o incompleta 18 (7,5)

: Pdés-graduacdo completa 70 (29,3)

Figura 2. Perfil de aceitabilidade dos protétipos alimentares funcionais.
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para o cracker. Por outro lado, o aroma apresentou score 5 em
46,4% das respostas, resultando em uma impressio geral de
score 3 (30,2%) e 4 (30,6%), seguido dos scores 5 (20,3%), 2
(15,3%) e 1 (3,6%) (Figura 2).Em relagio ao sabor ideal para
a amostra do cracker funcional, a maioria dos participantes
(38,7%) classificou o sabor como adequado, além de per-
cepgdes semelhantes obtidas para o sabor com intensidade
levemente maior (23,4%) ou menor (22,1%), de acordo com
a preferéncia individual. De forma mais relevante, 73,2%
dos participantes descreveram o sabor da amostra de barra

funcional como o preferencial (Figura 3).

4.3. CARACTERISTICAS DE INTENCAO
DE CONSUMO
Na escala de atitude heddnica, que considera a frequéncia
de consumo dos participantes, as amostras da barra funcional
obtiveram maior adesdo, indicando inten¢io de ingestdo fre-

quente de 21,8% ou sempre que disponivel de 24,1% para a

barra, comparadas ao cracker, para o qual 27,8% demonstra-
ram intencdo de consumo com menor frequéncia.

Ao serem questionados sobre a preferéncia de aquisigio
entre os dois protétipos alimentares funcionais (cracker e/ou
barra), 66,1% dos participantes optaram pela barra funcional,
enquanto 15,6% optariam pela compra do cracker. Apenas
0,9% das respostas foram negativas para ambas as opgdes,
e 17,4% escolheriam ambas as opg¢des para aquisi¢do e con-
sumo préprio (Figura 4).

Considerando a preferéncia pela amostra de barra fun-
cional, foi questionada a preferéncia global de aceitabilidade
e de aquisi¢io desse protétipo alimentar funcional em com-
paragdo com a amostra de uma ragio operacional de sobre-
vivéncia amplamente comercializada. A maioria dos partici-
pantes (62,7%) indicou maior preferéncia pelas amostras da
barra funcional, sugerindo potencial de aplicagio como alter-
nativa ou complemento nutricional funcional otimizado para

diferentes situagdes operacionais (Figura 4).

Figura 3. Perfil de aceitabilidade de sabor dos protétipos alimentares funcionais.

Figura 4. Preferéncias de consumo alimentar.

I8l

Revista Pesquisa Naval, Sdo Paulo - SP, v. 37, 2025, p. 4-9



Tailah Bernardo de Almeida, Larissa Almenara Soares, Dayana Muniz Maia Montalvao, Giselle Pinto de Faria Lopes

5. CONCLUSAO

Neste estudo, considerou-se que a integracio entre defesa,
ciéncia e sociedade amplia as possibilidades de consolida-
¢do da bioeconomia azul, na qual o uso de recursos natu-
rais marinhos e terrestres se torna estratégico e inovador,
podendo auxiliar na soberania nacional na 4rea alimentar

e na prontidio operacional, considerando a Estratégia de

Ciéncia, Tecnologia e Inovagio da Marinha do Brasil (EMA-
415-Rev2; Brasil 2024). Portanto, a avaliagio da aceitagio
desses protétipos de suplementos funcionais inovadores
e a verificagdo de sua superioridade em aceitabilidade e
inten¢do de consumo impulsionam sua potencial inser¢do
tanto em ambientes operacionais diversificados quanto no
mercado consumidor, exercendo papel dual e promovendo

o poder naval.
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