
METODOLOGIA

FASE 2
Formulação da receita biotecnológica de Jujubas 

FASE 1
Cultura de Arthrospira (spirulina) platensis

JUSTIFICATIVA

A hipótese da pesquisa está relacionada ao potencial
super alimentar da Arthospira (spirulina) platensis , uma
alternativa para pessoas vegetarianas, veganas, atletas,
subnutridas, desnutridas ou com recusa alimentar.

OBJETIVOS

Cultivar e avaliar a produção da cianobactéria Arthospira (spirulina) platensis por meio de um aquário com técnicas
de custo reduzido e em ambiente domiciliar e, produzir uma receita própria de jujubas (doces caseiros) com esse
super alimento de modo a deixar o sabor mais palatável estimulando o consumo.
Auxiliar com pesquisas de inovação biotecnológicas que aceite doces como aliado para uma alimentação saudável.
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Figura 3: Cronologia do crescimento das colônias de spirulinas. Fonte: Os autores.
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Gráfico 1: Resultado estatístico da análise sensorial. 
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Figura 4: Jujubas enriquecidas com Arthrospira (spirulina) platensis. Fonte: Os autores.

Teste 1- Gelatina /Açúcar;
Teste 2- Gelatina /Adoçante;
Teste 3- Ágar /Açúcar;
Teste 4 -Ágar /Adoçante.
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Figura 2: Etapas metodológicas fase 2. Fonte: Os  autores.

Visando contribuir com soluções de problemas o grupo formulou a pesquisa com base no 2° e 3º ODS (agenda 2030 da ONU) que visa assegurar uma vida saudável para todos, em todas as idades.
Além disso o projeto ao fazer uso de fonte de proteína alternativa e cultivada em aquário em ambiente domiciliar contribui para redução dos desequilíbrios ambientais como o desmatamento e
queimadas causados pela agricultura e pecuária.
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O produto cumpre as recomendações nutricionais, sensorial, microbiológicas e atende aos requisitos de sabor, saúde e acessibilidade dos alimentos, contribuindo para uma sociedade mais
saudável e com mais acesso a fontes de proteínas de qualidade e ainda demostra a preocupação com o meio ambiente e sustentabilidade tanto na produção domiciliar como numa possível
produção industrial minimizando impactos ambientais.

FASE 1 – CULTURA DE Arthrospira (spirulina) platensis 
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Figura 1: Etapas metodológicas fase 1. Fonte: Os autores.
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Gráfico 2: Comparação do potencial proteico das  spirulinas.

Fonte: Os autores.

Fonte: Peron, 2015. Adaptado pelos autores.


