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CALADO, Clara Mariana Barros. ALGAS COMESTIVEIS: comparagéo nutricional entre
espécies de Gracilaria (G. cornea e G. domingensis) de ocorréncias no litoral nordestino.

RESUMO

A exploracdo de espécies para fins comerciais no Brasil diz respeito & coleta de algas
vermelhas, pertencentes a divisdo Rhodophyta, Gracilaria, Gelidium e Hypnea, que sdo
comestiveis e produtoras de ficocoldides. No trecho que se estende do estado do Ceara até a
Paraiba, espécies de Gracilaria domingensis e a Gracilaria cornea tém sido cultivadas por
comunidades costeiras para consumo direto ou para extragdo de agar, o ficocoldide de maior
valor econdmico do mercado. Este trabalho de concluséo de curso tem como objetivo realizar a
caracterizacdo fisico-quimica e a comparacdo nutricional entre as espécies citadas. As algas
desidratadas foram adquiridas de cultivo na Praia da Baleia (CE) e as analises foram realizadas
no laboratério de analises fisico-quimicas do NUPEA, em triplicata, sendo avaliados os
pardmetros de pH, umidade, proteina, lipidio e residuo mineral, realizadas de acordo com as
normas do Instituto Adolfo Lutz. Os carboidratos foram calculados por diferenca dos demais
teores encontrados. Quanto ao teor de proteinas a espécie G. cornea apresentou valor superior
a G. domingensis, 17,80 e 16,60, respectivamente. Esta Ultima apresentou teor de minerais de
4,43, sendo este superior ao da G. cornea com 4,04. As anélises evidenciaram que as algas sao
consideradas alimentos pobres em lipidios (1,61 e 0,54%, para G. domingensis e G. cornea,
respectivamente), assim, o consumo destas pode ser recomendado para pessoas que desejem o
controle de peso corpdreo.

PALAVRAS-CHAVE: Algas desidratadas, composicao fisico-quimica, algas vermelhas.



1. INTRODUCAO

As algas sdo organismos fotossintéticos de grande diversidade de formatos e
tamanhos, abrangendo desde pequenas formas unicelulares (microalgas) a espécies
multicelulares de dimensfes maiores conhecidas como macroalgas (FRANCESCHINI
et al., 2010). Além da grande importancia ecoldgica as algas apresentam relevante valor
nutricional tanto para 0s seres humanos e animais como para organismos aquaticos
(McHUGH, 2002 e 2003), sendo consideradas fontes de vitaminas, fibras, minerais e
proteinas, além de produzirem varios compostos amplamente utilizados como matéria-
prima nas indlstrias alimenticia, farmacéutica, téxtil, cosmética e de fertilizantes
(GRESSLER et al., 2011).

No mundo, o consumo de algas marinhas divide-se entre consumo alimentar
direto (51%), obtencdo de carragena (8,6%) e de agar (5,7%) (PEREIRA, 2009 e 2010).

O Brasil possui cerca de 700 espécies de macroalgas marinhas, incluindo as do
filo Rhodophyta. As macroalgas estdo inseridas em cultivos emergentes no Brasil com
grande potencial de consolidacdo e expansdo como atividade produtiva (OLIVEIRA et
al., 2010; RODRIGUES, 2006).

Diversos fatores contribuem para diferencas entre as composicdes fisico-
quimicas das algas, entre eles, espécie, tempo de colheita, condi¢es climaticas e do tipo
de cultivo.

Este trabalho apresenta a caracterizacdo fisico-quimica de duas espécies de

Gracilarias (G. cornea e G. domingensis) visando a comparacao entre seus constituintes
do ponto de vista nutricional como alimento.



2 REFERENCIAL TEORICO

Apesar da diversidade e extensdo litoranea, no Brasil, as algas sdo pouco
exploradas comercialmente, sendo quase restrita a alguns géneros de algas vermelhas.
Os géneros de Rhodophyta com importancia econdmica séo as Gracilaria, Gelidium e

Hypnea (CABRAL, 2010).

O consumo brasileiro é praticamente inexistente comparado ao consumo dos
paises como Japdo e China. As macroalgas sdo ricas em polissacarideos e minerais,
entretanto, poucas tém sido usadas amplamente como plantas comestiveis podendo
elevar potencialmente seu valor como alimento humano ou aditivo e expandir sua
comercializacdo (OLIVEIRA et al., 2000).

Muitas rodoficeas sdo utilizadas comercialmente como alimento humano, na
extracdo do agar utilizado na fabricagdo de gomas, laxantes ou, ainda, como meio de
cultura para bactérias. Outro aspecto de interesse econdmico € a extracdo da
carragenana, um hidrocoldide usado na producdo de alimentos, principalmente nas
industrias de laticinios (iogurtes, flans, sorvetes, achocolatados) e na fabricacdo de
gelatinas e como espessante (PEREIRA, 2010 a e b; PEDROSO, 2006; NAGAI,
YUKIMOQOTO, 2003).

Produtos alimenticios de algas sdo um mercado-alvo em termos de tempo para
lucro comercial no mercado atual, especialmente quando cultivada para melhorar a
viabilidade financeira e a sustentabilidade ambiental. Inddstrias de processamento de
algas estdo focando nesse mercado pela demanda por alimentos mais saudaveis,
especialmente alimentos que possam corrigir deficiéncias nutricionais, por exemplo de
ferro e iodo (WINBERG; GHOSH; TAPSELL, 2009).

As macroalgas sdo ricas em proteinas e pobres em lipidios, caracteristica
essencial para uso em regimes de emagrecimento. Sao ricas em fibras alimentares, o que
podem facilitar o transito intestinal, baixar a taxa de colesterol no sangue e reduzir
certas afeccdes como o cancro do célon (PEREIRA, 2010; PEDROSO, 2006; FARIA-
TISCHER, 2006).

A espécie Gracilaria cornea é rica em agar e € utilizada na dieta humana.
Apresenta fenédtipos de cor vermelho. A espécie Gracilaria domingensis é também rica
em &gar, mas sua importancia deve-se a sua maior utilizacdo na dieta humana.
Apresenta fenotipos de cor vermelho (selvagem), verde e marrom (RAMLOV, 2007).



A Gracilaria domingensis in natura é amplamente coletada nos bancos naturais
da costa nordeste, em especial no Ceara, Rio Grande do Norte e Paraiba, onde tem sido
cultivada em escala piloto nos madulos flutuantes de estruturas do tipo long line
(CARVALHO FILHO, 2004; SIMOES, 2009).

A Figura 1 apresenta exemplares de Gracilaria cornea (esquerda) e Gracilaria

domingensis (direita) em bancos naturais.

Estas espécies quando submetidas a desidratacdo sofrem perda de coloracédo
(Figura 2) e sdo comercializadas para consumo direto como macarréo.

FIGURA 2 — Exemplares de Gracilaria cornea e Gracilaria domingensis desidratadas e

hidratadas

Gracilaria cornea (acima) e Gracilaria domingensis (abaixo), desidratadas (direita) e hidratadas
(esquerda)



3. METODOLOGIA

A matéria-prima foi coletada em maio de 2012, de cultivo flutuante na praia da
Baleia em Itapipoca (CE). A alga foi classificada, selecionada, retirada as sujidades,
lavada abundantemente com agua, de 5 a 8 vezes, e colocada para desidratacdo sob luz
solar.

A alga in natura desidratada foi pesada e embalada em pacotes individuais a
cada 100g devidamente rotuladas e transportada para o Laboratorio de Fisico-quimica
do Nucleo de Pesquisa e Extensdo em Alimentos (NUPEA) do Departamento de
Quimica da Universidade Estadual da Paraiba — Campus | — Campina Grande (PB).

As andlises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata, sendo avaliados os
parametros de pH, umidade, proteinas (fator 6,25), lipidios, residuos minerais (cinzas),
realizadas de acordo com as normas do Instituto Adolfo Lutz (1985). Carboidratos foi

calculado por diferenca dos demais teores encontrados.



4 RESULTADOS

Nas analises fisico-quimicas (Tabela 1) o valor de pH evidencia a neutralidade

do alimento, fato que favorece a indicagcdo de seu consumo uma vez que combina

perfeitamente com qualquer tipo de acompanhamento.

O teor de proteinas (16,60%) foi superior ao encontrado por Pereira (2009)

(11,26%) para a G. domingensis de bancos naturais no RN. O valor de lipidios (1,61%)

ficou acima do encontrado por Gressler et al. (2009) (1,30%) e Costa, Matias e Souza

(2012) (0,97%).

TABELA 1: Analises fisico-quimicas das Gracilaria cornea e Gracilaria domingensis

desidratadas

PARAMETROS G. cornea G. domingensis
pH 7,24 7,18
Umidade (%) 15,62 14,44
Lipidios (%) 0,57 1,61
Cinzas (%) 4,04 4,43
Proteinas (%) 17,80 16,60
Carboidratos (%) 61,97 62,92

Valores obtidos em triplicata.

Batista (2008) ao desidratar Gracilaria sp para elaboracdo de racdo para peixes

encontrou teores de 13,5% para proteina e umidade de 10,3%, evidenciando as riquezas

proteica este género apresenta. Neste trabalho os valores encontrados foram superior ao

deste autor.
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5 CONCLUSOES

Ambas as algas evidenciam serem boas fontes proteica e, em especial a

Gracilaria domingensis, apresenta alto teor de sais minerais sendo essencial o consumo
ja que o organismo humano ndo os sintetiza. Por serem pobres em lipidios o consumo
destas pode ser recomendado para pessoas que estejam submetidas a controle de peso
corpéreo.

Sao Gtimas fontes de energia, por apresentarem elevados indices de carboidratos,
quando digeridos liberam grande quantidade de energia.

As algas apresentam excelente aporte nutricional e seu consumo deve ser
estimulado como habito de ingestdo de alimentos saudaveis.
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(G. cornea e G. domingensis) de ocorréncias no litoral nordestino
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ALGAS COMESTIVEIS: COMPARAGCAO NUTRICIONAL ENTRE ESPECIES DE
GRACILARIA (G. CORNEA E G. DOMINGENSIS) DE OCORRENCIAS NO LITORAL
NORDESTINO

Clara Mariana Barros CALADO", Vanusia Cavalcanti FRANCA PIRES?; Aline Pacheco
ALBUQUERQUE®; Kryslaine Machado de Almeida dos SANTOS®; Eliane Rolim FLORENTINO?.
'Departamento de Quimica, Universidade Estadual da Paraiba — UEPB, Campus |, Campina Grande
— PB. E-mail: clarabcalado@gmail.com

’Departamento de Tecnologia Sucroalcooleira, Universidade Federal da Paraiba — UFPB, Campus |
$Departamento de Quimica, Universidade Estadual da Paraiba — UEPB, Campus I, Campina Grande — PB

RESUMO

As algas sdo comidas visando seu valor nutricional, sabor, cor e textura sendo combinadas com varios
outros tipos de alimentos. As andlises de certas algas comestiveis mostraram que muitas contém
significantes quantidades de proteinas, vitaminas e minerais que sdo essenciais para a nutricdo humana. O
filo Rhodophyta possui alguns géneros de importancia econdmica, como a Gracilaria. Essas macro-algas
apresentam coloracdo vermelha e séo ricas no ficocoldide &gar. No litoral nordestino a ocorréncia de
varios géneros de Gracilaria, entre elas a G. cornea e G. domingensis. Estas algas estdo sendo cultivadas e
comercializadas, j& desidratadas, para consumo humano. Dai a importancia da caracterizagao fisico-
quimica visando determinar seus nutrientes. As algas (G. cornea e G. domingensis) apresentaram riqueza
nos teores de proteina (17,80 e 16,60%) e carboidratos (61,97 e 52,92%) e baixos teores em lipidios (0,57
e 1,43%), respectivamente. Em especial a G. domingensis apresentou alto aporte de sais minerais
(14,43%). Ambas as algas mostram serem adequadas para um consumo alimentar saudavel.

PALAVRAS-CHAVE: Algas desidratadas, composicao fisico-quimica, algas vermelhas.

1 INTRODUCAO

O Brasil possui cerca de 700 espécies de macro-algas marinhas incluindo as do filo Rhodophyta
com alguns géneros de importancia econdmica, como a Gracilaria, Gelidium e Hypnea (CABRAL, 2010).
Apesar dessa diversidade e extensdo litoranea as algas sdo pouco exploradas comercialmente, sendo

quase restrita a exploracdo de alguns géneros de algas vermelhas. Nosso consumo como alimento é
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praticamente inexistente comparado ao consumo dos paises como Japdo e China. As macro-algas sao
ricas em polissacarideos e minerais, entretanto, poucas tém sido usadas amplamente como plantas
comestiveis podendo elevar potencialmente seu valor como alimento humano ou aditivo e expandir sua
comercializacdo (OLIVEIRA et al., 2000).

Muitas rodoficeas sdo utilizadas comercialmente como alimento humano, na extracdo do agar
utilizado na fabricagdo de gomas, laxantes ou, ainda, como meio de cultura para bactérias. Outro aspecto
de interesse econdmico é a extracdo da carragenana, um hidrocol6ide usado na producdo de alimentos,
principalmente nas indUstrias de laticinios (iogurtes, flans, sorvetes, achocolatados) e na fabricacdo de
gelatinas e como espessante (PEREIRA, 2010 a e b; PEDROSO, 2006; NAGAI; YUKIMOTO, 2003).

Espécies de Gracilaria sdo comestiveis e cultivadas em varias partes do mundo. Seu consumo
pode ser direto como massa alimenticia, para compor saladas e bolinhos de arroz e, indireto, na extragao
do Agar. Gracilaria fresca é vendida como uma salada de vegetais no Havai (EUA) por varias décadas,
chegando a produzir até 6 toneladas de peso fresco por semana. Também na Indonésia, Malésia, Filipinas
e Vietnam, espécies de Gracilaria sdo recolhidas para alimentacdo. Nas indias Ocidentais ela é vendido
em mercados como "musgo marinho" e tem fama de propriedades afrodisiacas, sendo ainda usada como
base para uma bebida ndo-alcodlica (McHUGH, 2003 e 2003).

A regido costeira compreendida entre os estado do Ceard ao Rio de Janeiro abriga a flora algal
mais diversificada do pais. No tocante a exploragdo de espécies com fins comerciais, a atividade de maior
porte corresponde & coleta de algas vermelhas (Gracilaria e Hypnea) no litoral do nordeste,
principalmente na costa entre os estados do Cear4 e da Paraiba (RODRIGUES, 2006; VIDOTTI;
ROLLEMBERG, 2004; OLIVEIRA et al., 2010).

A espécie Gracilaria cornea é rica em &gar e € utilizacdo na dieta humana. Apresenta fendtipos
de cor vermelho. A espécie Gracilaria domingensis é também rica em &gar, mas sua importancia deve-se
a sua maior utilizacdo na dieta humana. Apresenta fen6tipos de cor vermelho (selvagem), verde e marrom
(RAMLOV, 2007).

2 OBJETIVOS

Diversos fatores contribuem para diferengas entre as composi¢des fisico-quimicas das algas,
entre eles, espécie, tempo de colheita, condigdes climaticas e do tipo de cultivo. Este trabalho apresenta a
caracterizacdo fisico-quimica de duas espécies de Gracilaria (G. cornea e G. domingensis) visando a
comparagéo entre seus constituintes do ponto de vista nutricional como alimento.

3 METODOLOGIA

A matéria-prima foi coletada em maio de 2012, de cultivo flutuante na praia da Baleia em
Itapipoca (CE).

A alga foi classificada, selecionada, retirada as sujidades, lavada abundantemente com agua, de 5
a 8 vezes, e colocada para desidratacdo sob luz solar. A alga in natura desidratada foi pesada, embalada e
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transportada para o Laboratério de Alimentos do Nicleo de Pesquisa e Extensdo em Alimentos (NUPEA)
do Departamento de Quimica da Universidade Estadual da Paraiba — Campus | — Campina Grande (PB).
As analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata, sendo avaliados os parametros de pH,
umidade, proteinas (fator 6,25), lipidios, residuos minerais (cinzas), realizadas de acordo com as normas
do Instituto Adolfo Lutz (1985). Carboidratos foi calculado por diferenca dos demais teores encontrados.
A Figura 1 apresenta exemplares das Gracilaria em bancos naturais, ligadas ao seu substrato,
que foram estudadas neste trabalho.

FIGURA 1 - Exemplares de Gracilaria cornea e de Gracilaria domingensis em bancos naturais

44,‘.(‘»:»“ SN o T -::'-“ * P

Legenda: Exemplares de Gracilaria cornea (esquerda) e Gracilaria domingensis (direita).

Estas espécies quando submetidas a desidratagdo sofrem perda de coloracdo (Figura 2) e sdo
comercializadas para consumo direto como macarrdo. Entretanto elas adquirem elevado valor de
comercializagdo para extracéo do ficocoldide &gar.

FIGURA 2 — Exemplares de Gracilaria cornea e Gracilaria domingensis desidratadas e hidratadas

e ———
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Legenda: Gracilaria cornea (acima) e Gracilaria domingensis (abaixo), desidratadas (direita) e hidratadas
(esquerda)

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas andlises fisico-quimicas (Tabela 1) o valor de pH evidencia a neutralidade do alimento, fato
que favorece a indicacdo de seu consumo uma vez que combina perfeitamente com qualquer tipo de
acompanhamento.

O teor de proteinas (16,60%) foi superior ao encontrado por Pereira (2009) (11,26%) em G.
domingensis de bancos naturais no RN. O valor de lipidios (1,61%) ficou acima do encontrado por
Gressler et al. (2009) (1,30%) e Costa, Matias e Souza (2012) (0,97%).

O teor de cinzas de 14,43% esta proximo ao reportado por Franga Pires et al. (2012a, b ) para a
G. domingensis com 12,43%.

TABELA 1: Analises fisico-quimicas das Gracilaria cornea e Gracilaria domingensis desidratadas

PARAMETROS G. cornea G. domingensis
pH 7,24 7,18
Umidade % (105°C) 15,62 14,44
Lipidios (%) 0,57 1,43
Cinzas (%) 4,04 4,43
Proteinas (%) 17,80 16,60
Carboidratos (%) 61,97 62,92

Valores obtidos em triplicata.
Batista (2008) ao desidratar Gracilaria sp para elaboracéo de racdo para peixes encontrou teores
de 13,5% para proteina e umidade de 10,3%, evidenciando as riquezas proteica este género apresenta.
Neste trabalho os valores encontrados foram superiores ao deste autor. A riqueza nos teores de

carboidratos é atribuida a presenca do gar.

5 CONCLUSOES
Ambas as algas evidenciam serem boas fontes proteica e, em especial a Gracilaria domingensis,
apresenta alto teor de sais minerais. Por ser pobres em lipidios o consumo destas pode ser recomendado
para pessoas que estejam submetidas a controle de peso corpéreo.
As algas apresentam excelente aporte nutricional e seu consumo deve ser estimulado como
habito de ingestdo de alimentos saudaveis.
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