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Resumo: Algas sdo fontes de proteinas, vitaminas, sais minerais e fazem parte da alimentacéo
humana. Apesar da existéncia de estudos sobre algumas espécies, cada espécie de alga apresenta
forma, sabor, textura e composicdo diferenciada. Grande parte de algas exploradas
industrialmente incluem na alimentacdo humana, mas partes delas ainda ndo foram investigadas,
e 0 seu papel como produto neutraceutico esta em fase de pesquisa. O objetivo do presente estudo
foi avaliar a composic¢do nutricional de algas do filo Rhodophyta, Hypnea musciformis e
Solieria filiformis, ambas encontradas no litoral cearense, visando futuramente aplicar como
potencial nutricional para uso como ingredientes alimentares.

Todas as analises centensimais foram determinadas em triplicadas e seus médias foram
calculadas. Dos resultados das analises para algas vermelhas H. musciformis e S. filiformis,
respectivamente, foram Umidade: 14,17% e 15,06 %; cinzas: 14,14% e 15,12%; proteina: 17,12%
e 20,31%; lipideos: 0,33% e 0,33% e carboidratos totais: 54,24% e 49,18%. Ambas, algas
vermelhas exibiram um amplo aspecto de composi¢des nutricionais que os tornam excelentes
candidatos para uma alimentacdo adequada a nutricdo humana.

Palavras-chaves: Fonte de alimento; composi¢cdo nutricional; alimentagdo saudavel; algas
vermelhas.

1. INTRODUCAO

A diversidade de padrBes alimentares € uma importante caracteristica da cultura humana,
sendo também uma fonte de prazer. A busca de alimentacdo saudavel com base em novos produtos
com alto valor nutricional, tem sido atualmente cada vez mais explorados. Segundo Silva (2008),
uma alimentacdo saudavel leva em conta as necessidades individuais de cada pessoa, devendo ser
suficientes, equilibradas, variadas e adaptadas a cada situacfes e circunstancias.

Em paises em desenvolvimento, e em regifes severamente agredidas pela escassez de
chuvas, como no nordeste do Brasil, existe uma necessidade tecnologica na produgdo de novos
produtos alimenticios nutritivos, com qualidades sensoriais atrativas aos consumidores e
promissoras para atender a demanda populacional (OLIVEIRA et al., 2008).

Desde tempos pré-historicos, 600 a.C no leste da Asia, as algas tem seu uso na culinaria em
saladas, sopas e como alimentos em dietas de baixa caloria. Atualmente cerca de 140 espécies de
macroalgas tem sido utilizadas como alimento tradicional e consumidos em diversos paises, com
destaque para 0s paises asiaticos, cuja culinaria japonesa tém atraido consumidores de todos 0s
lugares com pratos de sabor exético. No Brasil esse tipo de alimentacdo tem atraido muitos
adeptos (FLEURENCE et al., 2012).

Devido ao elevado teor de proteinas, fibras e baixo valor calérico, as algas podem ser uma
Otima fonte alternativa como nutriente para alimentacdo humana. As caracteristicas nutracéuticas
relacionados aos beneficios associados ao seu consumo também tem sido alvo de investigagdo na
pesquisa cientifica (FLEURENCE et al., 2012).
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As propriedades nutricionais de algas sdo poucas conhecidas, em relacdo as de plantas
terrestres, mas varios trabalhos tém mostrado que elas s@o pobres em lipidios, mas rico em
proteinas, polissacarideos, minerais e vitaminas (DARCY-VRILLON, 1993;. DAWCZYNSKI et
al., 2007; MABEAU e FLEURENCE, 1993).

O objetivo do presente estudo foi avaliar a composicdo nutricional das algas vermelhas
Hypnea musciformis e Solieria filiformis, ambas do filo Rhodophyta, encontradas no litoral
cearense, visando futuramente aplicar o seu potencial nutricional para uso como ingredientes
alimentares.

2. MATERIAIS E METODOS

Os experimentos foram realizados no Laboratério de quimica de alimentos do Instituto
Federal do Ceard — Campus de Limoeiro do Norte-CE.

As algas marinhas Hypnea musciformis e Solieria filiformis foram coletadas na praia de
Flecheiras, municipio de Trairi — CE, em maré baixa (-0,2 a 0,3 m). Apo6s a coleta, foram
acondicionadas em sacos plasticos,e transportadas ao laboratorio em recipiente isotérmico, onde as
epifitas foram removidas, lavadas com &gua destilada corrente, depois foram secas e trituradas.

A determinacdo de umidade foi realizada segundo AOAC (1995). Para isso amostras (19)
foram levadas a estufa a 105°C por 24 horas utilizando pesa-filtros previamente tarados. O teor de
umidade foi calculado pela diferenca do peso inicial e final das amostras, sendo este valor expresso
em porcentagem. O teor de cinzas utilizou a mufla a 600°C até a incineracdo completa da matéria
organica. O teor de proteina foi determinado pelo método de Kjeldhal - Association of Official
Analytical Chemistre, quantificando-se 0 nitrogénio total e multiplicando o valor obtido pelo
fator 6,25. O teor de lipidios foi determinado segundo o método de Bling Day (IAL, 2005). Os
carboidratos totais foram calculado por diferenca, apos as outras determinagfes centesimais terem
sido j& concluidas. Todos os ensaios foram realizados em triplicata e calculados desvio padrédo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos estdo descritos em escala centesimal, mostrados na Tabela 1. No
presente estudo os resultados no teor de nutrientes foram expressos por 100 g de peso seco para ser
possivel comparar a composicao de nutrientes.

Umidade, ou teor de &4gua, de um alimento constitui-se em um dos mais importantes e mais
avaliados indices em alimentos. E de grande importancia econémica por refletir o teor de sélidos
de um produto e sua perecibilidade. Umidade fora das recomendagdes técnicas resulta em grandes
perdas na estabilidade quimica, na deterioracdo microbiol6gica, nas alteracGes fisioldgicas e na
gualidade geral dos alimentos. Os teores de umidade que foram encontrados sdo de 14,17% e de
15,06% para, Hypnea musciformis e Solieria filiformis, respectivamente. Nos alimentos ricos em
agua, com 90%, podem formar solucdes diluidas que servirdo de substrato para 0s microrganismos
poderem se desenvolver. Nesta situacdo as reagGes quimicas podem ter sua velocidade diminuida
em funcdo da baixa concentracdo dos reagentes. Alimentos com umidade inferior a 30% estara
atingindo a zona de adsorcao primaria, onde a agua esta fortemente ligada ao alimento. Isso quer
dizer que a amostra apresentada neste trabalho se mostra em pardmetro aceitavel para a nao
proliferagdo de microrganismos (BELFORT, 2010).

Os valores de cinzas variaram de 14,14% e de 15,12% para, Hypnea musciformis e Solieria
filiformis. Onde se comparados, se tornam bem maiores do que os niveis encontrados de alimentos
derivados de plantas, ja conhecidos do nosso cotidiano, tais como, figo 0,4% , tomate cru 0,5%,
Beterraba 0,9% e morango cru 0,4 % (NEPA, 2006). As algas sdo ricas em muitos minerais e
oligoelementos, onde os de maiores proporcdes, o calcio e o ferro e tendem a acumular-se em
maiores quantidades nas algas do que nas plantas terrestres. Por exemplo, 8g de uma porgéo seca
de kombu fornece mais célcio do que um copo de leite, e uma por¢do de dulse contém mais ferro
do que 100g de um bife do lombo de vaca, embora este ndo seja tdo bem absorvido. As algas
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também fornecem grande quantidade de iodo, que é essencial para a fungdo tiroideia. No entanto, o
Instituto Federal Alemdo de Avaliacdo do Risco advertiu que algumas variedades de algas
apresentam quantidades de iodo excessivas, recomendando estabelecer um limite maximo seguro
para os produtos da Comunidade Europeia que contenham algas (Ruperez et al., 2002;
MacARTAIN et al., 2007; Fleurence et al., 2012).

Foram encontrados valores de proteina de 17,12% e de 20,31% para, Hypnea musciformis e
Solieria filiformis, respectivamente compardveis com os relatados por algumas sementes de
leguminosas comestiveis no Brasil, como cultivares de feijao-caupi com 19,5% e feijao-preto com
23,2% (VASCONCELOS et al., 2010). Esses valores de proteina corroboram com aliteratura, onde
sdo semelhantes aos descritos para outras algas vermelhas do filo Rhodophyta que varia
de10 a 25% (FLEURENCE, 2004).

O teor de lipideos de 0,33% e 0,33% para Hypnea musciformis e Solieria filiformis
respectivamente, condiz com os dados encontrados em algas de um modo geral, pois os teores de
lipideos encontrados em algas é geralmente inferior a 4%, no entanto é rico em &cidos graxos
insaturados e poli-insaturados que apresentam varios efeitos biolégicos benéficos em seres
humanos, como &cido palmitico, acido miristico, &cido oléico, acido palmitoleico, e 6mega trés
(03) (TABARSA et al. 2012). Tem sido relatado que o consumo de algas pode contribuir para a
melhoria do fornecimento de 3, o que poderia ter uma influéncia positiva sobre a composicéo dos
lipideos no sangue e podem ser usados para a prevencao de doencas cardiovasculares, como a
arteriosclerose (ERKKILA et al 2003)

A analise de carboidrato total, apresentaram valores de 54,24% e de 49,18% para, Hypnea
musciformis e Solieria filiformis, respectivamente foram semelhantes ao obtido por Bessa (2007),
variando de 51,23% para H. musciformis e 47,21% para a S. filfiormis que utilizou 0os mesmos
métodos, tendo em vista que foram extraidos nos mesmos locais, s6 que, em condicdes diferentes,
obtendo assim resultados diferentes. No entanto, tem sido mostrado que algas séo boas fontes de
fibra dietética relacionadas a varios efeitos de promogdo da salde, tais como o crescimento e a
protecdo da microbiota intestinal, redugdo da resposta glicémica, aumento do volume das fezes e
reducdo do risco de cancer de colon (MacARTAIN et al. 2007; TABARSA et al. 2012).

Tabela 1. Anélise centesimal das algas vermelhas Hypnea musciformis e Solieria filiformis.
Limoeiro do Norte, margo/ 2012.

Componentes H. S.

P musciformis filiformis
Umidade (%) 14,17 15,06
Cinzas (%) 14,14 15,12
Proteinas (%) 17,12 20,31
Lipideos (%) 0,33 0,33
Carboidratos totais (%) 54,24 49,18

4. CONCLUSAO
As algas Hypnea musciformis e Solieria filiformis apresentaram teores de cinzas elevados
indicando altos niveis de minerais; quantidades apreciaveis de fibra e de proteina bruta, bem como
de lipidios totais baixo. Foram demonstrado que ambas as algas vermelhas exibiram um amplo
aspecto de composicdes nutricionais que os tornam excelentes candidatos para uma alimentagéo
adequada a nutricdo humana.
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