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Resumo: Algas são fontes de proteínas, vitaminas, sais minerais e fazem parte da alimentação 

humana. Apesar da existência de estudos sobre algumas espécies, cada espécie de alga apresenta 

forma, sabor, textura e composição diferenciada. Grande parte de algas exploradas 

industrialmente incluem na alimentação humana, mas partes delas ainda não foram investigadas, 

e o seu papel como produto neutraceutico está em fase de pesquisa. O objetivo do presente estudo 

foi avaliar a composição nutricional de algas do filo R h o d o p h y t a ,  Hypnea musciformis e 

Solieria filiformis, ambas encontradas no litoral cearense, visando futuramente aplicar como 

potencial nutricional para uso como ingredientes alimentares.  

Todas as análises centensimais foram determinadas em triplicadas e seus médias  foram 

calculadas. Dos resultados das análises para algas vermelhas H. musciformis e S. filiformis, 

respectivamente, foram úmidade: 14,17% e 15,06 %; cinzas: 14,14% e 15,12%; proteína: 17,12% 

e 20,31%; lipídeos: 0,33% e 0,33% e carboidratos totais: 54,24% e 49,18%. Ambas, algas 

vermelhas exibiram um amplo aspecto de composições nutricionais que os tornam excelentes 

candidatos para uma alimentação adequada à nutrição humana. 
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1. INTRODUÇÃO 

A diversidade de padrões alimentares é uma importante característica da cultura humana, 

sendo também uma fonte de prazer. A busca de alimentação saudável com base em novos produtos 

com alto valor nutricional, tem sido atualmente cada vez mais explorados. Segundo Silva (2008), 

uma alimentação saudável leva em conta as necessidades individuais de cada pessoa, devendo ser 

suficientes, equilibradas, variadas e adaptadas a cada situações e circunstâncias.  

Em países em desenvolvimento, e em regiões severamente agredidas pela escassez de 

chuvas, como no nordeste do Brasil, existe uma necessidade tecnologica na produção de novos 

produtos alimentícios nutritivos, com qualidades sensoriais atrativas aos consumidores e 

promissoras para atender a demanda populacional (OLIVEIRA et al., 2008).  

Desde tempos pré-históricos, 600 a.C no leste da Ásia, as algas tem seu uso na culinária 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 países, com 

destaque para os países asiáticos, cuja culinária japonesa têm atraido consumidores de todos os 

lugares com pratos de sabor exótico. No Brasil esse tipo de alimentação tem atraído muitos 

adeptos (FLEURENCE et al., 2012). 

Devido ao elevado teor de  proteínas, fibras e baixo valor calórico, as algas podem ser uma 

ótima fonte alternativa como nutriente para alimentação humana. As caracteristicas nutracêuticas 

relacionados aos benefícios associados ao seu consumo também tem sido alvo de investigação na 

pesquisa científica (FLEURENCE et al., 2012). 
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As propriedades nutricionais de algas são poucas conhecidas, em relação às de plantas 

terrestres, mas vários trabalhos têm mostrado que elas  são pobres em lipídios, mas rico em 

proteínas, polissacarídeos, minerais e vitaminas (DARCY-VRILLON, 1993;. DAWCZYNSKI et 

al., 2007; MABEAU e FLEURENCE, 1993). 

O objetivo do presente estudo foi avaliar a composição 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 MÉTODOS 

Os experimentos foram realizados no Laboratório de química de alimentos do Instituto 

Federal do Ceará – Campus de Limoeiro do Norte-CE.  

As algas marinhas Hypnea musciformis e Solieria filiformis foram coletadas na praia de 

Flecheiras, município de Traíri – CE, em maré baixa (-0,2 a 0,3 m). Após a coleta, foram 

acondicionadas em sacos plásticos,e transportadas ao laboratório em recipiente isotérmico, onde as 

epífitas foram removidas, lavadas com água destilada corrente, depois foram secas e trituradas.  

A determinação de umidade foi realizada segundo AOAC (1995). Para isso amostras (1g) 

foram levadas a estufa a 105°C por 24 horas utilizando pesa-filtros previamente tarados. O teor de 

umidade foi calculado pela diferença 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 incineração completa da matéria 

orgânica. O teor de proteína foi determinado  pelo  método  de  Kjeldhal  -  Association  of Official   

Analytical   Chemistre, quantificando-se   o  nitrogênio total e multiplicando o valor obtido pelo 

fator 6,25.  O teor de lipídios foi determinado segundo o método de Bling Day (IAL, 2005). Os 

carboidratos totais foram calculado por diferença, após as outras determinações centesimais terem 

sido já concluídas. Todos os ensaios foram realizados em triplicata e calculados desvio padrão.  

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resultados obtidos estão 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 

possível comparar a composição de nutrientes. 

Umidade, ou teor de água, de um alimento constitui-se em um dos mais importantes e mais 

avaliados índices em alimentos. É de grande importância econômica por refletir o teor de sólidos 

de um produto e sua perecibilidade. Umidade fora das recomendações técnicas resulta em grandes 

perdas na estabilidade química, na deterioração microbiológica, nas alterações fisiológicas e na 

qualidade geral dos alimentos. Os teores de umidade que foram  encontrados são de 14,17% e de 

15,06% para,  Hypnea musciformis e Solieria filiformis, respectivamente. Nos alimentos ricos em 

água, com 90%, podem formar soluções diluídas que servirão de substrato para os microrganismos 

poderem se desenvolver. Nesta situação as reações químicas podem ter sua velocidade diminuída 

em função da baixa concentração dos reagentes. Alimentos com umidade inferior a 30% estará 

atingindo a zona de adsorção primária, onde a água está fortemente ligada ao alimento. Isso quer 

dizer que a amostra apresentada neste trabalho se mostra em parâmetro aceitável para a não 

proliferação 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 níveis encontrados de alimentos 

derivados de plantas, já 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 são ricas em muitos minerais e 

oligoelementos, onde os de maiores proporções, o cálcio e o ferro e tendem a acumular-se em 

maiores quantidades nas algas do que nas plantas terrestres. Por exemplo, 8g de uma porção seca 

de kombu fornece mais cálcio do que um copo de leite, e uma porção de dulse contém mais ferro 

do que 100g de um bife do lombo de vaca, embora este não seja tão bem absorvido. As algas 



 
também fornecem grande quantidade de iodo, que é essencial para a função tiroideia. No entanto, o 

Instituto Federal Alemão de Avaliação do Risco advertiu que algumas variedades de algas 

apresentam quantidades de iodo excessivas, recomendando estabelecer um limite máximo 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 proteína de 17,12% e de 20,31% para,  Hypnea musciformis e 

Solieria filiformis, respectivamente comparáveis com os relatados por algumas sementes de 

leguminosas comestíveis no Brasil, como cultivares de feijão-caupi com 19,5% e feijão-preto com 

23,2% (VASCONCELOS et al., 2010). Esses valores de proteína corroboram com aliteratura, onde 

são semelhantes aos descritos para outras algas vermelhas do filo Rh o d o p h y t a  q u e  v a r i a  

d e 10 a 25% (FLEURENCE, 2004). 

O teor de lipídeos 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 

lipídeos encontrados em algas é geralmente inferior a 4%, no entanto é rico em ácidos graxos 

insaturados e poli-insaturados que apresentam vários efeitos biológicos benéficos em seres 

humanos, como ácido palmítico, ácido mirístico, ácido oléico, ácido palmitoleico, e ômega três 

(ω3) (TABARSA et al. 2012). Tem sido relatado que o consumo de algas pode contribuir para a 

melhoria do fornecimento de ω3, o que poderia ter uma influência positiva sobre a composição dos 

lipídeos no sangue e podem ser usados para a prevenção de doenças 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 os mesmos 

métodos, tendo em vista que foram extraídos nos mesmos locais, só que, em condições diferentes, 

obtendo assim resultados diferentes. No entanto, tem sido mostrado que algas são boas fontes de 

fibra dietética relacionadas a vários efeitos de promoção da saúde, tais como o crescimento e a 

proteção da microbiota intestinal, redução da resposta glicêmica, aumento do volume das fezes e 

redução do risco de câncer de cólon (MacARTAIN et al. 2007; TABARSA et al. 2012). 

 

Tabela 1. Análise centesimal das algas vermelhas Hypnea musciformis e Solieria filiformis. 

Limoeiro do Norte, março/ 2012. 

Componentes 
H. 

musciformis 

S. 

filiformis 

Umidade (%) 14,17 15,06 

Cinzas (%) 14,14 15,12 

Proteínas (%) 17,12 20,31 

Lipídeos (%) 0,33 0,33 

Carboidratos totais (%) 54,24 49,18 

 

 

4. CONCLUSÃO 

As algas Hypnea musciformis e Solieria filiformis apresentaram teores de cinzas elevados 

indicando altos niveis de minerais; quantidades apreciáveis de fibra e de proteína bruta, bem como 

de lipídios totais baixo. Foram demonstrado que ambas as algas vermelhas exibiram um amplo 

aspecto de composições nutricionais que os tornam excelentes candidatos para uma alimentação 

adequada à nutrição humana. 
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