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Introducao

As macroalgas desempenham um imprescindivel
papel para a manutencdo do equilibrio do ecossistema,
principalmente, contribuindo para a oxigenacdo do
ambiente aquatico e da atmosfera, sendo fundamental
para a sobrevivéncia dos seres vivos terrestres (RAVEN,
EVERT e EICHHORN, 2007).

Além de sua importancia ecoldgica, as algas
apresentam grande participagdo em atividades industriais,
uma das mais promissoras € a alimenticia (CAMARA,
2010). Devido ao elevado teor de proteinas, fibras e baixo
valor caldrico, as algas podem ser uma 6tima fonte
alternativa como nutriente para alimentagdo humana.
(FLEURENCE et al., 2012).

O municipio de Guamaré/RN apresenta em sua
costa maritima um ambiente propicio para o cultivo e
exploracdo destes organismos. Entretanto, ndo ha
pesquisas desenvolvidas na regido que mostrem o0s
beneficios das algas marinhas Desta forma, o presente
trabalho buscou analisar a composi¢do quimica, através
de andlise centesimal da macroalga Caulerpa
cupressoides var. flabellata, um espécime coletado em
Salina da cruz no municipio de Guamaré, verificando os
teores de lipidios, proteinas, carboidratos e cinzas
presentes nesta composicao.

Resultados e Discussao

O procedimento escolhido para estabelecer a
composicao quimica da macroalga foi o método de analise
de composicdo centesimal; procedimento analitico que
apresenta de maneira simplificada o percentual de
determinadas substancias (proteinas, lipidios, carboidratos
e cinzas) presentes na amostra estudada, de acordo com
AOAC (1985) (MOTA et al., 2011).

Os resultados foram expressos por 1 g de peso
seco para ser possivel comparar a composicao de
nutrientes. Os resultados obtidos estdo descritos em
escala centesimal, mostrados na Tabela 1.

Tabela 1: Teor de macronutrientes encontrados na
macroalga Caulerpa cupressoides.

Componentes Média + DP
Cinzas 47+0,1
Lipidios 10,0+0,5

Proteinas 15,4+1,3

Carboidratos 69,9 +0,7

Cinzas sao sais minerais presentes nos alimentos,
obtidas através da queima da matéria organica da alga
seca pelo aguecimento a temperaturas préximas a 550 C.
O valor de cinzas resultante do experimento foi de 4,7%.
Este quando comparado com teores encontrados em
alimentos derivados de plantas j& conhecidos do nosso
cotidiano, tais como figo, tomate, beterraba e morango,
gue respectivamente apresentam 0,4%, 0,5%, 0,9% e
0,4% (NEPA, 2006), demonstra que as algas s&o ricas em
muitos minerais.

A determinacdo de lipidios resultou em um teor
total dessas macromoléculas de 10,0%. Semelhante a
dados encontrados em algas de um modo geral
(TABARSA et al. 2012).

Apés a quantificacdo de proteinas totais, se obteve
15,4% desses polimeros. A ingestédo de alimentos ricos em
proteinas é fundamental para o bom funcionamento do
NOSSO organismo, ja que estes macronutrientes participam
ativamente de inlUmeras atividades fisiolégicas do corpo
humano.

O conteldo de carboidrato registrado foi 69,9%
compreende a maior parte dos seus componentes
estruturais e provavelmente os polissacarideos que
constituem a paredes celulares contribuiram efetivamente
com esses resultados.

Conclusoes

A alga verde Caulerpa cupressoides var. flabellata
demonstra ser uma boa fonte proteica. Por ser pobre em
lipidios, o consumo desta espécie pode ser recomendado
para pessoas que estejam submetidas a controle de
massa corpérea. Além disso, apresenta excelente aporte
nutricional e seu consumo, apos testes mais especificos,
podera ser estimulado como habito de ingestdo de
alimentos saudaveis. Ou ainda, como ragéo animal.
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