2.08.99 - Bioquimica

Composi¢do quimica das macroalgas
na cidade de Macau, Rio Grande do Norte.

Luciana M. Souto?, Maria do Socorro B. da Silval, G
da Costas, Sara L. Cordeiro 4

ustavo N. Barros?, Phelipe da R. Guimardes?, Marian

Caulerparacemosae Chaetomorpha antennina coletadas

aS.S. P.

1. Técnico em Quimica do Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia — IFRN, Campus Macau, Macau, RN, Brasil. 2. Estudante
do Curso Técnico em Quimica do IFRN, Campus Macau, Macau, RN, Brasil; *gustavoonascimentoo@gmail.com. 3. Professora de
Biologia do IFRN, Campus Macau, Macau, RN, Brasil. 4. Técnica em Biologia do IFRN, Campus Macau, Macau, RN, Brasil.

Palavras Chave: Nutricdo, Algas verdes, Macronutrientes
Introducao

No mundo, uma das principais formas de uso das
algas marinhas é para consumo humano, uma pratica que
lentamente é adotada no Brasil [1]. Algas contém grande
valor nutricional em termos de conteldo mineral, acidos
graxos essenciais, conteldo de vitaminas, proteinas e
baixo teor cal6rico [2].

Devido a grande diversidade por regido das
espécies de algas, se faz necessario investigar a
composicdo desses espécime, elucidando o0s seus
constituintes.

Este estudo tem por objetivo analisar a composicéo
quimica, através do método de composigéo centesimal, das
algas verdes Caulerpa racemosa var. occidentalis e
Chaetomorpha antennina coletadas na cidade de Macau,
Rio Grande do Norte, Brasil, jA que através da analise
centesimal é possivel expressar o valor nutritivo de uma
determinada amostra [3].

Resultados e Discussao

Algas selecionadas para o estudo foram escolhidas
devido a sua abundéncia, facilidade de coleta e recorréncia
no local. A composicdo quimica de uma dada amostra € a
proporcédo em que eles aparecem em 100 g desta amostra,
formada por grupos homogéneos (carboidratos, lipidios,
proteinas e cinzas). Neste estudo se determinou proteina
bruta, utilizando o método semi-micro Kjeldahl [4], lipidios
totais [5], a fracdo de cinzas e umidade foram determinadas
tal como recomendado pela AOAC (1985) [6], e a
guantidade de carboidratos das algas foi estimada pela
diferenca com 0s outros componentes da composicao
quimica (proteinas, lipidos e cinzas), de acordo com as
normas da AOAC (1985) [4].

Os resultados das analises quimicas das algas C.
racemosa e C. antennina podem ser observados na tabela
1.

Tabela 1. Composi¢éo centesimal (%MS) das macroalgas
C. racemosa e C. antennina.

Parametros C. racemosa C. antennina
Umidade 4,3+0.08 -
Proteinas 17,44 +2.12 4,59 +0.22

Lipidios 8,02 +0.66 1,70 £0.25
Cinzas 7,64 £0.51 10,25 £ 0.64
Carboidratos 67.25+2.29 83,36 £ 0.70

Resultados séo expressos em percentual com base na matéria seca (MS),
exceto a umidade, e sdo referentes a média de trés determinagdes + DP.

Para ser utilizada como alimento, as algas passam
por etapas processamento, como liofilizacdo, entretanto o
perfil de tipos de algas comestiveis comercializadas é
semelhante ao apresentado pelas algas C. racemosa e C.
antennina, como observado na tabela 2 [7].

Tabela 2. Comparac¢édo entre macroalgas C. racemosa e C.
antennina e tipos de algas comestiveis comercializadas.

Proteinas Lipidios  Carboidratos
C. racemosa 17,44 8,02 67.25
C. antennina 4.59 1,70 83,36
Nori (Porp_hyra 581 0.28 511
yezoensis)
Wakame (Undaria
pinnatifida) 3,03 0.64 3,14
Dulse (Palmaria 1,68 0.56 9.57
palmata)

Resultados sé@o expressos em percentual com base na matéria seca (MS)
de100g dos produtos e algas estudadas [7].

Conclusodes

Concluida a analise, é possivel afirmar que as
algas estudadas detém valor nutricional para consumo, pois
sdo ricas em proteinas, carboidratos e pobre em lipidios.

Apesar do p6 seco das algas estudadas nédo
estarem préprio para consumo, por ndo terem sido
liofilizados e retirado o teor de sal, apresentam
proporcionalmente alto teor de proteinas e baixo valor
calérico, assim como os tipos de alga comestiveis
comercializadas.
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