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AQI 5303 — Cultivo de macroalgas
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Roteiro de Aula Pratica — Extracao de ficocoldides da macroalga Kappaphycus alvarezzi

Durante séculos as algas vermelhas (Rhodophyta) foram usadas em alimentos no extremo oriente
e na Europa. Estas espécies contém polissacarideos naturais que preenchem os vazios dentro da estrutura
de celulose da planta. Dentre estes polissacarideos se encontra a carragenana, um polimero sulfatado com
muitas funcgdes bioldgicas na alga: como uma barreira na troca de cations, reservatorio de agua do mar (na
matriz do gel) reduzindo os riscos de estresse osmotico e perda de cations e, também, como uma espécie de
amortecedor para proteger as células da forga das ondas.

As carragenanas sdao tradicionalmente usadas como agente gelificante, emulsificante e
estabilizante em produtos alimenticios, farmacéuticos e cosméticos. A industria de alimentos, em
particular, ¢ responsavel pelo uso de 70-80 % da producdo mundial de carragenana, estimada em
aproximadamente 45000 toneladas por ano. Embora esteja presente na maioria das aplicagdes somente em
concentracdes menores de 1 %, a carragenana pode ter significativa influéncia sobre a textura e
propriedades sensoriais dos produtos alimenticios.

Carragenana ¢ um nome genérico dado para familia de galactanas naturais isoladas de algas
vermelhas de algumas familias. Os diferentes tipos de carragenana podem ser distinguidos por suas
estruturas primarias e distribuidas em trés formas principais: carragenana (kappa), carragenana (iota) e
carragenana (lambda), as quais sdo classificadas de acordo com a presenga de ligacdes 3,6-anidro ligadas
ao residuo de galactose e com a posi¢cdo ¢ o nimero de grupos sulfato.

A macroalga Kappaphycus alvarezii, possui 6timo valor comercial e grande quantidade de
carragenana (~74 %) em sua composi¢do, sendo cultivada principalmente no extremo oriente como
matéria-prima para a produgdo deste ficocoldide. A qualidade da carragenana geralmente ¢ julgada em
termos de sua performance técnica como agente gelificante e como espessante. Um fator importante que a
industria deve considerar na utilizacdo de K. alvarezii € que a composicao quimica e as propriedades da sua
carragenana pode ser significativamente afetada pelos diferentes processos de extracdo. Isto significa que a
temperatura e o tempo de extracdo influenciam na qualidade do polimero resultante. Porém, até entdo, os
parametros, como tempo e temperatura usados para extracdo de carragenana de algas marinhas variam em

diversos estudos.
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Materiais necessarios para a aula:

- Balanga;

- Béquer de 200 mL aproximadamente (2)

- Facas ou bisturi para cortar algas (2)

- Agua da torneira pré-aquecida;

- Colher ou espatula para pesagem (2)

- Espatula misturar o gel;

- Chapa quente/manta térmica/bico de Bunsen ou fogareiro.

No laboratorio:

Amostra 1: Alga

1.  Retirar as algas do pacote e realizar a lavagem para remocao de sais, residuos e microrganismos;

2. Com auxilio de uma faca ou bisturi, cortar as algas em pedagos, coloca-las em um béquer e verificar
o0 peso das mesmas - £50 a 100g;

3. Adicionar agua pré-aquecida para acelerar a digestdo - £100 mL ou menos;

4 Ligar a chapa quente/manta térmica e observar o que acontece;

5. Anotar quanto tempo levou para iniciar a formagao do gel;
6

Ap6s o gel formado retirar da chapa quente e observar.

Amostra 2: Residuo da trituracdo da Alga

1.  Emum béquer realizar a pesagem do residuo de Kappaphycus alvarezii doado;
2. Adicionar agua pré-aquecida para acelerar a digestao;

3. Ligar a chapa quente/manta térmica e observar o que acontece;

4.  Anotar quanto tempo levou para iniciar a formagao do gel;

5. Apos o gel formado retirar da chapa quente e observar.



