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RESUMO

O consumo de macroalgas tem vindo a aumentar nos paises ocidentais, devido, em parte, as
evidéncias cientificas que relacionam a sua ingestdo a efeitos benéficos para a saude. A falta
de conhecimento do consumidor quanto a utilizagdo, composi¢do nutricional e potenciais
beneficios podera, de certa forma, justificar o seu menor consumo e inclusio nas dietas
ocidentais.

Neste estudo, avaliou-se o perfil nutricional de 2 espécies ediveis de algas marinhas, Hijikia
fusiforme (hiziki) e Himanthalia sp. (“esparguete do mar”), disponiveis no mercado
Portugués.

Analisaram-se os seguintes parametros: teor de humidade, cinzas, NaCl, proteina, gordura
total e fibra total. O teor em hidratos de carbono foi calculado por diferenga.

De uma forma geral, ambas as espécies apresentaram um elevado teor de fibras (48-69% em
peso seco, p.s.) e de minerais (37-20% p.s.), assim como um baixo teor lipidico (~0,7% p.s.).
Comparando o teor de NaCl das amostras analisadas, a Himanthalia sp. destaca-se, uma vez
que este representa cerca de 5% (p.s.) em comparagdo com a H. fusiforme (~0,4% p.s.).

Tendo em conta os resultados obtidos para a quantidade de NaCl e as especificagdes de uso da
Himanthalia sp. descritas no respetivo rétulo, recomendam-se precaugdes relativamente aos
métodos de confe¢do deste alimento, especialmente se o produto for diretamente incorporado
nas preparagdes culinarias.

1. INTRODUCAO

O consumo de macroalgas tem aumentado nos paises ocidentais, devido, em parte, as
evidéncias cientificas que relacionam o consumo destes alimentos com beneficios para a
saude. Tendo em conta o seu perfil nutricional (elevada densidade nutricional e baixa
densidade energética), trata-se de um alimento de particular interesse, especialmente num
contexto em que a maioria destes paises apresenta uma elevada prevaléncia de doencas
crénicas associadas a habitos alimentares pouco saudaveis [1].
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As algas s@o naturalmente ricas em fibra, vitaminas e minerais, bem como noutros compostos
bioativos. A sua composi¢do quimica tem sido estudada por diferentes autores, sobretudo no
que respeita a identifica¢do destes compostos bioativos, bem como da atividade biologica que
exercem no organismo, nomeadamente, antidiabética, antimicrobiana, antialérgica,
antitumoral, antiviral, antimutagénica, antifingica, anti-inflamatoria, antioxidante, anti-
hipertensiva e neuroprotetora, entre outras [2-4].

A Himantalia sp. ¢ uma macroalga muito valorizada na Europa e, tendo em conta o seu perfil
nutricional e potencialidades gastronémicas, tem sido incorporada em diferentes alimentos,
embora o seu consumo e utiliza¢do sejam ainda pouco representativos [5]. Por sua vez, a
macroalga H. fusiforme é comummente utilizada na preparagdo de sushi, encontrando-se
disponivel em lojas de alimentos naturais [6].

Assim, o objetivo deste trabalho foi estudar o perfil nutricional destas 2 espécies ediveis de
algas marinhas disponiveis no mercado Portugués.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Amostras e preparac¢ao das amostras

As duas espécies de macroalgas usadas neste estudo, H. fusiforme (“hiziki”) e Himanthalia
sp. (“esparguete do mar”), foram adquiridas desidratados e embaladas, em lojas
especializadas (Porto).

As amostras foram individualmente trituradas e homogeneizadas (10 000 rpm) utilizando um
moinho Grindomix GM 200 (Retsch, Haan, Alemanha), acondicionadas em frascos de
polipropileno hermeticamente fechados, e armazenadas a temperatura ambiente, até serem
analisadas.

2.2. Analises quimicas

O estudo do perfil nutricional de ambas as espécies selecionadas compreendeu a determinagdo
dos seguintes parametros: humidade, utilizando uma balanga equipada com uma lampada de
infravermelhos Scaltec® SMO 01 (Scaltec Instruments, Alemanha); cinzas, por incineragdo
direta da amostra em mufla gradualmente aquecida até 500-550 °C, de acordo com o método
AOAC 920.153 [7]; NaCl, utilizando amostra previamente incinerada [8]; proteina bruta pelo
método de Kjeldahl (AOAC 928.08) [7]; gordura total pelo método de Soxhlet (AOAC
991.36) [7]; e fibra total (FT) recorrendo a um método enzimatico-gravimétrico [9]. O teor de
hidratos de carbono (HC) e o valor energético (VE) foram estimados por céalculo. Todas as
analises foram realizadas em triplicado e os resultados expressos nas seguintes unidades: %
humidade (peso fresco); teores de cinzas, NaCl, proteina, gordura, e hidratos de carbono, dos
quais fibras totais, em g/100 g de amostra em peso seco (p.s.); valor energético em kcal/100 g
amostra p.s.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos neste estudo relativos ao perfil nutricional e teor de NaCl das espécies
analisadas encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1. Composi¢do nutricional das espécies analisadas, Himanthalia sp. ¢ H. fusiforme.

Espécie Humidade* Cinzas NaCl Proteina  Gordura HC FT VE

(%) (g/100 g) (/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (g/100 g)  (kcal /100 g)
Amostra p.s. Amostra p.s. Amostrap.s. Amostra p.s. Amostra p.s. Amostra p.s. Amostra p.s.

H. fusiforme 129+0.,4 19,6 £0,2 04£0,0 7,2+0,0 0,7+0,1 43+02 684+02 3250+0,5

Himanthalia sp. 11,3+£0,5 36,7+06 54+0,1 67+01 04+00 83+02 480+02 2554+22

Legenda. Os resultados representam a média + desvio padrdo de 3 analises independentes. HC, hidratos de carbono; FT,
fibra total; VE, valor energético; *resultados em peso fresco; p.s., peso seco.

De uma forma geral, os resultados mostram que as macroalgas Himanthalia sp. ¢ H. fusiforme
apresentam um elevado teor de fibra total (48-68% p.s.) e de minerais (37-20% p.s.). Para
além disso, observaram-se baixas quantidades de gordura (~0,7% p.s.). Ambas as espécies
apresentaram cerca de 7% de proteina (p.s.). O valor energético total foi de 250 e 325
keal/100 g (p.s.) para as espécies Himanthalia e H. fusiforme, respetivamente.

O interesse nas macroalgas vai muito para além do seu consumo tal e qual. Dada a
diversidade de compostos bioativos que contém, estas s3o muitas vezes utilizadas para
extragdo de compostos de interesse para determinados fins, ou como ingrediente no fabrico de
produtos alimentares.

Ha estudos que mostram que a incorporacdo de Himanthalia sp. em produtos pré-preparados a
base de carne (até 40% da formulagdo) se reflete numa melhoria consideravel, ndo s6 em
termos de composi¢do nutricional (aumento dos teores de fibra e de antioxidantes), mas
também em aspetos relacionados com a qualidade microbioldgica e sensorial do produto final
[10].

Quanto a H. fusiforme, esta ¢ igualmente reconhecida como uma fonte de fibra e de minerais
essenciais, especialmente no Japao, onde € muito utilizada em diversas preparagdes culinarias.
No entanto, ha estudos que advertem para limitar a ingestdo desta macroalga, uma vez que se
tém verificado teores elevados de alguns metais pesados, nomeadamente arsénio [6].

E de realcar o teor consideravel de minerais em ambas as amostras, sobretudo na espécie
Himanthalia (37% p.s.). Destaca-se ainda o teor de NaCl presente nesta amostra que
representa cerca de 5% (p.s.), comparativamente a H. fusiforme (~0,4% dw). Considerando a
quantidade de NaCl determinado (~5%) e as especificacdes de uso descritas no rotulo,
adverte-se para a necessidade de dar especial aten¢do aos métodos de preparacdo desta
macroalga, especialmente se o produto for diretamente incorporado em preparagdes
culindrias. Tal é de particular importancia para os individuos que necessitam de fazer uma
restricdo da ingestdo de sal.
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4. CONCLUSAO
Os resultados mostram que as duas epécies de macroalgas estudadas sdo uma boa fonte de
fibra total, minerais e proteina, com baixo teor de gordura.

No entanto, estes organismos caracterizam-se por uma elevada capacidade de depuragdo e de
bioacumulagdo de compostos, alguns dos quais com efeitos nocivos para a satde, como € o
caso dos metais pesados. Tendo em conta os teores totais de cinzas obtidos em ambas as
amostras, é pertinente quantificar os teores individuais de minerais e metais, de forma a
melhor caracterizar estes produtos e a garantir a seguranca do consumidor.
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