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Resumo: As algas fazem parte da dieta humana, principalmente de povos orientais e ocidentais, 

sendo um elo importante na cadeia alimentar além de ser essencial para à economia dos ambientes 

aquáticos. As algas apresentam um ótimo perfil nutricional, são antioxidantes e antimicrobianas. 

Devido à abundancia da Gracilaria birdiae em todo o litoral do Rio Grande do Norte, foi visto a 

necessidade do seu aproveitamento no sustento humano. A G. birdiae é um alimento que pode 

enriquecer os cardápios da merenda escolar e promover novas alternativas de alimentos para 

consumo. A metodologia utilizada será de natureza quantitativa com aplicação de enquetes 

utilizando-se o Teste de Aceitação Global (STONE & SIDEL), para verificar a viabilidade e 

aceitabilidade dos produtos desenvolvidos. Resultados esperados incluem diversificar o consumo de 

alimentos na merenda escolar, promover a segurança alimentar, cujo incentivo pode ser 

incrementado através de política pública que incentive percentual de produtos de origem aquícola.   
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Introdução  

 

Habitamos em um planeta coberto por água, doces e marinhas, formando uma diversidades 

de ecosistemas, onde a  conservação/preservação desses recursos naturais torna-se necessaria. 

Vários estudos realizados apontam que são dos ecosistemas aquáticos a maior liberação de oxigênio 

para a atmosfera, cerca de 70% a 90% e as algas é uma das responsavéis, além de ser a base da 

cadeia alimentar aquática.  

As algas podem ser classificadas em macro, aquelas visualizadas a olho nu, e micro, 

visualizadas através de microscópio (MARINHO-SORIANO et al., 2011). A macroalga há milenios 

fazem parte da dieta humana, além do uso farmacologico e fitoterapeuteco  principalmente de povos 
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orientais e ocidentais, sendo um elo importante na cadeia alimentar e essencial para à economia dos 

ambientes aquáticos. A macroalga Gracilaria birdiae, pertence ao reino protista, são unicelulares 

(embora existam formas pluricelulares e organização simples), executam todas as funções de 

locomoção, respiração, controle hídrico, reprodução por uma única célula complexa. São 

organismos autótrofos, produzem seu próprio alimento através do processo de fotossíntese. Pertence 

ao filo Rhodophyta, possui carotenoides, clorofila A e D, armazenam amido como material reserva, 

a sua principal característica é a presença do pigmento ficoeritrina em suas células que proporciona 

a coloração avermelhada.  

A Gracilaria birdiae é presente em abundancia em todo o litoral brasileiro, principalmente 

no Nordeste, nos estados de Ceara, Rio Grande do Norte e Paraíba.  Várias praias do litoral já 

realizam cultivos da macroalga, nas praias de Icapuí (CE), Rio do fogo e Pitangui (RN), no Sudeste 

o cultivo é realizado no Rio de Janeiro, onde ocorre a produção de ficocoloides (PEREIRA & 

PAULA, 1998). 

Devido à abundancia da G. birdiae em todo o litoral do Rio Grande do Norte, foi visto a 

necessidade do seu aproveitamento no sustento humano. A G. birdiae é um alimento que pode 

integrar os cardápios da merenda escolar e apresentar alternativas alimentares à população. A 

merenda escola é um instrumento com grande potencial de desenvolvimento social e promotor da 

qualidade de vida, principalmente em situação de fome presente em regiões Semiáridas, muitas 

vezes por falta de apoio das instituições governamentais.   

 

Composição nutricional das macroalgas 

 

As algas apresentam um ótimo perfil nutricional (DUBBER & HADER, 2008), além de 

atividades antioxidantes e antimicrobianas. A principal utilização da alga G. birdiae é o ágar, 

retirado da parede celular, sendo um polissacarídeo aproveitado na indústria de alimentos devido ao 

seu alto teor de carboidrato vegetal, formado por fibras, sais minerais, celulose, proteínas e baixo 

valor calórico.  As algas além de ótima fonte alternativa de alimentação devido as suas 

características nutricionais com capacidades nutracêuticas devido aos benefícios associados ao seu 

consumo colocam as algas no centro de diversas pesquisas (FLEURENCE et al., 2012). 

Objetivo da pesquisa é propor o estudo de viabilidade de incluir derivado da macroalga 

Gracilaria birdiae no cardápio de estudantes da rede pública em regiões semiáridas, sob a 

justificativa de promover o enriquecimento da merenda escolar e garantir a segurança alimentar.  
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Metodologia  

 

Será realizado estudo de natureza quantitativa descritiva em duas escolas públicas da região 

Semiárida, cuja finalidade é obter a percepção sensorial dos alunos e professores da rede pública de 

ensino em relação à viabilidade de novos produtos alimentícios a base da Macroalga Gracilaria 

birdiae. A amostra será definida conforme a demanda de estudantes e professores durante período 

letivo. Em relação à abordagem, os dados serão obtidos através de enquete em pesquisa empírica, 

com objetivo definidos a respeito da informação/opinião que se quer obter dos entrevistados ou 

como instrumento preliminar da exploração temática a ser trabalhada posteriormente (MEKSENAS, 

2002). Para verificar a aceitação/viabilidade do consumo dos produtos desenvolvidos, será 

utilizando o Teste de Aceitação Global (STONE & SIDEL, 2004). 

 

Resultados esperados e discussão 

Desidratação da alga 

As algas in natura (Figura 1 e 2) serão desidratadas utilizando processos tecnológicos: 

secador solar que possuirá a temperatura monitorada a cada 30 minutos e em estufa de secagem 

para produtos vegetais com circulação e renovação de ar, com a temperatura constante de 60ºC, da 

marca SOLAB A cada 30 minutos uma amostra vai ser retirada para verificar a umidade nos dois 

processos. Esse tratamento vai ser repetido até a desidratação satisfatória. 

 

Figura 1 – Macroalga Gracilaria birdiae em ambiente 

natural. 

Figura 2 – Macroalga Gracilaria birdiae em ambiente 

cultivado, Rio do Fogo (RN). 

  

Fonte: ERANO, 2010. Fonte: MARINHO-SORIANO, 2009. 

 



 

 

(83) 3322.3222 

contato@conidis.com.br 

www.conidis.com.br 

Desenvolvimento dos produtos à base de algas 

 

 Após a desidratação da G birdiae é possível extrair o ágar que é solúvel em água fria e 

absorve grandes quantidades de água em temperaturas elevadas. A alga G birdiae seca será 

colocada de molho em água quente pelo período de até 30 minutos, para formar uma substância 

gelatinosa, que será batido no liquidificador comum e coado. Esse gel possui grandes quantidades 

de fibras, e será utilizado como produto base na produção de alimentos, com a finalidade de 

enriquecer o potencial da alimentação escolar. Serão avaliadas receitas utilizando-se o ágar em 

sobremesas semelhantes à gelatina e mousses.  

Tabela 1 - Composição físico-química da Gracilaria birdiae 

 

 

Fonte: FRANÇA PIRES et al., 2012.  

Análise sensorial dos produtos 

 

Será realizada a análise sensorial dos produtos (ainda em desenvolvimento), utilizando o 

Teste de Aceitação Global com escala estruturada em pontos que variam de “gostei muito” até “ não 

gostei” (STONE & SIDEL, 2004). Os testes serão realizados com alunos e professores de duas 

escolas públicas da região Semiárida para avaliar a aceitação de sobremesas contendo derivado da 

alga e/ou ágar.  

 

Considerações Finais  

Devido ao seu potencial, a macroalga da espécie Gracilaria birdiae, pode ser aplicada no 

desenvolvimento de diversos produtos alimenticios, principalmente com a finalidade de  

enriquecimento proteico e suprimento de fibra alimentar. A desitratação da G. birdiae deve ser 

realizada com precaução para evitar perdas nutricionais em sua composição. A boa aceitação 
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assinala a viabilidade de uso na merenda escolar cujo incentivo pode ser incrementado através de 

politica pública que incentive percentual de produtos de origem aquícola.   
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