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RESUMO

As algas marinhas pardas sao as principais fontes de alginato de sédio utilizados
na industria alimenticia. O Brasil ndo possui o processamento de alginato, sendo
assim dependente de produtos importados para suprir a demanda. A macroalga
Sargassum sp. é comumente encontrada nas regioes costeiras do litoral de S&o
Paulo, a extracdo de alginato dessa alga possibilitaria autonomia brasileira na
producdo de alginato de s6dio. O meio ambiente e as condi¢cbes climéaticas em
gue as algas marinhas vivem influencia no rendimento de alginato, na massa
molecular e na capacidade antioxidante. No primeiro capitulo foi realizado a
otimizacdo da extracdo de alginato de sddio por delineamento Box-Behnken e
também o estudo da influéncia dos parametros de pH, temperatura e tempo de
extracdo sobre o rendimento, viscosidade intrinseca e massa molecular. O pH
influencia no rendimento, viscosidade intrinseca e massa molecular, enquanto
gue o tempo apresentou baixo efeito sobre o rendimento e a temperatura nédo
influenciou nas respostas avaliadas. Os resultados da otimizagdo mostraram que
maximo rendimento (46,04%), viscosidade intrinseca (4,89 dL/g) e massa
molecular (231,78 kDa) podem ser obtidos utilizando na extragdo a temperatura
de 80°C, pH 10 por 90,08 minutos. No segundo capitulo foram estudados
alginatos extraidos de Sargassum cymosum C. Agardh coletadas em duas
localidades diferentes do litoral de Sado Paulo (Ubatuba-ASU e Sdo Sebastido-
ASS) com relac@o ao rendimento, massa molecular, comportamento reoldgico e
atividade antioxidante, verificando a diferenca entre os alginatos extraidos. O
rendimento apresentou maior valor para os alginatos da alga coletada em ASS,
porém as maiores massa moleculares foram observadas nas algas de Ubatuba
(ASU). A maior atividade antioxidante foi verificada no alginato de ASU, que
pode ser devido ao meio ambiente e condicdes climéaticas em que a alga estava
exposta durante seu crescimento. O estudo de comportamento reolégico para as
ASU apresentaram alginatos com caracteristicas de fluido newtoniano, enquanto
para ASS, fluido psedoplastico.

Palavras-chave: Alginato de sédio. Sargassum cymosum C. Agardh. Otimizacéo.
Box Behnken. Capacidade antioxidante. Comportamento reoldgico.
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ABSTRACT

Brown seaweeds are the main sources of sodium alginate used in the food
industry. Brazil doesn’t have alginate processing, so it is dependent on imported
products to supply the demand. The macroalgae Sargassum sp. is commonly
found in the coastal regions of S&o Paulo, the extraction of alginate from this alga
would allow Brazilian autonomy in the production of sodium alginate. The
environment and climatic conditions in which marine algae live influence alginate
yield, molecular weight and antioxidant capacity. In the first chapter, the
optimization of the sodium alginate extraction by the Box-Behnken design was
carried out, as well as the influence of pH, temperature and extraction time
parameters on vyield, intrinsic viscosity and viscosimetric molecular mass. pH
influenced yield, intrinsic viscosity and molecular mass, while time had low effect
and temperature did not influence the responses evaluated. The optimization
results showed that maximum yield (46.04%), intrinsic viscosity (4.89 dL / g) and
viscosimetric molecular weight (231.78 kDa) can be obtained using the extraction
at temperature of 80 ° C, pH 10 and 90 minutes. In the second chapter, alginates
extracted from Sargassum cymosum C. Agardh were studied in two different
locations along the coast of Sdo Paulo (Ubatuba-ASU and S&o Sebastidao-SSA)
and were studied the difference between them in the yield, molecular mass,
rheological behavior and antioxidant activity. The yield presented higher values
for the alginates of the algae collected in ASS, but the highest molecular weight
were observed in the algae of Ubatuba (ASU). The highest antioxidant capacity
was observed in ASU alginate, which may be due to the environmental and
climatic conditions in which the algae were exposed during its growth. The study
of rheological behavior for ASU presented alginates with characteristics of
Newtonian fluid, while for ASS, psedoplastic fluid.

Keywords: Sodium alginate. Sargassum cymosum C. Agardh. Optimization. Box
Behnken. Antioxidant capacity. Rheological behavior.
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INTRODUCAO

Polissacarideos, também conhecidos como hidrocoldides, possuem
caracteristicas que contribuem na viscosidade e geleificacdo dos produtos
(Barbosa-Céanovas et al., 1993), devido a propriedade de reter moléculas de
agua, e controlar, desse modo, a atividade de agua de um sistema (Bobbio;
Bobbio, 2003). Esses biopolimeros podem ser encontrados em varias fontes, tais
como nas paredes celulares das plantas (celulose, pectina), das algas
(carragena, alginato e agarose), em exudatos de plantas (goma arabica e
tragacanta) e também podem ser excretados por microorganimos (curdulana,

dextranas,xantanas) (Lapasin e Pricl, 1999).

Algas marinhas sdo umas das principais fontes de polissacarideos
utilizadas atualmente. S&o seres fotossintéticos no ecossistema, portanto
produzem substancias empregadas em diversos setores da atividade humana,
como por exemplo, potentes antioxidantes que sao produzidos devido a grande
exposicdo a luz e concentracfes consideraveis de oxigénio e CO, (Reviers,
2006; Raymundo et al, 2004). Devido ao ambiente em que vivem, as algas
desenvolveram uma série de mecanismos fisiolégicos e biomoleculares de
defesa contra os efeitos das espécies reativas do oxigénio, representando uma
importante fonte de substancias antioxidantes naturais para a inddstria
alimenticia e farmacéutica (Rocha et al, 2007). Também sao sintetizados por
essas espécies compostos com propriedades funcionais, como por exemplo,
acidos graxos poliinsaturados (Cohen & Vonshak, 1991), pigmentos naturais,
minerais essenciais, enzimas, e polissacarideos (Shahidi e Janak Kamil, 2001;
Gomez et al., 2009; Andriamanantoanina et al., 2010; Lorbeer et al., 2015).
Esses e outros biocompostos e polissacarideos vém sendo pesquisados e

processados para possibilitar sua aplicacdo industrial.

Alginatos sdo biopolimeros encontrados na parede celular de algas
pardas, presentes em muitas regides costeiras (Mafra Jr e Cunha, 2002). A
capacidade de formar géis na presenca de cations bivalentes tais como calcio,

estroncio, bario e magnésio conferem ao alginato ampla utilizacdo na industria
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alimenticia e farmacéutica (Draget et al., 2005). Na industria de alimentos séo
utilizados na producgédo de sorvetes, produtos lacteos, misturas para bolos, sucos
de frutas, e entre outros e na industria farmacéutica podem ser encontrados em
cosmeticos, nutracéuticos e medicamentos (Muller et al., 2011, Sellimi et al.,
2015)

Para suprir a demanda de alginato, ha a necessidade da otimiza¢do do
processo de extracdo, minimizando custos e tempo, maximizando rendimento e
preservando a qualidade dos produtos. Para tanto, ha ferramentas
experimentais que podem ser utilizadas com esta finalidade, tal como o
delineamento tipo superficie de resposta Box Behnken (Ferreira et al., 2007,

Rodrigues e lemma, 2005).

O ambiente e as condicbes climaticas em que as algas estédo
submetidas durante o seu crescimento influenciam no rendimento de extracao
do alginato (Bertagnolli et al.,, 2014) e nas propriedades reoldgicas (Rinaudo,
2008). O estudo da influencia ambiental sobre a atividade antioxidante do
alginato de sddio séo escassos.

O presente trabalho foi dividido em dois Capitulos. O primeiro consistiu
na otimizacdo do processo de extracdo de alginato de sdédio, visando maior
rendimento e a obtencdo de um produto de elevada qualidade. No segundo foi
avaliado a extracdo de alginato de sodio de algas Sargassum cymosum C.
Agardh coletados em localidades diferentes, comparando o rendimento, e a

viscosidade dos alginatos obtidos.
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