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CONTEXTO TEORICO

Extracdo do agar (adaptacdo Floréncio et al. 2012)

As algas s3o usadas no mundo todo para varias
aplicagbes. Sendo um dos usos principais a
alimentacdo humana. S3o também utilizadas na
extracdo de ficocoloides, com propriedades
gelificantes, uteis para aplicabilidades cientificas
e tecnoldgicas (Floréncio et al. 2012). Nesse
contexto, o polissacarideo agar encontrado nas
algas vermelhas, € um hidrossolivel que quando
incorporado a alimentos possui propriedades de
estabilizacdo de emulstes (Floréncio et al. 2012)
sendo muito utilizado em preparagbes de
gelatinas.

OBIJETIVO

1. As algas devem passar por triagem onde sdo
retirados organismos epibiontes efou outros materiais
indesejados;

2. O material selecionado segue para a lavagem em
dgua corrente para remocao de sais sujeiras;

3. Deixar o material de molho para higienizagio em
hipoclorito na concentragao de 1 %;

4. A alga deve lavada em &gua corrente e ser escorrida
para retirar o excesso de agua;

5. Triturar alga no liquidificador;

8. Cozer a alga a 100°C por aproximadamente 2 horas;
9. Filtrar a alga apos o tempo anterior, ainda quente,
com tecido de algodio;

Extrair de maneira artesanal o agar da espécie
Hydropuntia coudata (l.Agardh) Gurgel &
Fredericq (Gracilaria caudata ). Agardh) e
confeccao de gelatina, evidenciande uma das a
possiveis utilizacoes das algas na culinaria.

Confecgdo de gelatina artesanal

MATERIAL E METODOS

Obten¢ao do material botanico

Para fins de coletas nas esta espécie pode ser
encontrada regides entremareés com ocorréncia
entre os estados do CE ate ES (PLASTINO &
OLIVEIRA, 2002).

1. Apos a extracao do agar deve ser adicionado suco
da fruta adocado e corante natural, ao gosto. A
quantidade de suco adicionado deve ser proporcional
a quantidade de agar extraido (1:1) mantendo assim a
propriedade gelificante;

2. A mistura deve ser ficar em repouso para gelificar;
3. Apods este tempo, a mistura deve ser colocado em
refrigerador doméstico.

REFERENCIAS

O material botanico deve ser coletado seguindo
os métodos da ficologia segundo Munes et al
(2010).

OBS: Esta especie e classificada como inocua e
propria para o consumo segundo Floréncio et al.
(2012)

Analise taxonomica

1. QO material coletado e destinado a taxonomia
classica deve ser armazenade em solugado
com formol 3 4% e agua do mar (para
preservacado das estruturas morfologicas e
anatdmicas) Nunes et al. (2010);

2. ldentificacdo do taxon deve ser realizada
com auxilio de microscopio e lupa. A
confirmacdo do taxon seguindo literatura
pertinente: Plastino & Oliveira (1997).
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