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RESUMO:

O presente estudo teve como objetivo realizar um levantamento bibliografico para saber a situagdo
ecologica atual da matéria-prima da goma carragena. A carragena, uma das gomas mais utilizadas
na industria alimenticia, ¢ extraida das algas vermelhas (Rhodophyceae). Esta tem como habitat
o ambiente marinho. A carragena tem sido bastante utilizada na industria de alimentos, devido as
suas propriedades fisico-quimicas, conferindo estabilidade, corpo e diminui¢do da atividade de
agua quando adicionadas a produtos lacteos, carneos, sorvetes, entre outros. Uma segunda utiliza-
¢do ¢ nas industria de medicamentos, onde ¢ um componente importante na fabricacdo de pasta
de dente, cremes, etc. Esta goma, também conhecida como musgo irlandés, tem a propriedade de
fazer pontes de hidrogénio com a agua, fazendo com que o volume do produto, onde adicionado
a carragena, aumente, trazendo vantagens em relagdo ao custo do produto final. Com a ampla uti-
lizagdo deste extrato, existe uma preocupacio de uma possivel extingao das algas utilizadas como
matéria-prima. Por este motivo, varios estudos tém sido realizados objetivando alternativas para
contornar este problema.

PALAVRAS-CHAVE: Tecnologia de carnes, aditivos alimenticios, impacto ambiental.

ABSTRACT:

The present study, had as objective accomplishes a bibliographical rising to know the current
ecological situation of the matter it excels of the gum carrageenan. The carrageenan, one of the
gums but used in the provision industry, it is extracted of the red algae (Rhodophyceae). This has
as habitat the sea atmosphere. The carrageenan has been enough used in the industry of victuals
due to your properties physical-chemistry, checking stability, body and decrease of the activity
of water when added to milky products, meat, ice creams, among others. A second use is in them
industry of medicines, where it is an important component in the toothpaste production, creams,
etc. This gum, also known as Irish moss, it has the property of doing bridges of hydrogen with the
water, doing with that the volume of the product, where added the carrageenan, increase, bringing
advantages in relation to the cost of the final product. With the wide use of this extract, a concern
of a possible extinction of the algae exists used as matter it excels, for this reason several studies
it has been accomplished aiming at alternatives to outline this problem.
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1. INTRODUCAO

A carragena foi descoberta em 1785, na cidade de Carragena, norte da Irlanda, onde as
algas eram utilizadas para aumentar a viscosidade do leite consumido pela populagdo. O Musgo
irlandés, ou carragena, ¢ um aditivo bastante utilizado na industria de alimentos, devido a maneira
peculiar com que este reage com as proteinas do leite. O gel fraco que se forma evita a precipita-
¢do de particulas de chocolate e evita que o creme se separa do leite evaporado. (ANTUNES &
CANHOS, 1984)

Este aditivo ¢ também importante na obtencao de géis de baixo teor calorico, sendo uti-
lizado, portanto, em produtos dietéticos em substituicdo a gelatina. O gel de carragena apre-
sentam uma certa “dureza” que pode ser “temperada” pela adi¢do de baixo teor de goma jatai.
(ANTUNES & CANHOS, 1984).

Este trabalho tem como objetivo investigar referéncias a respeito de questoes ambientais das
espécies de algas produtoras de goma carragena, em relacao ao avango de sua utilizagao comercial.

2. DESENVOLVIMENTO

A carragena tem um importante uso em muitos produtos dietéticos, devido ao fato de

possuir a propriedade de manter a estabilidade e a suspensao dos ingredientes em po soluveis, e
conferir corpo, cremosidade, e textura ao produto. (GLICKSMAN, 1969)
Esta goma ¢ também bastante utilizada na fabricacdo de produtos carneos com baixo teor de
gordura (PEDROSO & DEMIATE, 2008; KUMAR & SHARMA, 2004). Estes produtos light
(linguiga, salsicha, etc), t€m uma 6tima aceitabilidade pelos consumidores quanto ao sabor e
textura. A quantidade utilizada ¢ de 0.5% de carragena (SOLHEIM & ELLEKJAER apud
KUMAR & SHARMA, 2004).

De acordo com Pedrosa & Demiate (2008), a carragena ¢ amplamente utilizada em in-
dustrias alimenticias, onde ¢ destinada cerca de 80% da produ¢do mundial. Esta goma possui
caracteristicas fisico-quimicas que permitem utiliza-la em varios produtos.

Sua utilizagdo na industria alimenticia se deve as varias vantagens que apresenta para
uso industrial como:

A) Seu alto poder de absor¢ao (uma parte de carragena absorve 30 partes agua) per-
mite aumento no rendimento e redugdo nos custos;

B) Ela retém a umidade natural presente no produto e a ele agregado, eliminando
a perda de liquidos, uma vez que, sua liberacdo arrasta as proteinas soluveis e sa-
bores presentes, desequilibrando, dessa forma, a performance do produto final. Essa
maior retengdo de umidade proporciona um prolongamento da suculéncia do produto
e sua caracteristica geleificante melhora sensivelmente a textura e consisténcia do

produto;

C) Através da utilizagdo da carragena, consegue-se uma reducao da dgua livre (fator
de prolongamento ou nao da vida util do produto), € possivel, através da sua perfeita
utilizacdo, obter produtos com extensao diferentes e fator de agua livre similares.
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D) Ela é muito utilizada atualmente na fabricacdo de produtos da linha light /diet
(onde se retira a gordura e, muitas vezes, a substitui pela carragena), laticinios,

achocolatados em geral, etc.

Na clarificagdo da cerveja, a carragena ¢ adicionada com o propdsito de auxiliar o agente
clarificador, acelerando o processo. (MacDONOUGH apud WHISLER & BeMILLER, 1973)

2.1. Tipos de Carragena

Carragena ¢ uma mistura complexa de no minimo 5 polimeros distintos, designados
Kappa (K), Lambda (1), mu (m), iota (i) e nu (n). Dentre estes, a K e l-carragena sdo de maior
importancia nos alimentos (BRANEN et. al, 1990; VILLANUEVA & MONTANO, 2003).
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Figura 2: Estrutura quimica da Lambda-carragena
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Figura 4: Estrutura quimica da lota-carragena
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Figura 5: Estrutura quimica da Nu-carragena

2.2. Propriedades

Solubilidade

A agua ¢ o principal solvente para a carragena. A solubilidade da carragena em agua ¢é
influenciada por varios fatores: incluindo a temperatura, presenga de algum tipo de ion associado
como polimeros, presenca de outros compostos organicos € sais em agua, ¢ também o tipo da car-
ragena (FERREIRA & SOLER, 1992).

Em agua fria: Todos os sais de sodio de Carragena sdo soluveis em agua fria. Outras
formas de sais, normalmente K+ e Ca++ de Kappa e lota, ndo sdo soluveis, mas se expandirdo
em funcdo da concentragdo e tipo de cations presentes, assim como em fun¢ao da temperatura
da 4dgua e das condicdes de dispersdao. Na pratica, presume-se que, quando a viscosidade de uma
dispersdo a frio de Carragena € essencialmente a mesma que seria apds seu aquecimento e resfria-
mento, a Carragena ¢ soluvel em dgua fria.

Tal medi¢do deveria ser acompanhada por observagao visual para assegurar que a mistura
fria seja realmente uma solugdo e ndo uma dispersao espessa, segundo o evidenciado pela aparén-
cia de uniformidade ou maciez.

Em leite quente, todas as Carragenas sdo soluveis, ja em leite frio, existe algumas consi-
deragdes. A Carragena Lambda tem a melhor capacidade de dispersdo em leite com temperaturas
de 5°a 10°C. A sua sensibilidade a presenca de K+ e Ca++, juntamente com o seu teor mais eleva-
do de sulfato de éster, podem ser atribuidos a essa atividade, em leite frio. Como esperado, quanto
maior o peso molecular de Lambda, menor a concentragdo necessaria para um determinado grau
de espessamento. Também as taxas de dispersdo e hidratagdo dependem tanto do nivel de pressdo
aplicado, como da distribuigao do tamanho de particulas de Carragena. A aplicacdo de alta faixa
de pressao e o uso de produto de fina pulverizacdo facilitardo a hidratagdo de todos os produtos a
base de Carragena, em leite frio.

No que se refere as Carragenas Kappa e lota, quanto maior for o teor de 3,6-AG e menor o teor

de sulfato de éster, menos prontamente soluveis elas serdo.
Produtos Kappa e lota, embora normalmente insoluveis em leite frio, adensardo e geleificacao,
eficazmente, produtos derivados de leite quando utilizados em conjunto com pirofosfato de tetrassodio
(TSPP). Enquanto esse sal por si so6 tem a capacidade de formar débeis géis em leite frio, € possivel
formar géis muito mais firmes em combinacao com Carragena do que apenas com o TSPP.

Em solugdes de agucar: Quando dispersos em solucdes frias de agucar concentrado, to-
dos os produtos a base de Carragena sao relativamente insoluveis, tornando possivel utilizar isso
como uma valiosa técnica de dispersao para a Carragena.

As Carragenas Kappa e Lambda permanecem soltuveis em solugdes de sacarose tao altas
quanto 65% apos aquecimento a 70°C. A Carragena lota, por outro lado, ¢ apenas escassamente
soltvel em solugdo de aglicar concentrado a qualquer temperatura.
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Em solugdes salinas: Apenas a Carragena lota tolera solugdes concentradas de eletrolitos.
Em teoria, a Carragena Lambda também ¢ soltvel em solugdes concentradas de sal. No entanto,
na préatica, ¢ comum que produtos do tipo Lambda contenham algum teor de Kappa que os torna
menos compativeis ao sal.

Com solventes misciveis em adgua: Alcool, propileno glicol, glicerina e solventes simi-
lares podem ser incorporados a solugdes de Carragena. A quantidade de solvente tolerado depende
do tipo e peso molecular da Carragena presente, do equilibrio de cations e do método empregado
para incorporar o solvente. Esses solventes misciveis em agua representam excelentes disper-
santes para a Carragena e outros hidrocoloides quando o p6 ¢é primeiro disperso ou “umedecido”
no solvente, antes de sua adig¢ao a agua.

De modo geral, os fatores que tendem a tornar a Carragena mais hidrofila aumentardo sua
tolerancia a solventes. Por exemplo, quanto maior for o teor de sulfato de éster e menor o peso

molecular da Carragena, maior sera a tolerancia a solventes.

Viscosidade

A dispersao de carragena, em meio aquoso, ¢ viscosa. A viscosidade depende da tempera-
tura, concentracgdo, e presenca de outras moléculas de soluto, do tipo de carragena e do peso da
molécula. Aumentando a concentragao de carragena na solugdo, a viscosidade aumenta quase em

ordem logaritmica.

Gelatinizacao

Estes polissacarideos t€m a particularidade de formar coloides e géis, em meios aquosos,
em concentracdes muito baixas. As carragenas, do tipo Lambda, podem atuar como agentes es-
pessantes a frio ou a quente, as do tipo Iota e Kappa além de serem amplamente utilizadas como
agentes espessantes, em produtos que se preparam em altas temperaturas, também resultam géis
estaveis, em agua, a temperatura ambiente sem necessidade de refrigeracao.

Esses géis sdo transparentes e termorreversiveis, conseguindo uma ampla variedade de texturas
desde muito elasticas e coesas, até géis firmes e quebradicos, dependendo da combinagao das
fracdes que se utiliza (FERREIRA & SOLER, 1992).

O poder de geleificacdo da Carragena é muito maior em leite devido a sua interagdo com
a caseina. Utilizando-se concentra¢des de Carragena bem menores do que em sistemas aquosos
obtém-se géis de mesma textura.

Kappa-carragena, em concentragdo menor que 0.3%, produz gel na presenga de amonia,
potassio, rubidio, ou sais de césio. A formagao reversivel deste gel parece ser um fendmeno natu-
ral e de sintese protéica, de suma importancia para a o funcionamento dos sistemas biologicos.

Os outros tipos de carragenas apresentam estas propriedades, porém, com caracteris-

ticas distintas.

Toxicologia

A Carragena esta catalogada, pela Administracdo de Medicamentos e Alimentos dos EUA
(FDA - Foods and Drugs Administration, como ndo tdxica e segura para uso humano.
Depois de constatagdes de ulceracdo cecal e coldnica, em cobaias e coelhos, realizados por meio
de uma Carragena altamente degradada, produzida para alivio sintomatico, cura de ulceras pépti-
cas ¢ duodenais no homem; foram realizadas investigagdes intensivas sobre a seguranca da Car-
ragena pela FDA e outros grupos patrocinados pela industria de Carragena.
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Testes e estudos realizados durantes muitos anos para garantir a seguranca e a inocuidade
da Carragena demonstraram a isen¢ao de efeitos colaterais como tlceras gastrointestinais, terato-
genicidade, carcinogenicidade.

Acoes fisiolégicas

A Carragena vem sendo usada como um aditivo natural para alimentos, em torno de 600
anos, e, até hoje, ndo se sabe ao certo se ela pode causar algum dano a satide, como aditivo de
alimentos, mesmo sabendo que ndo tem nenhum valor nutricional.

A carragena tem sido considerada como sendo um agente benéfico no tratamento
de colite ulcerativa e ulceracdes no sistema digestivo (BABKIN, B. P. & KOMAROV, S. A.
apud WHISTLER, L. R., 1973)

2.3. Producio, Colheita, Extracao

Ela é um extrato produzido por algas marinhas do Filo Rhodophyta (algas vermelhas).
Existem em torno de 30 espécies de algas que sdo produtoras desta goma. Os géneros com maior
numero de representantes sdo Eucheuma, Gigartina, Chondrus, Gymnogongrus e Iridaca. (MER-
CIER et al., 2001; WHISTLER & BeMILLER, 1973; RAVEN et al., 1996; RAVEN et al., 2001)

Com a aplicacdo industrial das carragenas, varios métodos para a colheita sdo utilizados.
Antigamente, o material fresco era colhido usando barcos especiais e redes, em seguida, deposi-
tados na praia. Métodos mais sofisticados t€m sido criados para tal pratica, como por exemplo, o
uso de mergulhadores. Posteriormente a colheita, € necessario que se faga a separagdo dos tipos
de algas, pois pode ter influéncia nos extratos (COSTA & PLASTINO, 2001).

A obtengdo do extrato (a carragena) € realizada através do tratamento alcalino (KOH), em
alta temperatura, posteriormente neutralizada, seca e moida. (FERRERA & SOLER, 1992)

2.4. Preocupacdo Ambiental e Implantaciao de Cultivo Comercial

Em virtude de uma ampla utilizagdo deste extrato (tanto na industria de alimentos como
na induUstria farmacéutica), surge uma preocupagao em relagdo a disponibilidade de matéria-prima
(a alga propriamente dita). Por este motivo, varios estudos estdo sendo desenvolvidos com o ob-
jetivo de implantagdo de cultivo comercial, em diversos paises (TAOUIL & VALENTIN, 2002;
JONH, 2004; ARMISEN apud URSI & PLASTINO, 2001; COSTA & PLASTINO, 2001).

O género Gracilaria, tem sido alvo da atengdo de inlimeros pesquisadores devido ao inter-
esse economico dos extratos produzidos por representantes deste género (OLIVEIRA & PLAS-
TINO, KAIN & DESTOMBE apud URSI & PLASTINO, 2001).

O interesse na implantagdo de cultivos comerciais de Gracilaria é crescente. No Brasil,
apesar do consumo de ficocoloides encontrar-se em franca expansdo (TAOUIL & VALENTIN,
2002; FURTADO apud URSI & PLASTINO, 2001), as tentativas de cultivos comerciais foram
mal sucedidas (URSI & PLASTINO, 2001). A falta de conhecimento mais detalhado da biologia
das espécies passiveis de cultivo vem sendo apontada como uma das razdes do insucesso destes
cultivos (URSI & PLASTINO, 2001).

Em 1995, um programa cuidadoso foi desenvolvido para a introdugdo experimental de
Kappaphycus alvarezii em aguas subtropicais, da Bahia de Ubatuba, Estado de Sao Paulo, Brasil;
com o propoésito de obter métodos que possibilitem o cultivo comercial, minimizando, portanto,
o impacto ambiental (PAULA & PEREIRA; PAULA et. al. apud PAULA et al., 2002)
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A preocupagdo com o esgotamento da matéria algacea de H. musciformis no ambiente
levou a publicagdo de alguns trabalhos que avaliam a produ¢ao de biomassa em varios locais do
mundo, incluindo o Brasil (FACCINI & BERCHEZ apud BRAVIN & VALENTIN, 2002).

CONCLUSAO

Varios trabalhos ja foram realizados objetivando a implantagdo de cultivos comerciais,
mas ainda sdo necessarios mais estudos, tais como sobre a biologia, aspectos ecologico, entre
outros. Em relag@o a situagdo ambiental destas algas, ainda ha um déficit de informagdes.
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