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INTRODUÇÃO

O globo terrestre é composto, quase que em sua tota-
lidade, por água doce ou marinha. Nesta imensa “solução”, 
destacam-se diversos organismos, dentre eles, os que são 
de grande importância para o equilíbrio do ecossistema 
aquático, as algas, (Vidotti & Rollemberg, 2004). No am-
biente marinho, as macroalgas constituem um dos grupos 
de maior diversidade dentre os organismos fotossintetizan-
tes (32.000 espécies conhecidas). Desse total de espécies, 
pelo menos 643 táxons são relatados na costa brasileira, 
representando um recurso natural estratégico para o de-
senvolvimento da biotecnologia do país (Oliveira, 2002; 
Yoneshigue-Valentin, 2005).

Macroalgas são comuns ao longo de toda a costa bra-
sileira, sendo, entretanto, mais abundantes e diversificadas 
em áreas com substrato rochoso e águas mais transparen-
tes, como é o caso da costa do nordeste do país. Os prin-
cipais fatores que reduzem a biodiversidade de macroalgas 
estão relacionados à presença de grandes aportes de água 
doce, sedimentos e zonas sujeitas a forte poluição orgânica 
(Oliveira, 2002).

As macroalgas marinhas estão distribuídas entre três 
divisões: Chlorophyta, Phaeophyta e Rhodophyta, sendo ob-
jeto de estudo desse trabalho as algas dos filos Phaeophyta 
e Rhodophyta. O filo Chlorophyta é caracterizado por algas 
de cor verde devido a uma maior concentração de clorofila. 
Apresentam também os pigmentos xantofilas e carotenos. 
O filo Rhodophyta é composto por algas que apresentam 
em seus cloroplastos predominância de ficobilinas sobre a 
clorofila a, principalmente ficoeritrina e carotenóides que 
conferem cor vermelha, rosa ou vermelho-vináceo. E na 
divisão das Phaeophyta estão inseridas as espécies conhe-
cidas como algas marrons devido à predominância nos clo-

roplastos de xantofilas (principalmente fucoxantina), sobre 
as clorofilas a, c e carotenóides (Raven et al., 2001).

As algas do filo Phaeophyta apresentam grande con-
centração do hidrocolóide alginato, enquanto que as algas 
do filo Rhodophyta apresentam impreganação de hidroco-
lóides ágar-ágar e carragenano, que chegam representar 
mais de 70% do seu peso seco (Carvalho & Roque, 2000). O 
alginato, como o ágar e o carragenano, são polissacarídeos 
solúveis em água e são produtos amplamente utilizados nas 
indústrias alimentares, de cosméticos, farmacêuticas, entre 
outras, por apresentarem poder emulsificante, gelificante, 
conservante e estabilizante (Lee, 1989 apud Acioly & Carva-
lho, 2002, Osório, 1986). Além dos hidrocolóides, as algas 
marinhas têm alto teor de sais minerais, são riquíssimas 
em iodo, apresentam vitaminas, proteínas e oligoelementos 
como ferro, zinco, magnésio e etc.

O conteúdo de proteínas em macroalgas difere de 
acordo com as espécies. Geralmente, a fração protéica em 
algas marrons é menor (3% – 15% do peso seco) quando 
comparado com as algas verdes ou vermelhas (10% – 47% 
do peso seco). Não obstante, o conteúdo protéico das algas 
marinhas também depende do período sazonal. Fleurence 
(1999), verificou que o nível de proteínas em Palmaria pal-
mata variou entre 9 a 25% (peso seco) quando coletada em 
períodos diferentes e que o menor nível protéico foi obtido 
com as algas coletadas durante os meses de verão.

Para a retirada das substâncias é necessário realizar 
uma operação extrativa. O termo extração significa retirar, 
da forma mais seletiva e completa possível, as substâncias 
ou fração ativa contida no vegetal, utilizando, para isso, 
um líquido ou mistura de líquidos tecnologicamente apro-
priados e toxicologicamente seguros (Simões et al., 2003). 
Os extratos de algas podem ser resultantes da extração de 
misturas de algas ou de alga pura e seu principal mercado 
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é a indústria cosmética e de produtos de higiene. O extrato 
pode conter hidrocolóides em sua composição, mas essa 
não é uma regra rígida e, assim como outros extratos de 
plantas superiores, apresentam-se como misturas conten-
do diversos componentes, que são co-extraídos durante o 
seu processamento. Os extratos chamados glicólicos, por 
exemplo, contém baixos teores de hidrocolóides. Outros, 
extraídos com água, costumam apresentar teores de po-
lissacarídeos na ordem de 1% a 5% em sua composição 
(Dias, 2002).

Os extratos de algas estão frequentemente lista-
dos como ingredientes de muitos cosméticos, entre eles 
sabonetes, xampus, máscaras faciais e géis para o corpo 
(McHugh, 2003). O fato desses compostos apresentarem 
uma ampla diversidade de atividades na indústria cosmeto-
lógica (calmante, anti-inflamatória, protetora, estimulante, 
umectantes, tônica, emoliente, anticelulítica, antioxidante) 
faz com que eles tenham uma boa posição no mercado.

De acordo com Acioly & Carvalho (2002), os extratos 
obtidos de algas empregados na fabricação de xampus, sa-
bonetes e cremes possuem propriedades umectantes que 
regulam o equilíbrio natural da pele e do cabelo, tornando-
os macios e sedosos. Os cosméticos a base de algas, se 
espalham rapidamente, formando uma película que protege 
a pele ou cabelo do ressecamento, da poluição, da oleosi-
dade, etc. Por apresentar uma película lipofóbica, ou seja, 
com aversão a gordura, apresenta um efeito excepcional 
sobre a pele, não apenas pela maciez que proporciona, mas 
porque limpa e hidrata profundamente.

Os xampus a base de algas também hidratam e di-
minuem a elasticidade estática dos fios de cabelos, sob 
ação dos polissacarídeos e, para quem tem o couro cabelu-
do oleoso, essa película por ser lipofóbica, impede que as 
gotículas de gordura se espalhem pelo fio. O mesmo ocorre 
com as partículas de sujeira do ar, mantendo desta forma o 
cabelo limpo até três dias.

Devido à diversidade de atividades que os extratos de 
algas oferecem à indústria de cosméticos aliada a varieda-
de de espécies de algas encontradas no litoral nordestino 
faz com que as macroalgas representem um recurso natural 
renovável estratégico para o desenvolvimento da biotecno-
logia no país. Além disso, as algas podem representar uma 
fonte alternativa de renda para as comunidades litorâne-
as tradicionais. Dentro deste contexto, este trabalho teve 
como objetivo principal obter tecnologia de extração, ca-
racterizar os extratos obtidos a partir de espécies de algas 
nativas do litoral de Alagoas e elaborar xampus e sabonetes 
com base nesses extratos.

MATERIAIS E MÉTODOS

As algas utilizadas foram coletadas em bancos na-
turais da praia de Japaratinga – litoral norte do Estado de 

Alagoas, entre as coordenadas geográficas 09°05’14,1”S e 
35°15’03,9”W. Foram selecionadas as espécies Sargassum 
vulgare C. Agardh (Phaeophyta-Fucales), Dictyota cervicor-
nis Kütz (Phaeophyta-Dictyotales), Gracilaria domingensis 
(Kütz) Sond ex Dickie e Gracilaria cornea J. Agardh, ambas 
(Rhodophyta-Gracilariales).

As algas foram retiradas manualmente com auxílio de 
espátulas, acondicionadas em caixa de isopor e transpor-
tadas até o laboratório de botânica do ICBS/UFAL, onde 
inicialmente foram pesadas para obtenção da massa úmida, 
lavadas com água corrente e água destilada, secas em uma 
tela de nylon ao sol e após quatro dias em estufa a 40 0C, 
até obter um peso constante (massa seca).

Preparação dos extratos de algas
Após secagem, as amostras foram trituradas, sepa-

radamente, em liquidificador e peneiradas em tamiz de 
abertura de malha de 710 μm. As algas pulverizadas foram 
acondicionadas em recipientes limpos e etiquetados para 
então serem utilizadas no preparo dos extratos.

O procedimento padrão de extração adotado neste 
trabalho foi o seguinte: Colocou-se 5g de algas em 190 mL 
de água destilada por um período de 24 horas a 4ºC. Após 
esse tempo, a mistura foi triturada em liquidificador por 
9 minutos. O liquidificador foi lavado com 50 mL de água 
destilada para recuperação do material retido na parede do 
liquidificador. O volume total (240mL) foi homogeneizado 
e filtrado para posteriores análises químicas.

Análises químicas dos diferentes extratos
As variáveis químicas analisadas nos extratos obti-

dos foram proteínas totais (Bradford, 1976) e carboidratos 
(Dubois et al., 1956). Todas as análises foram realizadas 
em triplicatas.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Trabalhos encontrados na literatura mostram que a 
composição química das algas varia de acordo com a espé-
cie, período sazonal e habitat (Fleurence, 1999; Dere et al., 
2003; Peters et al., 2005). Dessa forma, foi proposto nesse 
trabalho não só coletar diferentes espécies de algas como 
também em diferentes períodos (verão e inverno) para ve-
rificar se existiam diferenças nos teores de proteínas e car-
boidratos. Os dados obtidos referentes à coleta das algas 
estão descritos na Tabela 1 (página seguinte).

De acordo com Chiacchio et al. (2005), as proteínas e 
os grupamentos sulfatos dos polissacarídeos existentes nas 
algas interagem com os grupamentos amina da queratina 
encontrada na pele, cabelos e unhas, causando um efeito 
de oclusão, levando à retenção de água na pele. Desta for-
ma, investigaram-se diferentes condições operacionais da 
etapa de extração a fim de se obter melhores teores desses 
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bioativos. Convém salientar que o método de extração ado-
tado neste trabalho foi à maceração.

O primeiro procedimento adotado para a extração 
de proteínas e carboidratos das algas marinhas seleciona-
das foi baseado no trabalho de Chiacchio et al. (2005). 
Estes pesquisadores também tinham a intenção de isolar 
polissacarídeos e proteínas das algas para utilizar na in-
dústria cosmética. Os autores analisaram 5 diferentes gê-
neros de macroalgas e constataram que a alga Phorphyra 
sp resultou em melhores teores de carboidratos (4,7%) e 
proteínas (0,8%).

Os rendimentos obtidos de proteínas neste trabalho 
foram baixos (em média 0,1%). Conforme já comentado 
anteriormente, a composição das algas varia de acordo com 
a espécie, período sazonal e habitat, não sendo possível, 
portanto, comparar com os valores obtidos por Chiacchio 
et al. (2005).

Em virtude desses resultados resolvemos adotar uma 
metodologia baseada em Barbarino & Lourenço (2005). O 
procedimento teve algumas modificações das descritas pe-
los autores, sendo uma delas a substituição do homogenei-
zador tipo Potter (utilizado para rompimento celular) por 
liquidificador. Este procedimento foi adotado como padrão 
e está descrito em Materiais e Métodos. Os dados obtidos 
estão descritos na Tabela 2.

Conforme podemos observar os dois lotes de algas 
apresentam teores aproximados de proteínas. Com relação 
ao teor de carboidratos encontrado nas diferentes espécies 
de algas podemos concluir que as duas espécies de Gra-
cilaria apresentam quantidades significativamente maiores 
quando comparada com Dictyota cervicornis e Sargassum 

vulgare. Essa quantidade maior é devido aos hidrocolóides 
ágar-ágar e carragenano encontrados nas algas do filo Rho-
dophyta (Carvalho & Roque, 2000). Ainda, para as espécies 
Sargassum vulgare e Gracilaria Domingensis o teor de car-
boidratos é maior para o lote de algas coletada no período 
de inverno.

Otimização das variáveis utilizadas no método de ex-
tração

Uma vez escolhida à metodologia de extração bus-
cou-se otimizar as variáveis selecionadas. Cabe ressaltar 
que para cada variável estudada, as demais continuaram 
constantes de acordo com a metodologia adotada no pro-
cedimento padrão.

Efeito do tempo de extração na obtenção de proteínas 
e carboidratos

O tempo empregado para obtenção dos extratos foi 
de 24 horas. Visando otimizar esse tempo foram realiza-
das extrações por períodos de 6 horas. Conforme podemos 
observar na Figura 1(a) a redução do tempo não interferiu 
na quantidade de proteínas, obtendo até mesmo um pe-
queno aumento para as espécies Gracilaria cornea (verão), 
Gracilaria domingesis (verão), Dictyota cervicornis (verão), 
Sargassum vulgare (inverno) para o tempo de extração de 6 
horas. Com relação aos carboidratos (Figura 1.b) podemos 
observar que em 24 horas obtivemos somente uma peque-
na melhora para as espécies Gracilaria cornea coletadas em 
ambos períodos de verão e inverno e Gracilaria domingesis 
no inverno. Em vista desses resultados verificou-se que é 
possível a redução do tempo de extração para 6 horas.

Tabela 1. Valores obtidos de massa úmida e seca de algas coletadas na Praia de Japaratinga, litoral norte de Alagoas, no 
período de verão (março de 2006) e inverno (julho de 2006).

AMOSTRAS
Massa Úmida (Kg) Massa Seca (Kg) Rendimento (Kg)

Verão Inverno Verão Inverno Verão Inverno
Gracilaria cornea 4,5 5,0 0,36 0,43 8,1 8,5

Gracilaria domingensis 3,6 0,7 0,36 0,07 10,0 9,7
Dictyota cervicornis 3.5 0,6 0,57 0,06 10,5 10,0
Sargassum vulgare 3,1 5,4 0,26 0,47 8,3 8,6

Tabela 2. Concentração de proteínas e carboidratos obtidos nos extratos de algas utilizando o procedimento descrito por 
Barbarino & Lourenço (2005) com modificações.

AMOSTRAS
T. P.

(% B.S)
verão

T. C.
(% B.S)
verão

T. P.
(% B.S)
inverno

T. C.
(% B.S)
inverno

Gracilaria córnea 2,1 ± 0,3 21,8± 1,2 1,9± 0,4 19,7± 1,1
Gracilaria domingensis 2,2 ± 0,4 17,5 ± 0,4 2,1 ± 0,02 23,7 ± 0,3

Dictyota cervicorni 1,8 ± 0,4 4,5 ± 0,6 1,7 ± 0,4 5,2 ± 0,2
Sargassum vulgare 1,8 ± 0,4 4,7 ± 0,3 1,8 ± 0,4 6,5 ± 0,2

T.P: Teor de Proteína; T.C: Teor de Carboidrato; B.S: Base Seca.
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G.c V: Gracilaria cornea, Verão; G.c I: Gracilaria cornea, Inverno; G.d V: Gra-
cilaria domingensis, Verão; G.d I: Gracilaria domingensis, Inverno; D.c V: 
Dictyota cervicornis, Verão; D.c I: Dictyota cervicornis, Inverno; S.v V: Sar-
gassum vulgare, Verão; S.v I: Sargassum vulgare, Inverno;

Figura 1(a). Concentração de proteínas nos extratos obti-
dos em diferentes tempos de extração (6 e 24 hrs).

Figura 1(b). Concentração de carboidratos nos extratos 
obtidos em diferentes tempos de extração (6 e 24 hrs).

Efeito do pH de extração na obtenção de proteínas e 
carboidratos

Essa etapa do trabalho tinha como objetivo testar 
se diferentes pH’s (7 e 9) conduziriam a um aumento no 
teor de proteínas e carboidratos. Os extratos obtidos an-
teriormente foram realizados em pH 8 e estão descritos 
novamente para efeito comparativo.

G.c V: Gracilaria cornea, Verão; G.c I: Gracilaria cornea, Inverno; G.d V: Gra-
cilaria domingensis, Verão; G.d I: Gracilaria domingensis, Inverno; D.c V: 
Dictyota cervicornis, Verão; D.c I: Dictyota cervicornis, Inverno; S.v V: Sar-
gassum vulgare, Verão; S.v I: Sargassum vulgare, Inverno.

Figura 2(a). Concentração de proteínas nos extratos obti-
dos em diferentes pH’s de extração (7, 8 e 9)

Figura 2(b). Concentração de carboidratos nos extratos 
obtidos em diferentes pH’s de extração (7,8 e 9).

De acordo com os resultados obtidos (Figuras 2.a e 
2.b) podemos concluir que a mudança de pH nas diferen-
tes extrações não resultou em diferenças significativas nas 
quantidades de proteínas e carboidratos (exceto para a Gra-
cilaria domingesis). Dessa forma optamos em continuar a 
trabalhar com o pH 8.

Efeito de diferentes extratores na obtenção de proteí-
nas e carboidratos

O tipo de extrator utilizado é de suma importância 
para obtenção de substâncias específicas. Dessa forma, 
além da água que vínhamos utilizando até então, testamos 
álcool a 80% e 50%.

G.c V: Gracilaria cornea, Verão; G.c I: Gracilaria cornea, Inverno; G.d V: Gra-
cilaria domingensis, Verão; G.d I: Gracilaria domingensis, Inverno; D.c V: 
Dictyota cervicornis, Verão; D.c I: Dictyota cervicornis,Inverno;S.v V: Sargas-
sum vulgare, Verão; S.v I: Sargassum vulgare, Inverno;

Figura 3(a). Concentração de proteínas nos extratos ob-
tidos utilizando diferentes extratores (água, etanol 80% e 
etanol 50%)

Figura 3(b). Concentração de carboidratos nos extratos 
obtidos utilizando diferentes extratores (água, etanol 80% 
e etanol 50%)
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Podemos observar nos resultados obtidos nas Figu-
ras 3(a) e 3(b), que a extração realizada com álcool 80% 
resultou em decréscimos significativos tanto para a quan-
tidade de proteínas como para de carboidratos, exceto a 
quantidade de carboidratos para a espécie Sargassum vul-
gare. Com relação à extração com álcool 50%, os resultados 
foram ligeiramente menores do que aqueles obtidos utili-
zando água. Como o objetivo do trabalho é caracterizar os 
extratos de algas para posteriormente serem utilizados na 
indústria de xampus e sabonetes é conveniente continuar a 
realizar as extrações com água.

Efeito do uso de diferentes trituradores na obtenção de 
proteínas e carboidratos

Após o método de extração por maceração as algas 
foram trituradas em liquidificador por um período de 9 
minutos com o intuito de romper as células. Nessa etapa 
verificamos se o uso de um homogeneizador tipo Potter 
resultaria em uma melhora no rompimento celular e conse-
quentemente em aumento nas quantidades das biomolécu-
las caracterizadas. As algas foram homogeneizadas por um 
período de 7 minutos a 8 rpm.

G.c V: Gracilaria cornea, Verão; G.c I: Gracilaria cornea, Inverno; G.d V: Gra-
cilaria domingensis, Verão; G.d I: Gracilaria domingensis, Inverno; D.c V: 
Dictyota cervicornis, Verão; D.c I: Dictyota cervicornis, Inverno; S.v V: Sar-
gassum vulgare, Verão; S.v I: Sargassum vulgare, Inverno.

Figura 4(a). Concentração de proteínas nos extratos obti-
dos utilizando diferentes extratores (liquidificador e homo-
geneizador)

Figura 4(b). Concentração de carboidratos nos extratos 
obtidos utilizando diferentes extratores (liquidificador e 
homogeneizador)

Podemos observar na figura 4(a) que os níveis protéi-
cos apresentaram um pequeno decréscimo quando utilizado 
o homogeneizador. Quedas mais bruscas foram observadas 
quando se analisa a quantidade de carboidratos de Graci-
laria (figura 4.b). Quando é feita a trituração de Gracilaria 
em liquidificador o extrato se apresenta gelatinoso devido 
à alta concentração de ágar-ágar, fato este não observado 
quando a trituração foi realizada no homogeneizador. De 
acordo com Fonseca (1995), existem diferenças significa-
tivas no conteúdo dos produtos desejados dependendo do 
método de ruptura selecionado. Para as espécies Dictyota 
cervicornis e Sargassum vulgare, não houve diferenças signi-
ficativas na quantidade de carboidratos obtidos utilizando 
o homogeneizador tipo Potter ou o liquidificador para a 
trituração das algas.

Com os extratos obtidos foram elaborados xampus e 
sabonetes em barra de acordo com as técnicas usuais da 
farmacotécnica.

CONCLUSÕES

As algas selecionadas para esse estudo apresentaram 
teores muito próximos de proteínas (em torno de 2%) e 
não diferiram significativamente da época do ano coletada 
(verão/inverno). Quanto ao conteúdo de carboidratos, ve-
rificamos que as espécies de Gracilaria apresentaram teores 
(em base seca) 4 vezes maiores que Dictyota cervicornis e 
Sargassum vulgare. Em média as espécies de Gracilaria apre-
sentaram 20% e as demais 5%; Sargassum vulgare e Gracila-
ria domingensis coletadas no inverno mostraram um ligeiro 
aumento na quantidade de carboidratos quando comparado 
com as coletadas no verão. As extrações realizadas com 
álcool 80% obtiveram uma queda significativa tanto nos 
teores de proteínas como de carboidratos.

Embora tenhamos atingido crescentes conteúdos de 
biomoléculas ativas no decorrer desse trabalho, os valores 
ainda se encontram abaixo dos obtidos nos extratos usados 
em farmácias de manipulação. Dessa forma, ainda são ne-
cessários trabalhos de otimização da extração ou então a 
utilização de técnicas para concentrar os extratos.

Pode-se observar que as espécies de algas estudadas 
nesse trabalho apresentaram um grande potencial para o 
desenvolvimento biotecnológico da elaboração de cosméti-
cos. A obtenção de extratos a partir de algas nativas, sendo 
estas um recurso natural renovável com grande disponibi-
lidade, poderá contribuir estrategicamente ao desenvolvi-
mento sustentável.
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