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Mesa para a secagem das macroalgas. O  fundo é feito de tela 
mosquiteiro, para o escoamento da água presente nas macroalgas, e 
apresenta placas de acrílico para evitar o contato direto com o sol.

O cultivo da H. pseudomusciformis 
pode durar entre 45 e 90 dias. As macro-
algas crescem cobrindo todo o substrato, 
e devem ser retiradas antes de aumentar 
demais o peso sobre a estrutura, o que 
pode ocasionar o desprendimento delas 
e a consequente perda de produtividade. 
No momento da colheita, o cabo principal 
deve ser desatado do cabo de ancoragem 
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e trazido para terra, onde as macroalgas 
serão retiradas do substrato manualmen-
te. As novas mudas devem ser preparadas 
utilizando a região de brotos das macro-
algas colhidas, para iniciar um novo ciclo 
de cultivo. Não há necessidade da coleta 
de mudas do ambiente natural com esse 
manejo, conforme citado anteriormente.

Recolhimento do cabo principal da estrutura para a 
colheita de Hypnea pseudomusciformis em terra firme.
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As macroalgas colhidas devem ser lava-
das para a remoção de material particulado 
e organismos associados, e secas ao sol 
em mesa de secagem elevada do solo e 
com cobertura para evitar contaminações. 
As  macroalgas devem ser homogeneiza-
das diariamente para que haja a remoção 
da água por igual na biomassa colhida 
durante a secagem. Após esse processo, 
a macroalga estará pronta para ser 
armazenada em local seco e arejado para 
ser comercializada.

A H. pseudomusciformis pode ser ven-
dida para refinarias especializadas, para 
extração da carragena. Normalmente, 
nesse mercado, as refinarias buscam as 
macroalgas no local de produção. A  car-
ragena é uma commodity, o que significa 
que o valor pago pela macroalga segue as 
flutuações do preço pago no mercado inter-
nacional, que é altamente influenciado pela 
produção dos países asiáticos. Nos últimos 
10  anos, o valor pago pela macroalga 
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para extração de ficocoloide variou entre 
US$ 0,35 e US$ 10 por quilograma.

Alternativamente, logo após colheita 
e lavagem para retirada de orga-
nismos e materiais associados, a 
H. pseudomusciformis pode ser vendida in 
natura, resfriada, para preparos de saladas, 
por exemplo. Essa forma de comercializa-
ção não é a mais comum, pois diminui a 
vida de prateleira do produto.

A macroalga pode ser vendida seca, para 
fins alimentícios, cosméticos, farmacêuti-
cos. Em estudo recentemente realizado, a 
disposição a pagar do consumidor para fins 
alimentícios foi de US$ 14,62 por quilogra-
ma da macroalga seca. Macroalgas secas 
podem ser hidratadas e usadas em prepa-
ros de vários pratos, como sopas, crocante 
de algas (ver Receitas utilizando Hypnea 
pseudomusciformis). Além disso, podem 
ser usadas para preparo de extratos, como 
o glicólico (ver Receitas utilizando Hypnea 
pseudomusciformis), para inclusão em fór-
mulas de cosméticos.
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A Agência Nacional de Vigilância Sani-
tária (Anvisa) ainda não apresenta normas 
fitossanitárias para a comercialização de 
macroalgas nativas no mercado brasi-
leiro. A  venda do extrato de macroalgas 
para finalidade cosmética também não 
exige nenhuma norma específica para a 
comercialização.

Coeficientes técnicos
Os custos do cultivo de H. 

pseudomusciformis é cerca de R$ 
11.600,00 por hectare (equivalente a 
7.500 m de cabo principal) para implanta-
ção, e cerca de R$  2.800,00 por hectare 
para a manutenção, por ciclo produtivo. 
Esses dados não incluem os custos do 
projeto, da aquisição da terra e dos bens 
móveis e imóveis. A  receita líquida anu-
al é cerca de R$ 160.000,00, e o retorno 
do capital investido ocorre em aproximada-
mente 2  anos. Os  dados financeiros aqui 
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apresentados consideram um cultivo em 
mar aberto em sistema de cabo principal 
de 50 m, no Nordeste brasileiro. Esses va-
lores podem variar em função da região e 
do sistema de plantio.

Receitas 
utilizando Hypnea 
pseudomusciformis
Extrato glicólico

O extrato glicólico da H. 
pseudomusciformis é uma infusão da 
macroalga em solvente hidroglicólico feito 
de forma simples e artesanal. Esse extrato 
é fabricado para utilização em produtos 
cosméticos, com diversas funções como 
anti-idade, firmadora, clareadora e adstrin-
gente, podendo ser vendido principalmente 
para fabricantes de cosméticos naturais 
e veganos. Abaixo segue a receita para 
preparo de 1 L.
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Ingredientes:
•	200 g de macroalgas secas
•	900 mL de glicerina líquida
•	100 mL de álcool de cereais
Materiais:
•	Liquidificador / processador / 

micromoinho
•	1 frasco escuro de 1,5 L
•	Funil médio
•	Filtro de papel (café)
•	10 frascos âmbar de 100 mL (para 

embalagem)
Modo de preparo:
Desidratar as algas a uma tempera

tura de no máximo 40 °C em estufa ou ao 
ar livre, na sombra. Após desidratadas, 
triturar ou macerar as algas com auxílio de 
um liquidificador ou processador. Colocar 
as algas trituradas em um frasco âmbar ou 
recoberto com papel alumínio que tenha 
um volume de 1,5  L. Misturar a glicerina 
líquida com o álcool de cereais e adicionar 
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essa mistura ao frasco contendo as algas, 
tampar o frasco e deixá-lo em local escuro 
de 1 a 2 semanas, agitando 2 vezes ao dia.

Embalagem:
Após esse período de descanso, o ex-

trato pode ser embalado. Para isso, com o 
auxílio de um funil e de um filtro de papel, o 
líquido deve ser coado para as embalagens 
de venda. Você pode optar por embalagens 
pequenas de 100 mL ou embalagem maior 
de 1 L, de acordo com a necessidade do 
seu cliente.

Farofa crocante de macroalga 
(adaptado da receita de 
Denise Kupperman)

Ingredientes:
•	15 g de H. pseudomusciformis seca 

triturada no liquidificador
•	1 colher sopa de açúcar (pode ser 

substituído por 1 e 1/2 colher de sopa 
de suco de beterraba)
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•	1 colher chá de óleo de gergelim (ou 
de origem vegetal de sua preferência)

•	3 colheres de sopa de gergelim
•	1/4 de colher de chá de sal

Modo de preparo:
Misturar os ingredientes secos e jogar 

os líquidos em cima. Misturar bem. Es-
palhar a mistura em uma forma e colocar 
no forno pré-aquecido até ficar crocante 

Farofa crocante feita com a alga hypnea.

Fo
to

: J
an

ai
na

 M
its

ue
 K

im
pa

ra



49

(aproximadamente 20  minutos), virando 
para não queimar. Triturar no liquidificador, 
para ficar como uma farofa grossa. Deixar 
esfriar e guardar em recipiente. A  farofa 
crocante de macroalgas pode ser usada 
como topping em diversos pratos, como ar-
roz, saladas, frutas e outros.

Salada de Hypnea 
pseudomusciformis

Ingredientes:
•	20 g de hypnea fresca
•	1 cenoura pequena
•	½ pimentão (vermelho, verde ou 

amarelo)
•	Cebola roxa a gosto
•	Gergelim a gosto
•	Molho de soja ou amino coco a gosto
Modo de preparo:
Temperar a macroalga fresca com 

molho de soja ou amino coco. Adicionar 
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cenoura e pimentão em tiras pequenas, 
cebola roxa em fatias finas e gergelim. Mis-
turar e servir como entrada.

Salada de Hypnea pseudomusciformis.
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Forme uma associação 
com seus vizinhos

Quando você, produtor, se associa com 
pessoas que praticam a mesma atividade, 
consegue muitas vantagens, pois:

•	 Em grupo, fica mais fácil procurar 
as autoridades e pedir apoio para os 
projetos.

•	 Os associados podem comprar máqui-
nas e aparelhos em conjunto.

•	 Para as associações, é mais fácil 
obter crédito.

•	 Juntos, os associados podem vender 
melhor sua produção.

•	 Os associados podem organizar 
mutirões.
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A união faz a força!

Atenção!
Para mais informações e esclarecimentos, 

procure um técnico da extensão rural, da Embrapa, 
da prefeitura do seu município ou, então, de algu-
ma organização de assistência aos agricultores.
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