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Enquadramento: Atualmente, a populagio tende a optar cada vez mais por alimentos processados devido &
falta de tempo e facil acesso. Estes alimentos, ricos em gorduras saturadas, acgucares e calorias, e com baixo
teor em nutrientes, sdo uma das principais causas de doengas, como a hipertenséo e diabetes [1]. Assim, as
algas marinhas tém surgido como uma op¢éo saudavel na alimentag&o, devido ao seu elevado teor nutritivo
e baixas calorias, em particular a alga Ulva lactuca, considerada como inexplorada, apesar de amplamente
distribuida ao longo da linha costeira tropical [2-4]. Objetivo: Discutir a importancia da macroalga U. lactuca
na alimentagéo e possiveis aplicagées na industria alimentar. Métodos: Revisao da literatura com pesquisa
nas bases de dados PubMed e ScienceDirect, utilizando os termos de pesquisa “Ulva lactuca”, “Seaweeds” e
“Food”. Pesquisaram-se artigos com referéncia a U. lactuca, na atualidade, na industria alimentar, em lingua
inglesa e sem restricdo de data. Resultados: As algas marinhas assumem uma importancia crescente nos
paises orientais, mas também na Europa, podendo auxiliar na prevencido de doengas metabdlicas e
obesidade. A U. Jactuca é muito utilizada na preparagéo de saladas e usada como fonte de carotendides e do
polissacarido ulvano. Contém vitaminas (vitamina C), minerais (magnésio, célcio, potassio, sédio, ferro e
iodo), proteinas, fibras e dmega-3 [4-5]. A macroalga pode ainda ser utilizada na preparagdo de alimentos
funcionais de elevado valor (ex: sumos, iogurtes, vinhos, bolachas, sopas instantdneas) [6-7]. Recentemente,
filmes ou revestimentos comestiveis feitos de polissacaridos das algas surgiram como promissores candidatos
para substituir os materiais de embalagens & base de plasticos, usados no armazenamento de alimentos,
face as suas caracteristicas nao toxicas, biodegradaveis, biocompativeis e bioativas [8]. Conclusoes: A U.
lactuca tem potencial para poder vir a ser explorada como um superalimento face as suas propriedades
nutricionais e atividades bioldgicas, sendo necessarios mais estudos.
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