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Resumo 
O presente estudo exploratório analisou o uso de algas marinhas e halófitas em 
restaurantes gastronômicos de Florianópolis, identificando as espécies mais utilizadas. 
A pesquisa foi realizada por meio de um questionário aplicado a 17 chefs, revelando que 
88,2% dos participantes já utilizaram esses ingredientes. As espécies mais citadas foram 
Kombu (86,7%), Nori (80%) e Salicórnia (80%), o que evidencia uma forte influência 
asiática na culinária. A principal dificuldade relatada foi a percepção de falta de 
fornecedores confiáveis (47,1%). Apesar da existência de iniciativas locais de produção, 
o desafio central é a desconexão entre o setor gastronômico e a cadeia de fornecimento 
regional. O estudo conclui que promover a aproximação entre chefs, produtores e 
pesquisadores parece ser essencial para incorporar a riqueza marinha local em um 
repertório gastronômico contemporâneo e sustentável. 
 
Palavras-chave: Biodiversidade marinha; Sustentabilidade; Cozinha de autor;  
Ingredientes emergentes; Inovação culinária. 
 

Abstract 

The exploratory study analyzed the use of seaweeds and halophytes in fine-dining 
restaurants in Florianópolis, identifying the most commonly used species. The research 
was conducted through a questionnaire administered to 17 chefs, revealing that 88.2% 
of the participants had already used these ingredients. The most frequently cited species 
were Kombu (86.7%), Nori (80%), and Salicornia (80%), highlighting a strong Asian 
influence on the cuisine. The main difficulty reported was the perceived lack of reliable 
suppliers (47.1%). Despite the existence of local production initiatives, the central 
challenge lies in the disconnect between the gastronomic sector and the regional supply 
chain. The study concludes that fostering closer collaboration among chefs, producers, 
and researchers appears essential to incorporating local marine resources into a 
contemporary and sustainable gastronomic repertoire. 

Keywords: Marine biodiversity; Sustainability; Signature cuisine; Emerging 
ingredients; Culinary innovation. 
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1.​ Introdução 

 

O Brasil é detentor da maior diversidade biológica do planeta. Esta riqueza está 

distribuída nos seus vários biomas e na sua zona costeira marinha, que é uma das 

maiores do mundo com mais de 8.000 km de litoral. A região litorânea é uma zona de 

produção de alimentos em potencial, sendo que numerosas e variadas espécies marinhas 

podem servir para o uso na alimentação, seja para consumo ou para comercialização. 

(Tessler; Goya 2005, p. 11) 

Dentre estas espécies, as algas marinhas estão entre as opções que muitas vezes 

ficam em segundo plano, porém, diversas partes do mundo começam a reavaliar o seu 

potencial, que pode e precisa ser melhor explorado, estimulando pesquisas a buscarem 

novas formas para sua utilização (Cardó, 2016). 

Este movimento ocorre em paralelo a um notável crescimento do setor de 

alimentos e bebidas, acompanhado de um aumento significativo do interesse pela 

gastronomia, tanto na esfera comercial, quanto no meio acadêmico. Além disso, nota-se 

que, 

A gastronomia é, [...], um campo de atividades que requer abordagens 
e diálogos interdisciplinares, interculturais e intersetoriais. Nesse 
sentido, considera-se que alimentar-se é um ato vital sujeito a práticas 
humanas carregadas de significados. Assim sendo, a atividade de 
comer vai além da utilização dos alimentos pelo organismo. A cadeia 
de ações que a integram é abrangente e todas distinguem o ser humano 
dos demais seres vivos (Campolina; Machado, 2015, p. 128). 
 

Nesse contexto dinâmico, a alimentação transcende sua função biológica 

primordial, adquirindo complexas dimensões sociais, culturais e de identidade. 

Ressalta-se que as escolhas e o comportamento humano exercem um impacto 

substancial sobre a sustentabilidade alimentar, sendo fatores-chave a origem (distância 

percorrida) e a sazonalidade dos ingredientes. Alimentos cultivados localmente e que 

estejam em sua safra tendem a apresentar menor pegada de carbono. Contudo, no 

contexto de consumo em estabelecimentos gastronômicos, esses fatores podem não 

influenciar significativamente as preferências de escolha dos clientes (Johns; Choi; 

Baskaran, 2024, p. 2). Ainda, a sustentabilidade alimentar é fundamental para conter 

parte das alterações climáticas. A importância da agricultura sustentável e da pesca, com 

apoio aos agricultores familiares e desenvolvimento rural, foi reafirmada pela 

Declaração de Roma sobre Nutrição da ONU (ONU, 2015, p. 9). 

Nesta conjuntura, a presente pesquisa volta-se para a investigação do potencial 

gastronômico de algas marinhas e halófitas. O uso de algas marinhas na alimentação é 
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algo comum em algumas culturas alimentares, seus benefícios são inúmeros, grande 

fonte de vitaminas, proteínas e carboidratos, além do potencial produtivo e sua 

facilidade de manejo para produção em escala. Nos países asiáticos, o consumo de 

macroalgas marinhas é tradicional e a exploração comercial envolve indústrias dos mais 

diversos setores (têxtil, de medicamento, de cosmético e, principalmente, alimentício), 

gerando benefícios para a saúde da população e para a economia. Por outro lado, no 

Ocidente, a exploração e o consumo de macroalgas marinhas ainda são pouco 

pronunciados (Wong; Cheung, 2000). 

Já as halófitas, são plantas naturalmente tolerantes ao sal que possuem 

propriedades medicinais e nutracêuticas potenciais, podendo ser úteis como novas 

fontes de compostos funcionais em alimentos dietéticos, como vitaminas e ácidos 

graxos poli-insaturados  (Ksouri et al., 2012). 

Adicionalmente, a singular adaptação das halófitas a ambientes salinos 

possibilita o acúmulo de compostos bioativos com potenciais aplicações também nas 

indústrias farmacêutica e cosmética, além de promover práticas agrícolas sustentáveis 

em regiões onde a agricultura tradicional é limitada. A capacidade dessas plantas de 

prosperar em ambientes extremos as torna recursos valiosos para a exploração 

sustentável. A integração das halófitas à culinária moderna, especialmente em 

restaurantes gastronômicos, reflete uma tendência crescente de valorização de 

ingredientes locais, silvestres e sustentáveis, oferecendo um equilíbrio singular entre 

sabor, textura e valor nutricional (Ksouri et al., 2012). 

​ Deste modo, nossa pesquisa teve como objetivo analisar a presença de algas e 

halófitas nos restaurantes gastronômicos de Florianópolis, identificando as espécies 

mais utilizadas e as principais barreiras que impedem a integração desses ingredientes 

sustentáveis na cozinha local. 

 

2.​ Revisão da Literatura 

 

2.1 Algas na gastronomia 

 

O interesse humano pelas algas marinhas vem desde tempos ancestrais. O 

primeiro registro documentado da sua utilização foi de um herbário chinês datado de 

aproximadamente 2.700 anos a.C, desde então, sua utilização vem ocorrendo em 

diversos campos como alimentação humana, produção de ração animal, e adubação em 

diversas regiões pelo mundo. Existem registros do século IV d.C. no Japão e VI d.C. na 
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China, porém, acredita-se que esta prática seja ainda mais antiga por registros de 

técnicas mais rudimentares. Ainda, foram encontrados resquícios de tentativas de 

cultivos em cavernas na região da Serra do Buçaco, em Portugal (Loureiro, 2013).  

Nos países orientais suas utilizações são amplamente difundidas, no entanto, no 

ocidente, estas só vieram a ser valorizadas durante a Segunda Guerra Mundial com a 

interrupção das exportações japonesas de polissacarídeos provenientes da extração de 

algas, que eram utilizados para diversos fins industriais (Bezerra, 2008). 

Quando colocado em escala global, aproximadamente 221 espécies de 

macroalgas são utilizadas para diferentes finalidades, destas, 145 espécies são utilizadas 

na alimentação humana (Pereira, 2008). 

​ As algas marinhas apresentam elevado valor nutricional, aliado a um baixo valor 

calórico, sendo pobre em gorduras e ricas em polissacarídeos, que em sua maioria, 

atuam como fonte de fibras dietéticas sem contribuição energética. Com isso, as algas 

representam uma fonte alternativa muito promissora para suprir tanto a escassez 

alimentar, quanto algumas deficiências nutricionais. Em seu perfil nutricional inclui 

minerais essenciais como ferro e cálcio, fonte de proteínas, além de vitaminas e fibras, 

se tornando assim, uma valiosa fonte de nutrientes fundamentais para o metabolismo 

humano (Pereira, 2021).  

O cultivo de algas é uma prática tradicional há séculos em diversos países 

asiáticos, como China, Japão e Coreia. Inicialmente empírica, a atividade evoluiu com 

novas técnicas, e seu sucesso atual está diretamente associado ao avanço das pesquisas 

científicas na compreensão da biologia e ecologia das macroalgas de relevância 

econômica (FAO, 2020). Entre 1999 e 2019, a produção de artigos científicos e a 

produção mundial de algas (segundo dados da FAO) triplicaram, o que sugere um 

progresso tecnológico e aumento do potencial produtivo. A maricultura, termo para o 

cultivo de algas em larga escala realizado em áreas de pouca profundidade, tem sido 

impulsionada pela demanda da indústria, expandindo-se nas últimas décadas para outros 

países, como Filipinas, Indonésia, Tanzânia e Namíbia (FAO, 2020, p. 52). 

Considerando que o valor das algas destinadas à alimentação é seis vezes maior 

do que o daquelas utilizadas para a obtenção de produtos industriais, e que seu conteúdo 

em nutrientes é alto, autores propõem que as macroalgas sejam uma ótima fonte 

mundial de alimentos (Jiménez-Escrig; Cambrodón, 1999). 

As algas comestíveis mais comuns são as algas vermelhas do gênero Porphyra 

(nome japonês: Nori), as algas verdes (nome japonês: Ao Nori) e as algas pardas do 

4 



gênero Laminaria (nome japonês: Konbu), Hizikia fusiformis (nome japonês: Hiziki) e 

Undaria pinnatifida (nome japonês: Wakame) (Jiménez-Escrig; Cambrodón, 1999).  

A alga Kombu foi registrada pela primeira vez na literatura japonesa  no século 

VIII, na região de Tohoku. É escura, larga e espessa, e uma das utilizações mais comuns 

na culinária japonesa é na preparação de Dashi, um caldo básico usado como base para 

muitas sopas, molhos e pratos (Costa, Silva, Yamaki, 2024), contém alta concentração 

de iodo, ferro, cálcio e oligoelementos (University of Massachusetts Medical School, 

2020). Além disso, ela apresenta ácido glutâmico, responsável pelo sabor umami 

(Costa, Silva, Yamaki, 2024). 

A Nori, uma alga vermelha conhecida no meio científico como Porphyra, 

apresenta cor entre o verde vivo e o roxo, com folhas finas, é utilizada como invólucro 

do sushi e é rica em ferro, potássio, iodo e proteínas, contendo também cálcio 

(Nakamura et al., 2013).  

A Undaria pinnatifida também conhecida como Wakame, é uma alga castanha 

originária do Pacifico, geralmente vive em águas profundas e pode chegar a medir 1,5m 

de comprimento. É a segunda alga mais consumida do mundo (Pereira, 2021). Usada 

em inúmeras preparações culinárias, como Sunomono, Makizushi e sopa de missô. 

Assim como outras algas apresenta um perfil nutritivo rico em minerais como cálcio, 

manganês, folato, magnésio e iodo, além de ser uma boa fonte de ácidos graxos 

ômega-3 (Mukhia 2025). 

A “alface-do-mar” não corresponde a uma única espécie de alga, mas sim a um 

conjunto de algas com folhas achatadas que se assemelham visualmente à alface. 

Trata-se geralmente de espécies do gênero Ulva, clorofíceas, caracterizadas por talos 

delgados, achatados e foliáceos. O gênero Ulva inclui diversas espécies de algas verdes 

comestíveis, amplamente distribuídas ao longo das costas oceânicas e marinhas, 

crescendo sobre rochas e, ocasionalmente, em poças na zona intermareal, surgindo 

também nas praias. Essas algas são consumidas em diferentes culturas, como na 

Escandinávia, Grã-Bretanha, Irlanda, China e Japão, podendo ser ingeridas cruas em 

saladas ou cozidas em sopas (Nardelli et al, 2017). 

Himanthalia elongata é uma alga marrom pertencente à ordem Fucales, com 

ocorrência predominante na costa nordeste do Atlântico, desde a Escandinávia até 

Portugal, habitando zonas costeiras rochosas na região inferior da maré e sublitoral 

(Ilyas et al., 2023). Popularmente conhecida como “Hijiki”, apresenta formato longo e 

estreito, coloração escura e sabor característico, descrito como leve e marinho, 

levemente amanteigado, com notas que lembram sépia, lula e feijão-verde, podendo ser 
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consumida fresca ou processada nas formas desidratada, salgada ou em conserva 

(Sensalg, 2023). Apresenta elevado teor de fibras, aminoácidos essenciais, vitaminas, 

minerais, além de compostos bioativos (Ilyas et al., 2023). No setor industrial, tem sido 

utilizada como ingrediente na reformulação de produtos cárneos, contribuindo para a 

redução do teor de sódio e para a melhoria das características físico-químicas, como 

textura, estabilidade e retenção de água e gordura (Ilyas et al., 2023).  

Dulse é uma alga vermelha de pequeno porte que vive em águas frias e 

profundas, sendo a primeira alga a ser referenciada historicamente na alimentação 

humana, tradicionalmente utilizada pelos povos costeiros da Islândia, Noruega, Irlanda, 

Escócia e Bretanha Francesa. Caracteriza-se pela cor vermelha e é muito utilizada como 

tempero devido ao seu sabor, além de apresentar minerais como ferro, potássio, 

magnésio, iodo e fósforo (Stévant; Rebours; Rustad, 2017).  

Kappaphycus alvarezii é uma macroalga vermelha originária do Indo-Pacífico, 

introduzida no Brasil na década de 1990. A partir de então, o cultivo e a pesquisa sobre 

essa espécie têm se intensificado, especialmente no estado de Santa Catarina, onde a 

Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC) e a Empresa de Pesquisa Agropecuária 

e Extensão Rural de Santa Catarina (Epagri) vêm desenvolvendo metodologias 

sustentáveis para seu cultivo e avaliação de seu potencial socioeconômico e ambiental 

(Epagri, 2020; UFSC, 2021). 

Estudos realizados no Ribeirão da Ilha, em Florianópolis, demonstram que o 

cultivo de Kappaphycus alvarezii pode ser realizado em sistemas integrados com 

moluscos, contribuindo para a melhoria da qualidade da água, aumento da 

produtividade e diversificação das atividades marinhas (Lemos; Silva; Carvalho, 2022; 

Silva; Souza; Almeida, 2023). A composição bioquímica da alga tem sido caracterizada, 

destacando-se a produção de carragenanas, compostos bioativos, proteínas e minerais 

essenciais, que têm ampla aplicação industrial, como espessantes no uso em cosméticos 

e na indústria farmacêutica, mas também potencial uso direto na alimentação humana 

(Vieira, 2022; Souza; Lima; Mendes, 2020). 

No âmbito gastronômico, Kappaphycus alvarezii vem sendo explorada como 

ingrediente funcional devido ao seu valor nutricional e suas propriedades sensoriais. 

Seu uso inclui a incorporação em saladas, sopas, pratos tradicionais e suplementos 

nutricionais, aproveitando sua textura e sabor característicos, além dos benefícios 

antioxidantes e anti-inflamatórios que conferem (Fernandes; Oliveira; Sousa, 2021; 

Rocha & Pereira, 2022). Em Florianópolis, iniciativas locais têm incentivado a 
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utilização da alga na culinária regional, valorizando o potencial da biodiversidade 

marinha para a gastronomia sustentável (Costa et al., 2022). 

O avanço das pesquisas e a regulamentação para cultivo comercial em Santa 

Catarina representam um marco para a expansão da maricultura da espécie no Brasil, 

promovendo a economia azul, a geração de renda para comunidades costeiras e o 

desenvolvimento de produtos alimentícios inovadores que respeitam o meio ambiente 

(UFSC, 2021; Epagri, 2020). 

O Kappaphycus alvarezii vem ganhando espaço também na gastronomia, seja 

em preparações frescas, desidratadas, em farinhas ou transformada em produtos como 

geleias e condimentos. Em Florianópolis, a empresa Algama Fazenda Marinha, 

localizada no Ribeirão da Ilha, atua na agricultura familiar e na aquicultura dessa 

espécie, realizando todo o processo de beneficiamento. Além da venda da alga in 

natura, a empresa desenvolve produtos artesanais como a Geleia de Kappaphycus 

alvarezii com mostarda e mel (Figura 1), agregando valor e ampliando as possibilidades 

de uso culinário. Essa produção local não apenas fortalece a cadeia gastronômica 

regional, mas também demonstra o potencial econômico e sustentável da alga, 

integrando seus usos tradicionais e industriais a propostas inovadoras de consumo. 

 

Figura 1 - Geleia de Kappaphycus alvarezii com mostarda e mel  da Fazenda marinha 

Algama na feira da Epagri, 2025 

 
Fonte: Próprio autor, 2025. 

 

É amplamente reconhecido que, para a elaboração de qualquer alimento, a 

matéria-prima utilizada desempenha papel fundamental na repercussão da qualidade 

final. No entanto, quando se trata do uso de algas marinhas na gastronomia, a obtenção 

de insumos de alta qualidade pode representar um desafio significativo. O renomado 

chef francês Alain Ducasse, primeiro do mundo a ter três estrelas Michelin em três 

restaurantes ao mesmo tempo, enfatiza essa questão ao afirmar que “60% da boa 
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gastronomia é a escolha do produto, 35% o bom domínio profissional e 5% talento”, 

destacando a importância da seleção criteriosa dos ingredientes na excelência da 

culinária (Leite, 2017, p.51). 

 

2.2 Halófitas na gastronomia 

 

No que diz respeito às halófitas, estas são vegetais marinhos que se destacam 

por sua capacidade de se desenvolverem em ambientes de alta salinidade, condição 

geralmente inóspita para a maioria das espécies vegetais. De acordo com Flowers e 

Colmer (2008), a distinção entre plantas halófitas e plantas apenas tolerantes ao sal pode 

ser feita com base na capacidade de completar seu ciclo de vida em ambientes salinos. 

Entre as halófitas com maior potencial de aproveitamento gastronômico e 

funcional, destaca-se a Salicórnia, que teve seu nome originado da palavra latina que 

significa 'sal' (Patel, 2016).  Salicórnia é rica em proteínas, fibras alimentares, vitaminas 

e minerais. Possui aproximadamente 2 gramas de sal e 0,75 gramas de sódio em 100 

gramas de Salicórnia (Salazar; Barreira; Pereira, 2020). 

A Salicórnia, além dos benefícios nutricionais, apresenta uma característica 

muito importante: sua cor não diminui com o aquecimento, o que a torna ideal para 

pratos quentes, como risotos. Nestes pratos, ela mantém sua tonalidade, que pode se 

tornar mais intensa dependendo do método de cocção aplicado até o final. Essa halófita 

também é utilizada em diversas outras preparações, incluindo saladas simples ou 

compostas, ceviches, pokes, sucos detox e pratos de peixes e frutos do mar em geral. 

Embora não seja a mais recomendada para carnes, sua combinação com cabrito ou 

cordeiro pode ajudar a melhorar a harmonização do prato (Salazar; Barreira; Pereira, 

2020). 

O uso da Salicórnia na alimentação e em atividades produtivas remonta a 

séculos. No século XVIII, ela era consumida em conserva por marinheiros a bordo de 

navios, devido à sua durabilidade e ao elevado teor de sal. Na época, a Salicórnia era 

frequentemente confundida com o Crithmum maritimum, outra planta halófita também 

usada como condimento, após conservação em vinagre (Chevalier, 1922). 

Seu uso alimentar, portanto, não é recente. Diversas culturas relatam seu 

consumo como substituto natural do sal, em razão de elevada salinidade, além de ser 

valorizada pela textura crocante, podendo ser consumida crua como salada verde. Em 

algumas regiões, é considerada uma iguaria. Apenas as partes verdes e tenras da planta 
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são recomendadas para consumo, já que os segmentos avermelhados contêm altos 

níveis de sal e sílica, o que os torna inadequados para ingestão (Patel, 2016). 

Em certos contextos culturais, os brotos de Salicórnia também são utilizados na 

produção de bebidas fermentadas, como o nuruk (um tipo de fermento coreano), o 

makgeolli (vinho de arroz tradicional) e vinagres. Nesses casos, além de agregar valor 

sensorial, a planta atua como agente estimulador de fermentações microbianas, 

melhorando a qualidade final do produto (Song et al., 2013). 

A Halimione portulacoides, conhecida popularmente como Beldroega-do-mar, é 

uma planta halófita com elevado potencial nutricional de sabor naturalmente salgado, 

consumidas cruas em saladas ou cozidas como verdura, em sopa, guisados, moquecas e 

pratos de inspiração contemporânea (Food Case Study, 2020; Pires et al., 2021). Estudos 

indicam que suas folhas podem ser transformadas em pó desidratado e utilizadas como 

substituto do sal em produtos como manteiga e massa fresca, conferindo maior 

intensidade sensorial e boa aceitação em testes com consumidores (Pires et al., 2021). A 

espécie também apresenta grande resistência à salinidade e boa produtividade em 

ambientes salinizados, o que a posiciona como um cultivo alternativo sustentável e 

promissor para a produção de alimentos funcionais (Vilela, 2014).  

O gênero Atriplex compreende diversas espécies de plantas halófitas, 

amplamente distribuídas em ambientes costeiros e solos salinos ao redor do mundo. 

Essas plantas são conhecidas popularmente em algumas regiões como 

“espinafre-do-mar” devido à semelhança do uso culinário de suas folhas com o 

espinafre comum (Spinacia oleracea). Entre as espécies mais estudadas destaca-se 

Atriplex halimus, um arbusto perene tolerante a condições extremas de salinidade e 

seca, caracterizado por folhas coriáceas, suculentas e ricas em minerais (Faria, Moura 

2019; Machado et al, 2024). Na culinária tradicional, suas folhas são utilizadas em 

saladas, refogados e como complemento em pratos diversos, sobretudo em áreas 

mediterrâneas e no Oriente Médio, onde é valorizada por seu sabor salgado e textura 

firme (Silva; Almeida, 2017). 

Do ponto de vista agronômico, espécies do gênero Atriplex são consideradas 

plantas adaptadas para agricultura em solos marginalmente salinos, com potencial para a 

recuperação ambiental e para a produção sustentável de biomassa com uso múltiplo, 

incluindo alimentação animal e humana (Melo et al., 2016). Devido à sua resistência e 

valor nutricional, o espinafre-do-mar do gênero Atriplex vem ganhando destaque como 

alimento funcional emergente e recurso para sistemas agrícolas resilientes frente às 

mudanças climáticas (Faria; Moura, 2019). 
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2.3 Gastronomia e Identidade Cultural de Florianópolis 

 

O conceito de tradição pode ser compreendido como o conjunto de crenças, 

práticas e conhecimentos transmitidos ao longo das gerações, sendo essencial para a 

preservação das origens e para o fortalecimento da identidade cultural de um grupo ou 

sociedade (Aziz et al., 2014). Nessa mesma perspectiva, Balandier (1997, p. 95) define 

a tradição como a soma dos saberes acumulados por uma coletividade a partir de 

acontecimentos e princípios fundadores, os quais expressam uma determinada visão de 

mundo e uma forma específica de estar no mundo. 

Segundo Fischler (1988, p. 276), a relação entre o ser humano e a comida é 

essencial para a identidade de um grupo, envolvendo diversos aspectos, como 

comportamento, cultura, psicologia e convivência social. A alimentação vai além de 

apenas comer, ela faz parte de um sistema de símbolos usados no dia a dia, refletindo 

tanto sua função biológica quanto seu papel social (Maciel; Castro, 2013, p. 327). 

Paralelamente, o imaterial desse processo é expressado por meio dos saberes e 

fazeres associados à produção, preparação e consumo dos alimentos. Quando aplicado 

ao contexto alimentar, esses conhecimentos são conceituados como Conhecimento 

Tradicional Gastronômico, uma expressão da herança cultural transmitida entre 

gerações sendo fundamental para a preservação da identidade gastronômica de um 

grupo ou comunidade (Ronchetti; Müller, 2016). 

A cidade de Florianópolis, no estado de Santa Catarina (SC), apresenta uma 

forte influência da colonização açoriana, evidenciada em diversos aspectos de sua 

cultura. Características da herança podem ser observadas na culinária, marcada pelo uso 

de ingredientes e técnicas adaptadas ao ambiente local, nas festividades tradicionais, 

que preservam trajes e expressões culturais, e na própria linguagem, que incorporaram 

vocabulários e expressões típicas dos imigrantes açorianos. Essa influência 

consolidou-se ao longo dos séculos, tornando-se um dos principais traços identitários da 

capital catarinense (Coelho et al., 2021, p. 282). 

Os imigrantes açorianos que se estabeleceram na faixa litorânea do Sul do Brasil 

entre 1748 e 1756, enfrentaram mudanças significativas em seus hábitos alimentares e 

culinários, resultantes do processo de adaptação à nova localidade. Diante das 

dificuldades encontradas, recorreram à criatividade e à ressignificação de suas práticas 

alimentares para garantir a subsistência. Em Santa Catarina, a abundância de peixes e a 

dificuldade na criação de gado levaram ao aumento do consumo de pescado, tornando a 

pesca artesanal uma atividade. Além disso, os açorianos incorporaram técnicas e 
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instrumentos de pesca dos povos indígenas e inovaram ao desenvolver o engenho de 

farinha de mandioca, demonstrando a capacidade de adaptação e a influência do meio 

na transformação de suas tradições alimentares (Sousa, 2010, p. 24).  

Alguns alimentos são identificados como de base açoriana, mesmo sem 

possuírem qualquer vínculo com o arquipélago dos Açores. Essa associação ocorre 

porque tais produtos são considerados tradicionais pelos habitantes locais, sendo 

incorporados à sua cultura. Para alguns turistas, essa identificação também se deve à 

crença de que os colonizadores açorianos e seus descendentes mantiveram a culinária de 

seus antepassados. No entanto, essa percepção não corresponde à realidade, uma vez 

que os descendentes açorianos adotaram práticas alimentares que não estão presentes na 

cultura original de seus ancestrais. Exemplos disso incluem o uso da farinha de 

mandioca e da polenta, influências externas que foram incorporadas à gastronomia local 

de Florianópolis ao longo do tempo (Sousa, 2010, p.19). 

A gastronomia dessa população está fortemente relacionada à matéria-prima 

local, cuja composição é influenciada por fatores geográficos, climáticos e culturais 

específicos de cada região, conceito conhecido como terroir. Esse termo refere-se à 

interação entre o ambiente natural e o saber tradicional, resultando em receitas 

culinárias que valorizam os ingredientes regionais e reforçam a identidade alimentar 

local. Desta forma, a utilização de alimentos específicos de cada território nas receitas 

tradicionais evidencia a relação entre cultura, meio ambiente e práticas gastronômicas 

(Ronchetti; Müller, 2016). 

 ​ A gastronomia tradicional contrapõe-se às tendências de padronização cultural, 

uma vez que está diretamente ligada às particularidades locais. Esse vínculo fortalece a 

valorização dos sabores autênticos, originários de ingredientes nativos da região e 

cultivados por pequenos produtores. Além disso, essa abordagem é compatível com 

métodos artesanais de produção, preservando saberes tradicionais e reforçando a 

identidade gastronômica regional (Müller, 2012). 

No contexto da Gastronomia Tradicional aliado à sustentabilidade, em 

Florianópolis, observam-se as práticas sustentáveis ​​no manejo do berbigão em Santo 

Antônio de Lisboa e Tapera. A coleta desse molusco ocorre por meio de técnicas 

artesanais, transmitidas ao longo das gerações, preservando o saber-fazer tradicional da 

comunidade local. O respeito ao período adequado de isolamento, bem como aos 

métodos de coleta, contribui para a manutenção dos estoques naturais e influencia 

diretamente as características sensoriais do produto, resultando em um alimento com 

sabor e textura diferenciados (Müller, 2012). 
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2.4 Utilização de Algas e Halófitas no Brasil e na cidade de Florianópolis 

 

Uma questão relevante no cenário alimentar contemporâneo é o crescimento do 

consumo de proteínas de origem vegetal, uma tendência que se intensificou no Brasil ao 

longo da última década. Globalmente, a ampliação da adesão a dietas plant-based está 

associada à redução do risco de diversas enfermidades. No contexto brasileiro, o 

Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE) indicou queda de 8% no consumo 

de carne bovina em 2015, alcançando o menor índice desde 2001. Paralelamente, a 

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária (EMBRAPA) tem destacado o 

crescimento das proteínas alternativas à carne. Segundo dados da plataforma 

Euromonitor (2022), o mercado plant-based no Brasil movimentou R$ 821 milhões, 

representando um aumento de 42% em relação a 2021 (Food connection, 2024). 

De acordo com o The Good Food Institute (2023, p. 7), 84% dos consumidores 

brasileiros estão dispostos a experimentar alimentos produzidos com tecnologias 

inovadoras, como as proteínas alternativas. Nesse sentido, o Brasil apresenta condições 

estratégicas para se consolidar como um dos principais produtores mundiais desse tipo 

de alimento, considerando sua vasta extensão territorial, disponibilidade de recursos 

naturais e sólida expertise no agronegócio. Com investimentos contínuos em pesquisa e 

desenvolvimento, o país tem potencial não apenas para suprir o mercado interno, mas 

também para se destacar como um importante exportador de proteínas vegetais no 

cenário internacional. 

Em contrapartida, as macroalgas são alimentos de grande potencial 

gastronômico, devido aos atributos sensoriais únicos. O cultivo de macroalgas 

representa alternativa promissora para diversificação da renda dos maricultores, além de 

fortalecer o setor aquícola. Nesse contexto, a Algama Fazenda Marinha, 

empreendimento idealizado pela maricultora Tatiana Gama da Cunha, destaca-se como 

um projeto inovador, situado no Ribeirão da Ilha, em Florianópolis. A empresa tem 

como objetivo a produção de algas desidratadas destinadas ao consumo humano, com 

aplicações diversas na indústria alimentícia, incluindo a fabricação de molhos, patês, 

massas, sorvetes, picolés, gelatinas e geleias (O Guia Cultural Gastronômico de 

Florianópolis, 2024, p. 115). 

Além disso, o Laboratório de Camarões Marinhos da UFSC (LCM), vem desde 

1985, se consolidando como uma referência em pesquisa e desenvolvimento de 

tecnologias externas ao cultivo de camarões. Dentre suas contribuições, destaca-se sua 

atuação em programas de repovoamento de lagoas costeiras, a modernização dos 
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processos de cultivo comercial e o suporte acadêmico a estudantes. A manutenção da 

iniciativa é viabilizada por meio do apoio da UFSC e do financiamento de agências 

nacionais e internacionais de fomento à pesquisa (O Guia Cultural Gastronômico de 

Florianópolis, 2024, p. 121). Nesta, ocorrem diversos projetos utilizando a água da 

carcinicultura como meio de irrigação dos cultivos de halófitas e outras macroalgas, 

reutilizando assim a água do sistema, que possui diversos nutrientes oriundos da 

alimentação, fezes e trocas de casca dos camarões, para irrigar uma nova produção, 

demonstrando sustentabilidade, inovação tecnológica e potencial para se tornar um 

grande polo produtor e pioneiro no uso, distribuição e produção de algas marinhas e 

halófitas. Podendo se apresentar como uma opção progressista para o tratamento de 

efluentes da carcinicultura (Sousa, 2003). 

 

2.5 Experiências Internacionais na utilização de Halófitas e Algas 

 

A valorização das halófitas na gastronomia contemporânea tem crescido 

significativamente, impulsionada pela busca por ingredientes locais, sustentáveis e 

sensorialmente inovadores. Diversos chefs renomados como Ángel León (Aponiente, 

Espanha), Henrique Sá Pessoa (Alma, Portugal), João Rodrigues (Feitoria, Portugal), 

João Oliveira (Vista, Portugal), Alexandre Silva (Loco, Portugal), entre outros, vêm 

incorporando essas algas em pratos de gastronomia. No contexto europeu, destaca-se o 

trabalho desenvolvido com halófitas cultivadas sob controle agronômico, como 

Salicornia ramosissima, Suaeda maritima, Crithmum maritimum e Mesembryanthemum 

nodiflorum, utilizadas em risotos, ceviches, sopas, picles, saladas e coquetéis. Esses 

ingredientes são valorizados por suas características sensoriais marcantes como textura 

suculenta e sabor salino e cítrico, além de seu elevado conteúdo nutricional, sendo uma 

alternativa viável para a diversificação de cardápios sustentáveis e regionais (Mukhia, 

2025). 

Ao considerar experiências internacionais em contextos costeiros semelhantes ao 

de Florianópolis, observa-se que, apesar da disponibilidade de áreas produtivas e da 

abundância de recursos marinhos, há limitação significativa na diversidade da produção 

primária explorada, que geralmente se restringe a pescados, mariscos, ostras, camarões, 

polvos, lulas e ouriços. 

No Chile, maior produtor mundial de algas marinhas selvagens (Fundação de 

Amparo à Pesquisa do Estado de São Paulo, 2019) o chef Rodolfo Guzmán, dono do 

restaurante Boragó possui visão culinária que se inspira nas diversas paisagens 
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inexploradas do Chile, utilizando ingredientes como flores silvestres do deserto, 

cogumelos da floresta e algas marinhas em seus cardápios, mas vislumbra um futuro 

onde estas estejam diariamente presentes na alimentação, como traz o jornal Britânico 

“The Guardian”, onde Rodolfo diz que é possível inserir no dia a dia algas marinhas 

como substituto de coisas simples como um salgadinho para crianças "Imagine fazer 

com que mais crianças comam coisas assim", diz ele, entusiasmado. "Em vez de 

salgadinhos industrializados como Pringles®, elas poderiam comer algo saudável e 

delicioso vindo do mar." 

O País de Gales integra a chamada “revolução das algas” ao resgatar um 

consumo presente desde o século XII, mas gradualmente abandonado (National 

Geographic Brazil, 2022). Iniciativas como a do chef  Ben Gobbi, no Bluestone 

National Park Resort, e da Pembrokeshire Beach Foods Company, em parceria com a 

cooperativa Câr-Y-Môr, articulam o uso gastronômico das algas à produção comunitária 

e sustentável. Essas ações fortalecem o mercado local, incentivam pequenos produtores 

e promovem uma alimentação baseada em algas, recuperando práticas alimentares 

tradicionais galesas (The Guardian, 2024). 

Como visto acima, nossa pesquisa visa também identificar e demonstrar o 

potencial das algas marinhas e halófitas alinhadas à sustentabilidade na cidade de 

Florianópolis. No próximo tópico será demonstrado a metodologia aplicada à pesquisa.  

 

3.​ Metodologia 

 

Com o objetivo de investigar uma temática que, apesar de crescente, ainda é 

pouco explorada no campo da gastronomia de Florianópolis, esta pesquisa adotou uma 

abordagem quantitativa para identificar e descrever o uso de algas e halófitas nos 

restaurantes gastronômicos da cidade. A metodologia escolhida permitiu transformar as 

informações coletadas em dados numéricos, facilitando a classificação e apresentação 

dos resultados, além de possibilitar a identificação de padrões relevantes ao tema. O 

enfoque quantitativo se mostrou adequado, uma vez que proporciona uma visão objetiva 

dos dados, permitindo comparar as informações obtidas com maior precisão. 

Além disso, a pesquisa conta com uma revisão bibliográfica, que serviu como 

suporte teórico para a fundamentação e contextualização do estudo. Essa revisão 

possibilitou o mapeamento de conceitos essenciais, contribuindo para a construção de 

um referencial teórico. A partir dessa base, o estudo busca não apenas descrever as 

14 



práticas e fenômenos observados, mas também compreender as suas causas e 

implicações. 

A pesquisa pretende, ainda, contribuir para o avanço do conhecimento na área, 

oferecendo insights que possam apoiar outros estudos e inspirar novas abordagens no 

campo da gastronomia. 

Assim, a metodologia adotada enquadrou-se na tipologia exploratória e 

descritiva. As pesquisas exploratórias têm como objetivo proporcionar uma maior 

compreensão do problema, visando torná-lo mais claro ou subsidiar a formulação de 

hipóteses. Esse tipo de pesquisa caracteriza-se por um planejamento altamente flexível, 

uma vez que busca considerar diversos aspectos relacionados ao fenômeno ou fato em 

análise (Gil, 2002, p. 41). 

As pesquisas de caráter descritivo visam à explicitação das características 

inerentes a uma determinada população ou fenômeno. A quantidade de estudos que se 

enquadram nessa classificação é expressiva, sendo que a maioria das investigações 

conduzidas com objetivos de aplicação prática, em contextos profissionais, tende a se 

situar nessa categoria (Gil, 2002, p. 41). 

A presente pesquisa concentrou-se nos chefs de restaurantes gastronômicos 

localizados em Florianópolis, sendo o escopo delimitado por estabelecimentos que se 

adequam à tipologia de restaurantes gastronômicos. Segundo Fonseca (2017, p. 21):  

Esses restaurantes distinguem-se pela associação a um chef de cozinha 
de renome e por um cardápio de grande inventividade. Seus ambientes 
são decorados de forma extremamente elegante, contando com uma 
brigada de sala e cozinha altamente capacitada.  
 

Ademais, “a figura do chef de cozinha é o principal diferencial do restaurante, o 

que faz com que sua presença constante seja esperada, a fim de atender pessoalmente os 

clientes e demonstrar suas habilidades e conhecimentos" (Fonseca, 2017, p. 21).  

Quanto às considerações éticas, os nomes dos restaurantes e chefs foram 

preservados por meio de anonimização, de modo a evitar a exposição indevida dos 

participantes. Além disso, este trabalho fez uso de diferentes ferramentas de inteligência 

artificial para auxiliar na redação de rascunhos iniciais do projeto e organização de 

ideias. Todo o conteúdo foi revisado, editado e validado pelo autor para garantir a 

originalidade e conformidade com os objetivos do trabalho. 

Para a coleta dos dados, o instrumento de pesquisa escolhido consistiu em um 

questionário estruturado (Apêndice 1), que contemplou perguntas fechadas. As 

perguntas fechadas são aquelas que oferecem alternativas de resposta previamente 

estabelecidas, facilitando a escolha do investigado por meio de uma marcação em 
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opções predeterminadas. A simplicidade na resposta é uma das principais vantagens 

deste tipo de pergunta, uma vez que contribui para uma coleta de dados mais eficiente e 

estruturada. No entanto, como desvantagem, destaca-se a restrição nas possibilidades de 

resposta (Vasconcelos, 2021). 

​ Já para a análise dos dados, optamos por realizar uma análise descritiva, que visa 

organizar, sumarizar e descrever as informações coletadas de maneira que se possa 

identificar padrões ou tendências. A análise descritiva de perguntas fechadas geralmente 

envolve o uso de medidas como médias, modas, frequências, e percentuais, que 

permitem sumarizar as respostas de forma clara e objetiva (Gil, 2019, p. 177).  

​ Assim, nossa coleta de dados ocorreu entre os meses novembro de 2024 e 

fevereiro de 2025, por meio de questionário estruturado on-line (Google Forms) e foi 

respondida por 17 chefs após contato com 32 restaurantes gastronômicos da cidade de 

Florianópolis.   

 

4.​ Resultados e Discussão 
 

4.1 Perfil dos chefs entrevistados  

 

Com base nos resultados obtidos, podemos observar (Tabela 1) que a maioria 

dos participantes é do gênero masculino (82,4%). Esta minoria de chefs mulheres 

também é apresentada pelo Chefs Pencil, que em dados de 2022, traz a informação de 

que apenas 6% das cozinhas profissionais têm mulheres à frente de restaurantes 

renomados do país (Chefs Pencil, 2022). 

Além disso, a faixa etária mais presente foi a de 25 a 34 anos (47,1%), seguido 

por 35 a 44 anos (35,3%), 18 a 24 anos (11,8%) e 55 a 64 anos (5,9%), respectivamente.  

Quanto à escolaridade, constatou-se que 82,4% da amostra possui ensino 

superior (completo ou incompleto), 11,8% afirmam ter especialização (completa ou 

incompleta) e 5,9% ensino médio (completo ou incompleto). Confirmando o que 

Michele Crispim (2018) disse à Agência de notícias da indústria, “Há muita 

concorrência no mercado. Quem se especializa na área tem mais chances de conseguir 

uma colocação”. 

Observa-se, então, que a evolução do mercado gastronômico contemporâneo 

parece estar diretamente relacionada à qualificação de seus profissionais e à ampliação 

da infraestrutura educacional. Estudos recentes apontam que a formação superior em 

gastronomia desempenha papel essencial no desenvolvimento de competências técnicas, 
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criativas e gerenciais exigidas pelo setor, especialmente em regiões onde o ensino 

gastronômico está em expansão, como Santa Catarina (Vogel et al., 2025). De modo 

complementar, Andrade (2024) ressalta que a crescente profissionalização do mercado 

demanda formação acadêmica consistente, capaz de preparar o egresso para atender às 

expectativas de um público cada vez mais exigente e orientado por experiências 

diferenciadas. 

 

Tabela 1 - Caracterização dos participantes  

CARACTERÍSTICAS  N° % 

Gênero Masculino 14 82,4% 

 Feminino 3 17,6% 

 Prefiro não dizer - - 

 Outros - - 

Idade 18 a 24 anos 2 11,8% 

 25 a 34 anos 8 47,1% 

 35 a 44 anos 6 35,3% 

 45 a 54 anos - - 

 55 a 64 anos 1 5,9% 

Escolaridade Ensino fundamental (antigo primário) - - 

 Ensino fundamental (antigo ginásio ) - - 

 Ensino médio (antigo 2° grau) 1 5,9% 

 Ensino superior (completo ou incompleto) 14 82,4% 

 Especialização (completo ou incompleto) 2 11,8% 

 Mestrado (completo ou incompleto) - - 

 Doutorado (completo ou incompleto) - - 

 Não estudei - - 

Fonte: Próprio autor, 2025.  

 

Das 134 universidades registradas pelo Ministério da Educação (MEC) 

brasileiro, particulares e públicas, que ofertam o curso de gastronomia, a maioria está 

localizada nas regiões Sul, Sudeste e Centro-oeste, tendo assim uma menor quantidade 

nas regiões Norte e Nordeste (BRASIL, 2025). Tendo este fator em vista, pode existir 

relação entre os participantes oriundos das regiões Norte e Nordeste, que encontramos 

na pesquisa, se fazerem presentes na região Sul, onde o trabalho foi realizado. Sendo 
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plausível a busca por oferta mais abundante de vagas de emprego que contemplem suas 

necessidades e suas qualificações. 

A análise da origem geográfica dos chefs participantes evidenciou baixa 

diversidade, com notável predominância de profissionais oriundos das regiões Sul e 

Sudeste. Destes, 6 participantes do estado de Santa Catarina (35,3%), possivelmente 

pelo fato da pesquisa estar localizada neste estado, seguido por 4 oriundos do estado de 

São Paulo (23,5%), 3 do estado do Rio Grande do Sul (17,6%) e 1 do estado do Paraná 

(5,9%). Ainda foi constatado 1 participante da região Nordeste do país, de Piauí (5,9%) 

e  2 da região Norte, sendo 1 do Pará (6,3%) e 1 do Acre (6,3%). O principal vetor das 

migrações do Brasil nos últimos tempos foi do Nordeste do país e do Norte de Minas 

Gerais para as regiões Sudeste e Sul (Brasil Escola, 2021). 

Na Figura 2, a distribuição dos estabelecimentos participantes do questionário 

destaca-se pelo maior número de adeptos na região Sul da ilha (35,3%), seguido pela 

região central (29,4%), região Leste (17,6%) e região Norte (17,6%). Constatou-se que, 

destes, 9 operam no horário do almoço e jantar (56,3%),  6 apenas no jantar (37,5%) e 1 

somente no horário do almoço (6,3%).  

 

Figura 2 - Gráfico da localização geográfica dos restaurantes participantes em 

Florianópolis 

 

Fonte: Próprio autor, 2025.  

 

4.2 Conhecimento e uso de algas e halófitas pelos chefs participantes 

 

No que tange ao conhecimento sobre algas marinhas e halófitas, constatou-se 

discreta distinção entre o reconhecimento geral dos ingredientes e a compreensão de 
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seus benefícios. A maioria dos participantes, 15 (88,2%), afirmou ter familiaridade com 

o tema. Todavia, 13 (76,5%) demonstraram conhecer as vantagens de incluí-los na 

alimentação. 

O percentual de conhecimento prévio do uso das algas marinhas e halófitas se 

repete ao serem questionados se já utilizaram algas marinhas e halófitas no restaurantes, 

sendo novamente 15 participantes (88,2%) confirmando o uso, sendo 2 (11,8%) que 

nunca utilizaram algas em nenhum preparo. Além disso, outro dado é do uso atual nos 

restaurantes que apontam que, conforme Figura 3, 7 (41,2%) dos restaurantes 

participantes utilizam diariamente algas marinhas e halófitas nos preparos e pratos 

servidos no estabelecimento, seguido por 1 (5,9%) e 1 (5,9%) utilizam respectivamente 

1 a 2 vezes na semana e 3 a 4 vezes na semana. Sendo que 4 (23,5%) utilizam menos de 

uma vez na semana e 4 (23,5%) nunca utilizam.  

 

Figura 3 - Gráfico da frequência de uso de algas marinhas e halófitas nos preparos e 

pratos 

 
Fonte: Próprio autor, 2025.  

 

Na pesquisa encontramos 7 chefs afirmando que há uma crescente aceitação para 

alimentação com algas em Florianópolis. Ainda, 9 chefs referiram que talvez o público 

recebesse bem a alimentação com algas. No entanto, seria necessário mais divulgação e 

conhecimento sobre a utilização desses ingredientes. A crescente aceitação da 

alimentação com algas já pode ser vista em diversos países não asiáticos, onde o 

consumo desses alimentos não é tão disseminado e corriqueiro conforme explicitado no 

referencial teórico. 
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Ao encontrarmos 13 chefs fazendo uso de algas e halófitas em seus restaurantes, 

no mínimo uma vez por semana, conforme observado na Figura 3, podemos perceber 

que, apesar de os consumidores parecer não terem ciência da utilização destes alimentos 

nos pratos executados, eles estão possivelmente consumindo-os, com a ressalva de que 

a aceitação do público precisa ser investigada em estudos futuros.  

Ainda, este consumo, em alguma escala, possibilita que os consumidores sejam 

beneficiados pelas qualidades nutricionais destes alimentos. Pois, de acordo com Pereira 

(2021): 

As algas marinhas são pobres em gorduras e possuem polissacarídeos 
que se comportam, na sua grande maioria, como fibras sem valor 
calórico. Devido ao seu variado leque de constituintes essenciais, 
minerais (ferro e cálcio), proteínas (com todos os aminoácidos 
essenciais), vitaminas e fibras  nutrientes absolutamente necessários 
para o metabolismo primário humano, as algas parecem ser a melhor 
forma de corrigir não só a falta de alimento para ingestão, como as 
carências nutricionais da alimentação atual. 

​  
 

4.3 Espécies de algas marinhas e halófitas mais utilizadas 

 

Segundo dados coletados (vide Figura 4), os tipos mais utilizados de algas e 

halófitas são: a alga Kombu (86,7%), seguidos por Nori e Salicórnia (80%), Wakame 

(66,7%), Alface-do-mar (60%), Beldroega-do-mar (20%) e Hijiki (13,3%) enquanto 

Azeda-da-praia, Azedinha-do-mar, Dulse, Espaguete do mar, Espinafre do mar e 

Kappaphycus alvarezi, todos com (6,7%). Atriplex, Funcho-do-mar e Arame não 

receberam nenhuma porcentagem.   

Os resultados indicam que o uso de algas pelos participantes é fortemente 

influenciado pela culinária asiática, com destaque para Kombu, Nori, Salicórnia e 

Wakame. Ainda assim, há convergências com tradições como as de base açoriana, 

especialmente no uso de Ulva sp., também comum nos Açores, e na relação taxonômica 

entre o Nori e Porphyra spp., consumida localmente como “erva-patinha”. Embora 

espécies como Fucus spp. não apareçam entre os respondentes, seu papel é 

funcionalmente semelhante ao de algas pardas populares. Já outras espécies menos 

conhecidas apresentam baixa utilização, indicando falta de familiaridade ou acesso. Em 

conjunto, os dados revelam a coexistência entre tendências globais e práticas 

tradicionais, além de lacunas no conhecimento sobre espécies locais, reforçando a 

necessidade de maior divulgação e valorização das algas  (Leite, 2017). 

O uso destas algas e halófitas nos restaurantes gastronômicos de Florianópolis 

contribuem, portanto, para que os consumidores sejam beneficiados pelas propriedades 
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nutricionais destes alimentos, uma vez que, conforme Kolb et al. (2004), as algas 

marinhas são ricas em proteínas, fibras, vitaminas e são excelentes fontes de elementos 

essenciais devido à sua capacidade de absorver substâncias, estocando-as em seus 

organismos. São ingredientes de baixo teor calórico, mas com alta densidade de 

nutrientes essenciais, o que o torna um componente valioso para dietas equilibradas. 

 

Figura 4: Gráfico dos tipos de algas mais utilizados em Florianópolis 

 
Fonte: Próprio autor, 2025.  

​  
A análise dos questionários revelou que a principal dificuldade para a 

incorporação de algas marinhas e halófitas nos restaurantes é a percepção de falta de 

fornecedores confiáveis (47,1%), seguida pela carência de conhecimento técnico e 

culinário (35,3%) e, em menor grau, pelo custo dos insumos (17,3%). Esse resultado, no 

entanto, contrasta com o cenário atual de Santa Catarina, onde a produção de 

macroalgas vem se consolidando por meio de iniciativas como a fazenda Algama, a 

Algas Brasil, o Laboratório de Cultivo de Algas (LCA/UFSC) e projetos de pesquisa da 

Epagri. A presença e expansão desses agentes produtivos demonstram que a barreira 

central não está na disponibilidade física ou tecnológica das algas, mas na falta de 

articulação e diálogo entre o setor gastronômico e os produtores locais, indicando um 

desconhecimento significativo da cadeia de fornecimento sustentável já estabelecida no 

estado. 

Essa desconexão torna-se um dos achados científicos mais relevantes do estudo, 

ao evidenciar que a dificuldade relatada pelos chefs decorre menos da inexistência de 

fornecedores e mais da baixa integração, da pouca proatividade e da limitada percepção 

sobre o potencial produtivo regional. O fortalecimento dessa ponte entre produtores e 
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restaurantes é fundamental para ampliar o uso de algas na gastronomia, ao mesmo 

tempo impulsionando a economia local e promovendo práticas alimentares alinhadas à 

sustentabilidade. 

Além disso, embora o cultivo de macroalgas em Santa Catarina seja uma 

atividade relativamente recente, o setor tem avançado na padronização de técnicas, no 

desenvolvimento de produtos e na estruturação de estratégias comerciais, como vimos 

no referencial teórico. Esses avanços ampliam gradualmente a oferta e tendem a reduzir 

custos no futuro, tornando as algas mais acessíveis para diferentes perfis de 

estabelecimentos. Assim, a consolidação dessa cadeia produtiva reforça a necessidade 

de maior aproximação entre chefs e iniciativas locais, de modo a transformar a 

disponibilidade potencial em uso efetivo na gastronomia contemporânea. 

A empresa Algas Brasil, localizada no bairro Ribeirão da Ilha, em Florianópolis, 

é pioneira na produção comercial de macroalgas no estado. Fundada em novembro de 

2020, a empresa já produziu 200 toneladas de biomassa. Durante sua participação na 

feira AquaCiência 2023, a empresa apresentou sua estrutura e processos, destacando a 

produção de biofertilizantes e carragena, um espessante amplamente utilizado nas 

indústrias alimentícia e química. Além da produção, a empresa também atua nas áreas 

administrativa e comercial, evidenciando um modelo de negócio integrado (Assembleia 

Legislativa do Estado de Santa Catarina, 2023). 

No Laboratório de Cultivo de Algas – LCA são desenvolvidas atividades 

relacionadas à pesquisa, visando a produção de biomassa de microalgas para a 

elaboração de biocombustíveis, para a obtenção de compostos bioativos de interesse das 

indústrias alimentícia, farmacêutica e cosmética e para o tratamento de efluentes 

líquidos e gasosos. Além da pesquisa científica, no LCA são desenvolvidas atividades 

de extensão (convênio com empresas) e treinamento de pessoal em todas as etapas do 

processo de cultivo de microalgas (UFSC, 2018). 

Ainda, o cultivo comercial da macroalga Kappaphycus alvarezii em Santa 

Catarina foi oficialmente aprovado em 2020, após um período de 11 anos de pesquisas 

conduzidas pela Epagri em parceria com a UFSC. A primeira safra, realizada no ciclo 

2021/2022, resultou em 102,3 toneladas produzidas. Desde então, a produção tem 

crescido de forma expressiva. Na safra 2023/2024, foram comercializadas 751,09 

toneladas da espécie, representando um aumento de 150,07% em relação ao ciclo 

anterior. Esse avanço contou com a participação de 52 algicultores, o que equivale a um 

crescimento de 136,36% no número de produtores envolvidos. Segundo representantes 

do setor, esse crescimento sucessivo comprova tanto a demanda crescente pelo produto 
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quanto o fortalecimento da confiança dos produtores na viabilidade econômica dessa 

nova cultura marinha, impulsionada pelo interesse do mercado consumidor. 

Paralelamente, o estado tem fomentado o uso das algas em diferentes segmentos, 

com destaque para a gastronomia. Por meio de acordos de cooperação técnica com 

instituições de ensino e pesquisa, vêm sendo desenvolvidas ações voltadas à criação de 

preparações culinárias com base em macroalgas, integrando inovação e sustentabilidade 

à alimentação (Epagri, 2020).  

Portanto, as iniciativas de produção e de fomento ao uso gastronômico 

tornam-se essenciais, pois atuam diretamente no processo de transformação cultural 

necessário para que um novo recurso marinho seja reconhecido e incorporado como 

alimento. Como afirma Poulain (2004, p. 24), “para que um alimento seja consumido 

por um comedor, é preciso que ele chegue até ele. Entre o universo natural onde ele é 

produto e a mesa onde ele é consumido, o alimento se desloca na sociedade e sofre toda 

uma série de transformações.” Nesse sentido, a aceitação e o uso das algas e halófitas 

em restaurantes dependem não apenas da existência do recurso, mas de mecanismos que 

integrem produção, conhecimento técnico, mediação cultural e criação culinária. 

A comparação com outras localidades costeiras reforça esse argumento. 

Florianópolis, embora disponha de biodiversidade marinha abundante e de iniciativas 

científicas consolidadas como o LCA/UFSC, a fazenda Algama e projetos da Epagri, 

ainda apresenta um repertório gastronômico fortemente ancorado em espécies 

importadas ou já consolidadas globalmente, sobretudo as de tradição asiática, como 

Kombu, Nori e Wakame. O predomínio dessas opções evidencia que o mercado local 

continua a reproduzir referências externas, ao invés de explorar o potencial singular dos 

recursos marinhos disponíveis na região. 

Em contraste, o caso do chef espanhol Ángel León, reconhecido como “o chef 

do mar”, ilustra de maneira exemplar como a gastronomia pode atuar como força de 

inovação, transformação cultural e sustentabilidade. Em seu restaurante Aponiente, 

León desenvolve preparações a partir de ingredientes improváveis ou subutilizados, 

como Canavalia rosea, fitoplâncton, castanhas e mel do mar, articulando pesquisa 

científica, manejo sustentável e criatividade culinária. Seu trabalho envolve a 

investigação de novos produtos que reduzam a pressão sobre a pesca tradicional, ao 

mesmo tempo em que mobiliza a comunidade local para explorar espécies esquecidas 

ou sequer reconhecidas como alimento. Trata-se de uma abordagem que transforma o 

território e as práticas alimentares, ao ponto de converter até mesmo a água do mar em 

ingrediente culinário (Vogue Brasil, 2024). 
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A comparação aponta que Florianópolis se encontra em um momento 

intermediário desse processo, pois possui recursos, conhecimento técnico crescente e 

atores produtivos emergentes, mas ainda carece da articulação cultural, profissional e 

criativa que permita transformar sua riqueza marinha em repertório gastronômico 

contemporâneo. Assim, mais do que superar a percepção de falta de fornecedores, o 

desafio consiste em promover a aproximação entre chefs, produtores e pesquisadores, 

estimulando uma gastronomia alinhada à biodiversidade local e capaz de inovar a partir 

dela, condição indispensável para que novos ingredientes, como as algas marinhas, 

migrem efetivamente do ambiente natural para a mesa. 

 

5. Considerações finais 

 

A pesquisa indicou que, embora a maioria dos chefs entrevistados (88,2%) 

afirme conhecer algas e halófitas, apenas 41,2% as utilizam diariamente em seus 

restaurantes. Entre as espécies mais presentes nos cardápios, destacaram-se o Kombu 

(86,7%), seguido do Nori e da Salicórnia (80%), enquanto halófitas menos conhecidas, 

como o funcho-do-mar e a Atriplex, não foram mencionadas. Os principais desafios 

relatados pelos profissionais foram a dificuldade em encontrar fornecedores 

especializados (47,1%), o custo elevado dos insumos e a falta de conhecimento técnico 

para o preparo. Apesar desses empecilhos, parte significativa dos chefs referem 

reconhecer a crescente aceitação do público e o potencial desses ingredientes como 

diferencial ligado à sustentabilidade, à inovação e à identidade gastronômica local. 

A delimitação da amostra a restaurantes gastronômicos mostrou-se fundamental, 

já que o uso de algas e halófitas não é prática comum em todos os tipos de 

estabelecimentos, mas concentra-se em contextos que valorizam experimentação, 

técnicas contemporâneas e cardápios autorais. Essa escolha metodológica possibilitou 

construir uma análise mais precisa, evidenciando que Florianópolis reúne condições 

favoráveis para a ampliação do uso desses ingredientes, desde que haja maior 

articulação entre produtores, instituições de pesquisa e o setor gastronômico. 

Entre as limitações do estudo, destaca-se o número reduzido de participantes, 

restrito a um segmento específico do setor, o que não permite generalizações para todo o 

mercado de alimentação. Além disso, a pesquisa concentrou-se apenas na percepção dos 

chefs, não considerando diretamente a visão dos consumidores finais, o que poderia 

oferecer um panorama ainda mais completo sobre a aceitação e consumo desses 

ingredientes. 
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Assim, sugere-se que futuras pesquisas investiguem a percepção do público 

consumidor sobre preparos à base de algas e halófitas, explorem a viabilidade de cultivo 

e fornecimento em escala local e avaliem o potencial de novas espécies ainda pouco 

conhecidas na gastronomia brasileira. Tais estudos podem contribuir para reduzir 

barreiras, ampliar o acesso e fortalecer a inserção desses insumos no mercado 

gastronômico e no dia a dia dos consumidores, tornando-se presente na alimentação. 

Por fim, este trabalho contribui ao propor um olhar pioneiro sobre o uso de algas 

e halófitas em restaurantes de Florianópolis, destacando seu potencial como elementos 

de inovação, sustentabilidade e identidade cultural. Ao aproximar a prática 

gastronômica de pesquisas científicas e iniciativas locais de cultivo, a investigação 

oferece subsídios para chefs, empreendedores e instituições públicas, indicando 

caminhos para consolidar a cidade como referência em gastronomia costeira e 

sustentável. 
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APÊNDICE 

 

Apêndice 1 

 

Questionário sobre o uso de algas marinhas e halófitas na gastronomia na ilha de 

Florianópolis  

 

O questionário foi elaborado por Gabriel Zanetti Guerra, aluno do curso superior de Tecnologia 

em Gastronomia do IFSC - Continente. Tem como objetivo coletar informações sobre o uso de 

algas marinhas e halófitas na gastronomia na ilha de Florianópolis.  Para divulgação as respostas 

serão anonimizadas e o questionário leva cerca de 5 minutos para ser preenchido. Este estudo 

não representa riscos à saúde dos participantes. A participação é voluntária e o participante pode 

desistir a qualquer momento. Dúvidas: entrar em contato com o pesquisador pelo e-mail: 

gabrielguerra11@hotmail.com.br 

 

1)​ nome do chef 

aberto  

2)​ local de nascimento do chef 

aberto  

3)​ faixa etária  

-​ 18 a 24 anos 

-​ 25 a 34 anos 

-​ 35 a 44 anos 

-​ 45 a 54 anos 

4)​ qual gênero  

-​ Masculino 

-​ Feminino 

-​ Prefiro não dizer 

-​ outros 

5)​ grau de escolaridade 

Da 1a à 4a série do Ensino Fundamental (antigo primário) 

Da 5a à 9a série do Ensino Fundamental (antigo ginásio) 

Ensino Médio (antigo 2° grau) (completo) 

Ensino Superior (completo ou incompleto) 

Especialização (completa ou incompleto) 

Mestrado (completo ou incompleto) 

Doutorado (completo ou incompleto) 

Não estudei 
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6)​ nome do restaurante  

aberto  

7)​ local onde fica o estabelecimento  

-​ região norte 

-​ região sul  

-​ região leste  

-​ região central  

 

 

8)​ horário de atendimento 

-​ Apenas almoço (ex.: 11h - 15h) 

-​ Apenas jantar 

-​ Almoço e jantar 

 

9)​ Tem algum conhecimento prévio sobre alimentação com algas e seus benefícios? 

-​ sim 

-​ não 

 

 

10)​Você conhece os benefícios para a saúde provenientes do consumo de algas 

marinhas e halófitas? 

-​ sim  

-​ não 

 

11)​Você já utilizou algas marinhas ou halófitas no restaurante? 

-​ sim  

-​ não  

 

12)​Você utiliza atualmente algas marinhas e halófitas nos preparos e pratos? 

-​ sim  

-​ não  
 

13)​Com qual frequência você utiliza algas marinhas e halófitas nos preparos e 

pratos? 

-​ Diariamente 

-​ 3-4 vezes por semana 

-​ 1-2 vezes por semana 
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-​ Uma vez por semana 

-​ Menos de uma vez por semana 

-​ Nunca 

 

14)​Em qual serviço você oferece pratos que levam algas marinhas e/ou halófitas nos 

preparos? 

-​ Apenas almoço 

-​ Apenas jantar 

-​ Almoço e jantar 

 

 

15)​Quais algas marinhas e halófitas você utiliza? 

-​ Salicórnia 

-​ Atriplex 

-​ Azeda-da-praia 

-​ Funcho-do-mar 

-​ Beldroega-do-mar 

-​ Azedinha-do-mar 

-​ Nori 

-​ Wakame 

-​ Kombu 

-​ Dulse 

-​ Hijiki 

-​ Arame 

-​ Espaguete do mar 

-​ Alface-do-mar 

-​ Codium 

-​ Espinafre do mar 

-​ Kappaphycus alvarez 

 

16)​Você acha que hoje, em Florianópolis, o público receberia bem a alimentação 

com algas? 

-​ Sim, há uma aceitação crescente para esse tipo de alimentação. 

-​ Talvez, mas ainda é necessário mais conhecimento e divulgação. 

-​ Não, o público ainda tem resistência à alimentação com algas 
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-​ .Não sei / Prefiro não opinar. 

-​ Não conheço o suficiente sobre o tema para opinar. 

 

17)​Quais são os fatores que hoje, dificultam o uso de algas marinhas e halófitas nos 

restaurantes? 

-​ Falta de conhecimento sobre o uso culinário de algas e halófitas 

-​ Resistência dos consumidores ingredientes incomuns  

-​ Dificuldade de encontrar fornecedores confiáveis 

-​  Custos elevados desses ingredientes 

-​  Dificuldade de armazenamento e manipulação adequada 

-​ Legislação restritiva ou falta de regulamentação clara 

-​ Preferência por ingredientes mais populares 

 

18)​O restaurante possui a modalidade “menu degustação”? 

-​ sim  

-​ não 

 

19)​Se sim. Nesses menus, já utilizaram algum tipo de alga? 

-​ sim  

-​ não 
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