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S0 é preciso agua, ar, luz e CO, para produzir mar
em po. Depois, requisita-se a imaginacao para |
0 Servir a mesa, nas mais variadas receitas. 1
As algas estdo ai, ha que as aproveitar

-3 elas e aos seus beneficios /
s ‘

D LUiSA OLIVEIRA
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Algas a mesa Helena Abreu,
da Algaplus, é a tnica produtora '

de macroalgas em Portugal. Com
a marca Tok de Mar, elas chegam
aos nossos pratos nas mais
variadas receitas
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O que nio nos falta é mar e, no entan-
to, parece que a incorporagdo de algas
da nossa costa numa refeicio é um
campeonato de primeira divisio, s6
acessivel a chefes estrelados que vio
buscar matéria-prima aos centros de
investigacdo universitdrios. Esta ideia
feita, como veremos ao longo do texto,
ndo poderia estar mais errada. Até por-
que, pelas suas propriedades, as algas
sdo cada vez mais protagonistas de
uma alimentacio a olhar para o futuro.

Nio hd uma alga igual a outra, mas
ariqueza em propriedades que nos sdo
benéficas é comum a todas as espécies.
Em primeiro lugar aparece a proteina, e
foi justamente atrds dela que se come-
¢aram a produzir algas no Japdo, apos
a Segunda Guerra Mundial. Porém, a
fibra e os dmegas também tém muita
importancia, além da clorofila, do iodo,
do cdlcio, do potdssio, do magnésio,
do ferro e dos antioxidantes.

Na realidade, anualmente, produ-
zem-se 30 milhdes de toneladas de
algas em todo o mundo, a maioria delas
na Asia e 90% em modo aquacultura.
No entanto, apenas 53% dessa produ-
¢do se destina a alimentacio (ver caixa
Os muitos usos das algas). A China, o
Japdo, a Coreia e Nova Zelandia sdo os
principais responsdveis por este tipo de
cultura e o Norte da Europa também
nio lhes fica atrds.

Mas nio é fdcil para este alimento
entrar no nucleo restrito a que a Unido
Europeia deu luz verde para ser comido.
Primeiro, € preciso submeté-lo a and-
lise de forma a transformar-se numa
novel food. Esse processo custa muito
dinheiro (cerca de meio milhdo de euros)
e leva bastante tempo, dois fatores que
bloqueiam muitas submissdes. No caso
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das macroalgas, a legislacdo (EC258/97)
restringe a sua utilizacio generalizada
na alimentaciao humana e animal, admi-
tindo apenas 22 espécies como comes-
tiveis, apesar de ndo haver registos de
algas téxicas. Noutras partes do mundo,
muitas dessas espécies nio autorizadas
entram na dieta das populagdes.

Ha cerca de 15 anos que Luisa Bar-
reira, 50 anos, se dedica a estudar mi-
croalgas. “Sdo de ficil crescimento, s6
precisam de dgua, diéxido de carbono,
luz e azoto. Trata-se de um processo
muito sustentdvel, pois ainda libertam
oxigénio”, explica a investigadora do
Centro de Ciéncias do Mar (CCMar),
da Universidade do Algarve. Visto deste
prisma, seria uma excelente alternativa
proteica a soja, mas a producio € cara
e, por isso, o preco do produto gerado
ndo consegue entrar nessa competicdo.

Luisa e a sua equipa recolhem algas,
isolam espécies novas e investigam
quais as suas aplicacoes biotecnoldgicas
para combustiveis, alimentacio para
peixes, consumo humano e cosmética.
Foi neste contexto que identificaram
a CTP4, na ria Formosa, que Leonel
Pereira, 49 anos, adotou para “repro-
duzir o mar numa colherada”. O chefe
andava nisso hd mais de uma década,
tentando recriar o sabor do pliancton
com cabecas de carabineiro, percebes
ou ouricos-do-mar, até ao dia em que
se aproximou da investigacio do CCMar
e bateu com o nariz e o palato nesta
microalga. Com a Tetraselmis tem sido
uma aprendizagem constante, dele e da
equipa, que tém de lidar com a descon-
fianca dos clientes do Sdo Gabriel, em
Almancil, especialmente por causa do
pao brioche que acompanha o foie gras.
N3o serd para todos, realmente.

QUATROCENTOS EUROS O QUILO

O registo de Tiago Santos, 31 anos,
chefe no Quérum, em Lisboa, é ou-
tro, mais orginico. Fala-se de algas
na cozinha e a sua memoria leva-o, de
imediato, para um arroz de lamejinha
com limos que comia com o avo, fra-
gateiro — “uma delicia”. Estd habituado
a apanhar algas, quer seja no Sado quer
no mar, e prefere sempre a Codium,
que sabe a percebes, ou a alface do
mar. Depois, conserva-as numa sal-
moura e reidrata-as quando precisa de
as usar em algum prato. Ao longo dos
tempos, foi estudando novos métodos
de utilizacdo na cozinha: em caldos de
mar, peixe ou pratos de marisco, para
intensificar o sabor. “Ao inicio, a acei-
tacdo ndo era muito boa. Desde hd trés
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° Microalgas - S3o seres microscopicos,
unicelulares, que se encontram no inicio
da cadeira alimentar. As mais comuns
em Portugal dao pelos nomes de Tiso-
chrysis, Nannochloropsis, Tetraselmis
chuii, Isochrysis, Clorela e Spirulina.

© Macroalgas - Tratam-se de orga-
nismos complexos multicelulares que
habitualmente vemos na praia. Sao
exemplos a nori do Atlantico (erva
patinha), o chordo-do-mar ou percebes
vegetariano (Codium), o cabelo de velha,
a fava-do-mar e a alface-do-mar. Sdo
classificadas segundo a sua pigmenta-
¢ao, em verde, castanhas ou vermelhas.

© Biomassa - E o que se extrai depois
de todo o processo de produgéo de mi-
croalgas. Pode ser utilizado diretamente
assim, em pasta ou em po.

© Inéculo - Podemos consideré-lo a se-
mente que esta na origem da produgao.

° Ficologista - O especialista em algas.

° Algoteca - Frigorifico onde se guar-
dam pequenas amostras de algas, em
temperatura e iluminagao controladas.
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anos, por influéncia da gastronomia
oriental, as pessoas foram-se abrindo
a este mundo e tém mais predisposicio
para ndo o acharem estranho”, nota. No
Quérum, por exemplo, o chefe pode
servir um puré de alface-do-mar de
um verde bastante acentuado. Mas,
entretanto, jd se deixou da apanha
ad doc — hoje s6 utiliza macroalgas
produzidas e, por isso mesmo, 100%
controladas.

A bidloga Helena Abreu, 39 anos,
€ a sua fornecedora e nido hd mais
ninguém em Portugal que produza
macroalgas em circuito aberto para
a alimentacdo humana. A Algaplus
nasceu em 2012 e instalou-se em
Ilhavo, numas infraestruturas aban-
donadas de sal e piscicultura. Hoje,
além das macroalgas que se destinam
maioritariamente a consumo humano
(e também a cosmeética), a empresa
dedica-se igualmente a aquacultura
para fechar o ciclo de producio. A
Algaplus foi pioneira em tudo — nio
havia identificacio bioldgica, licencas
nem modelo de negdcio hd sete anos.
S6 foi possivel desenvolver a empresa
porque sabiam que internacionalmente
esse jd era o caminho. A aposta estd
ganha: “Procuram-nos porque aqui
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temos matéria-prima de qualidade o
ano inteiro, com rastreabilidade”, ga-
rante Helena Abreu.

O negdcio tem corrido tdo bem que
as mdquinas que andam pela explo-
racdo agricola se destinam a triplicar
a capacidade de producio, para que o
consumo se democratize. O preco pode
assustar, jd que um quilo de nori, por
exemplo, custa entre 100 e 120 euros.
No entanto, dizem-nos, rende muito
e preserva-se bem. “Ao ingerir apenas
um grama de macroalga, fica-se acima
da dose didria de minerais, como iodo,
cdlcio, potdssio, magnésio e ferro”,
garante a especialista. A influéncia
do sushi foi muito importante para
que nos habitudssemos a estes novos
alimentos, reforca, mas a sua riqueza
em propriedades também teve in-
fluéncia no uso caseiro. “Trata-se de
um alimento sustentdvel, local, de
valor nutricional elevado, baixo teor
caldrico, muita fibra, altas doses de
proteina e rico em 6megas 3 e 6 E,
por isso, protetor em relacio a doencas
cardiovasculares e neurodegenerativas.

Com a marca Tok de Mar, criada
pela Algaplus, chegaram ao mercado
produtos desidratados, frescos ou in-
corporados noutros, como o sal, para

Ciclos da producao Tiago Morais
no seu elemento, enquanto apanha
algas na praia da Figueira da Foz (em
cima a esq.). Ao lado, a fase final de
producdo na Nécton, uma produtora
de microalgas sediada em Olhao.
Quer na Allmicroalgae (em baixo &
esq.) quer na Algaplus (ao lado), o
processo de produgdo esta assente
em solugtes bastante sofisticadas

()

DEVEMOS ADAPTAR

0 NOSSO RECEITUARIO, COMO
POR EXEMPLO USAR ALFACE-
-D0-MAR NUMA SALADA,
PARA QUE 0 CONTEUDO
PROTEICO AUMENTE"

LEONEL PEREIRA
Bidlogo

DIANA TINOCO

DIANA TINOCO

enriquecer receitas, tal como se fosse
um legume. Hd de aparecer em breve
uma gama de refei¢des preparadas.

Em tempos, o chefe Leonel Pereira
criou pratos com macroalgas, mas
agora jd nio lhes liga nenhuma. “Estao
banalizadas”, diz, com a angustia de
quem constantemente busca inova-
cdo. E por isso que, atualmente, anda a
namorar a producio da Nécton, junto
a ria Formosa. Jodo Navalho, 54 anos,
um dos fundadores dessa empresa e
presidente da associacdo portuguesa
dos produtores de algas (Proalga), en-
viou-lhe trés amostras da sua produ-
¢do. O chefe ficou de nariz alerta para
uma delas, a Tisochrysis, porque o seu
sabor se aproxima do da sardinha. “J4
vagueia muita coisa na minha cabeca”,
confessa. Porém, nada saird para a
mesa antes do ano que vem, que agora
é tempo de testes e reflexdo.

A Nécton, em Olhio, também se
instalou, em 1997, em 12 hectares de
salinas abandonadas, e desde entdo
tem apostado em domesticar estes in-
dividuos microscopicos. “Sé sabemos
que eles ali estdo por causa da cor da
dgua”, refere Jodo Navalho, apontan-
do para os balGes onde as células se
reproduzem. “Dividem-se em cresci-
mento exponencial bindrio. Mas todo
o processo é muito dispendioso, com
detalhe fino.” Nao admira, pois, que um
quilo de Nannochloropsis possa subir
a0s 400 euros.

Esta empresa ainda ndo comerciali-
za biomassa para alimentacio humana,
mas € para ai que quer expandir-se,
nem que seja para combater os “lobis
da industria alimentar”. E por isso que
optou por integrar o Laboratério Co-
laborativo da Universidade do Algarve,
um consorcio dedicado a criacio de
novos produtos que possam ser consu-
midos a4 mesa. Por enquanto, a Nécton
exporta 99% do que produz, especial-
mente para maternidades marinhas.

MICRO OU MACRO, TANTO FAZ

A Allmicroalgae, com sede em Lei-
ria, também integra esse laboratério
que quer expandir a utilizacdo das
microalgas na cozinha. Trata-se do
maior produtor em circuito fechado da
Europa — daqui saem 32 a 35 tonela-
das por ano. E o grande segredo desta
empresa ¢ a fermentacdo das algas de
dgua doce, atalho que aumenta muito
a capacidade produtiva. Depois de
germinada, muito mais depressa do
que pelo processo normal, a alga en-
tra nos megarreatores, compostos por
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300 quilémetros de tubo. Resta acres-
centar que a Allmicroalgae pertence a
Secil, que que foi criada para que no
futuro esta cultura possa captar o CO,
emitido pela cimenteira. A investigacio
direciona-se neste sentido e ainda na
producio de biocombustivel, a partir
da biomassa seca, o que exigird muito
menos controlo na producdo. Enquan-
to a coisa vai e ndo vai, apostam, com
todo o rigor necessdrio, nos nichos
alimentar (de homens e de animais),
cosmético e de suplementos.

Joana Laranjeira Silva, 44 anos,
responsdvel técnica de investigacio
e desenvolvimento, acentua que para
uma producio 6tima hd que controlar
o pH, a temperatura e a luz a que se
submetem os seres microscépicos. De-
pois de transformarem a biomassa em
po, enviam-na para os parceiros com
quem desenvolvem produtos inovado-
res, como barritas de cereais, bolachas,
snacks e suplementos. E nesta fase que
entra a nutricionista Margarida Eustd-
quio, 29 anos, responsdvel de negdcio
e inovagdo e por algum atrevimento no
lancamento de novos produtos (como
a parceria com a geladaria Santini,
que, em 2015, lancou um sabor de al-
gas). “Somos muito procurados pelo
mercado vegan, porque além de toda
a riqueza nutricional, estas algas tém
bastante vitamina BI2 e grandes doses
de proteina vegetal”, explica. Note-se
que, no entanto, os consumidores de
microalgas sdo os mesmos das macro.

Tiago Morais, 33 anos, é um dos
fundadores da Lusalgae, startup que hd
trés anos estd a incubar na Marefoz. Até
agora, o foco era a cosmética e até lan-
cou um kit com gel esfoliante, mascara
corporal e sais de banho. Mas sentiu
que devia desviar-se para a alimen-
tacdo humana e animal e ainda para
o biodiesel. Desenvolveu, entio, um
projeto-piloto que visa produzir trés
macroalgas na Figueira da Foz. Hoje, jd
hd uma marca de cerveja artesanal que
lhe compra a matéria-prima para fazer
a espuma da sua bebida fermentada.
A primeira geracdo de algas, apanhou-
-as nas praias mais a norte da cidade,
aonde costuma ir na maré baixa, de
calcado apropriado e olho de lince
para as ver agarradas as rochas. Para
o prato, nio hd hipétese, s6 producio
controlada.

ONDE ENCONTRAR AS NACIONAIS

Leonel Pereira, 53 anos, bidlogo da
Universidade de Coimbra, e autor do
livro Macroalgas Marinhas da Costa

JOSE CARLOS CARVALHO

IDEIAS NA COZINHA

As algas podem ser introduzidas em
muitos pratos e, dependendo da receita,
quase nem se da por elas. Aqui deixamos
uma proposta do chefe Joe Best para fazer
um caldo-verde sem couve portuguesa:

° 1 batata-doce grande

° 1 cebola

° 10 g de alface-do-mar seca

© Agua

© sal

° Azeite
PREPARACAD

Coza a batata-doce e a cebola. Depois
triture-as até ficar um caldo. Esfarele
grosseiramente a alface-do-mar seca
e junte ao preparado anterior. Tempere
com sal (pouco) e sirva bem quente,
com um fio de azeite cru.

*mais receitas em visao.pt

Produtos
Margarida
Eustaquio,
nutricionista

da Allmicroalgae,
é responsavel pelo
desenvolvimento
de alimentos
inovadores

ou suplementos
com base em
microalgas, como
a clorela (ao lado)
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© Racgdes para animais -
Atualmente, esta é a drea em
gue os produtores de algas
mais apostam, especialmente
para alimentagao de peixes de
aquacultura. No caso das vacas,
0 seu uso pode até diminuir a
emissdo de gas metano por estes
animais.

© Biocombustiveis - Estes
seres vegetais tém-se mostrado
muito eficientes na producgao de
combustiveis de baixo impacto
ambiental e a sua producgao neste
caso nem € tdo rigorosa como para
outros fins.

© Fertilizantes - A Vitacress, por
exemplo, ja estd a testar a utilidade
das microalgas no solo, como
forma de compensar as emissdes
de CO,, pelas suas caracteristicas
amigas do ambiente.

© Cosmética - Como as algas tém
muitas propriedades antioxidantes
e outras que a industria cosmética
gosta de utilizar, elas estdo na base
de um cada vez maior nimero
de produtos de beleza.

© Tratamento de 4dguas -
Uma equipa de investigadores
da Universidade de Aveiro ja
demonstrou que nanomateriais
preparados a partir de biopolimeros
extraidos de algas conseguem
remover poluentes da dgua.

° Téxteis — Ja é possivel substituir
0s pigmentos sintéticos utilizados
nesta industria por outros retirados
as algas.

Pais: Portugal

Portuguesa, estd apostado na aplicacio
destes alimentos nas refei¢des. Por isso
mesmo, dedica-se a divulgacio em
workshops a que chama Alga a Mesa.
Nestas alturas, prepara a sua tarte de
nori e perora sobre a necessidade de
se escolherem algas atlanticas e de as
usar nas receitas tradicionais, e nao
embarcar apenas pela culindria asidtica.
“Devemos adaptar o nosso receitudrio,
como por exemplo usar alface-do-mar
numa salada para que o contetido pro-
teico aumente. No caso das legumino-
sas, que também sio ricas em proteina,
precisamos de muita energia para as
digerir. J4 o consumo energético das
algas € baixo”, afirma Leonel Pereira,
que tem nome de chefe mas nio o é. No
entanto, garante que a presenca destes
novos alimentos num prato mais nio
faz do que realcar o sabor dos outros
produtos. Além disso, dispensam o
uso de sal, porque sdo naturalmente
salgados. Leonel sente que a mensagem
até tem vindo a passar, agora o proble-
ma € os consumidores encontrarem a
matéria-prima destas novas receitas.
A maioria das algas nacionais vende-se
apenas online.

Susana Mendes, professora na Es-
cola Superior de Turismo e Tecnologia
do Mar de Peniche, jd passou a acgio.
Com a empresa Calé, p6s no merca-
do, em 2015, um pao de macroalgas
da nossa costa — o primeiro produto
desenvolvido no centro de investigacio
Mare do Politécnico de Leiria, que tem
a particularidade de nio ter adicdo de
sal. E com a Camara de Peniche lancou,
no ano passado, as bolachas Renda
Doce (a parte exterior da bolacha recria
arenda de bilros), com algas, claro. No
entanto, Susana nio revela que tipo
usou, para nio desvendar o mistério
sobre estes dois produtos que fazem
furor na zona onde ensina Estatistica.
“As algas podem ser uma alternativa a
carne ou ao peixe e um substituto do
sal e, por isso, tém sido objeto de muita
investigacdo.” Fala, especificamente,
num puré de batata-doce com algas, de
uma sopa instantinea e de um extrato
para utilizar como corante natural. Di-
versificar a oferta precisa-se.

E este 0 mantra que o consultor
gastronémico Nuno Nobre, 43 anos,
repete de si para si quando embarca
em mais um projeto de divulgacio do
consumo de algas, alimento que come
desde pequenino. No més que vem,
por exemplo, ird abrir um restaurante
pop-up, na Universidade Luséfona, em
Lisboa, que terd pratos com algas, na
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onda dos pokes. Ainda em novembro,
ird fazer uma saida 4 maré vazia, na
praia de Ribeira d’Ilhas, na Ericeira,
acompanhado pelo professor Ricardo
Melo, da Faculdade de Ciéncias da
Universidade de Lisboa. Esta visita,
chamemos-lhe assim, é para toda a
gente que estiver interessada em ver
as algas no seu habitat, em saber mais
sobre estes seres vivos e em fazer uma
degustacio a seguir. “Hd pessoas que
nunca apanharam uma alga, por medo
ou desconhecimento. Trata-se de mais
uma estratégia de recuperacio deste
recurso marinho. Nio € s6 pelo sabor,
mas pelo bem que faz ao ambiente”,
atesta.

NA BASE DA CADEIA ALIMENTAR

Nos dois mil metros quadrados da
unidade experimental de Lisboa da
A4F, desenvolvem-se muitos pro-
jetos de investigacdo. Nesta espécie
de recreio dos cientistas, a seguir ao
ambiente controladissimo do labora-
torio prestam-se servicos aos clientes,
experimentam-se vdrios tipos de dgua,
criam-se condi¢des reais, di-se escala.
“Temos sempre uma visdo industrial
para reduzir o custo de producio e
podermos competir com outros mer-
cados”, explica Nuno Coelho, 55 anos,
CEO desta prestadora de servicos.
Foi com essa légica que nasceu o Eco-
business Park, instalado em Santa Iria
da Azdia, junto a fdbrica Solvay. Luis
Vieira da Silva, 52 anos, estd a frente
da Algatec, empresa que estd a to-
mar forma para produzir microalgas,
aproveitando o CO, da industria (a
mesma ideia em desenvolvimento na
Secil). As obras nos 14 hectares estardo
concluidas no verdo de 2020, mas no
laboratdrio jd se trabalha com afinco
no acompanhamento da producio e
da qualidade do indculo. Hoje, jd saem
daqui trés toneladas, mas a capacidade
h4d de ser de 270, com quatro formas
de cultivo diferentes. “Vamos apostar
na alimentacio, na suplementacio e na
biorrefinaria para extrair nutrientes.
A nossa estrela serd o 6leo de 6mega
3, mas teremos também produtos
ricos em proteinas e em hidratos de
carbono”, revela este antigo agente
imobilidrio.

Luis sabe hoje, porque mudou radical-
mente de vida e teve de aprender a ma-
téria, que as microalgas estio na base
da cadeia alimentar e que comé-las
é ir a fonte dos melhores nutrientes.
Sem grandes mossas para o planeta.
|| loliveira@visao.pt
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60  Asalgas comque, no futuro, vamos alimentar-nos

S0 é preciso agua, ar, luz e CO2 para produzir mar em pod. Depois,
requisita-se a imaginagao para o servir a mesa, nas mais variadas receitas.
As algas estdo af, ha que as aproveitar — a elas e aos seus beneficios
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A NEWSMAGAZINE MAIS LIDA DO PAIS ~ WWW.VISAO.PT

AGUALUSA
EMIA COUTO

- “SOMOS
MARAVILHOSAMENTE
IRRESPONSAVEIS™

Vida de atleta
Desde novo,
Gago Coutinho
praticou desporto de
forma regular e tinha
uma alimentacao
saudavel

GAGO COUTINHO

O REBELDE ESQUECIDO

A VIDA EXTRAORDINARIA E AINDA IGNORADA DO VIAJANTE, GEOGRAFO,

EXPLORADOR, HISTORIADOR, CIENTISTA E DESPORTISTA QUE DESAFIOU TUDO E TODOS




