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O Mestrado em Ciéncias Gastronomicas (MCG) teve a sua primeira edi¢do em 2010 e,

desde entdo, tem recebido um conjunto diversificado de alunos, de diferentes areas

profissionais, que pretendem aprofundar os seus conhecimentos sobre os varios campos da

ciéncia relevantes ao estudo da gastronomia’.

Observou-se, ao longo do tempo, que houve uma crescente procura pelos alunos por
temas relacionados com sustentabilidade e nutri¢ao nas unidade curriculares de Seminarios, o
que culminou ndo apenas na realizagdo de dissertacdes sobre esses temas, como também na

busca por financiamento para projetos mais abrangentes.

Em sua grande maioria, os alunos do MCG tém formacdo em cozinha e possuem
competéncias que ndo sdo comuns em equipas de investigacao, particularmente o dominio de
técnicas de cozinha e a sensibilidade gastronomica. Tal, aliado ao conhecimento adquirido em
varias dreas das ciéncias, desempenha um papel crucial na consecucdo de objetivos

relacionados com a alimentacdo humana.

O caso mais significativo envolve o estudo de algas marinhas e suas aplicacdes. As algas
sdo conhecidas pelo seu valor nutricional e relevancia para a produgdo sustentavel de alimentos,
devendo ser um recurso mais explorado (PEREIRA, 2016). Contudo, nos trabalhos académicos
publicados ndo tém sido exploradas as potencialidades gastrondmicas destas (MOURITSEN,

2013).

MOREIRA LEITE (2017) fez um trabalho sobre algas marinhas e interessou-se por

! NOVA FCT. Mestrado em Ciéncias Gastronomicas. 2024. Disponivel em:
https://www.fct.unl.pt/ensino/curso/mestrado-em-ciencias-gastronomicas. Acesso em: 2 abr. 2024.
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explorar o tema da ficogastronomia®. Na sequéncia desse trabalho e, devido ao interesse
despertado, realizou a sua dissertacdo de mestrado sobre o assunto. A identificagdo de varios
aspetos a explorar, levou a submissdo de um projeto de investigagdo que foi financiado por
fundos europeus: “Alga4Food (A4F) — Algas na Gastronomia: Desenvolvimento de técnicas
inovadoras de conservagdo e utilizagdo”. Os objetivos deste projeto eram contribuir para a
introdugdo e aceitagdo de macroalgas da costa portuguesa na dieta alimentar dos consumidores,

nomeadamente®:

» Avaliagdo de varios tipos de algas para identificacdo daquelas com maior potencial
gastrondmico e mais adequadas para aplicagdes especificas;

= Avaliagdo efeito de diferentes técnicas de conservacdo, de forma a aumentar qualidade
das algas disponiveis;

= Desenvolver novas estratégias e produtos alimentares para aumentar o seu consumo.

A principal estratégia seguida no projeto A4F para divulgacdo de macroalgas ao grande
publico foi usar a tradi¢do como fonte de inspiracdo para obter produtos compativeis com os
habitos e referéncias alimentares dos portugueses’. Foram desenvolvidas receitas que
contemplavam a introdu¢do de macroalgas em pratos tradicionais, bem como novas propostas
integrando-as com produtos nacionais ou de consumo frequente. A qualidade e aceitagdo foram
avaliadas através de pardmetros fisico-quimicos e andlise sensorial. Neste trabalho esteve
envolvida uma equipa de investigadores, sobretudo composta por ex-alunos MCG, e foi usada
uma metodologia de desenvolvimento de produtos baseado no conhecimento cientifico®
(VEGA; UBBINK, 2008). Estes trabalhos deram inclusivamente origem a duas teses de
doutoramento (CAMPOS, 2022; MOREIRA LEITE, 2023).

Os resultados mostraram que tanto a analise instrumental e sensorial, como os conceitos

2 Isto &, a arte de preparar as algas marinhas da melhor maneira, tirando proveito das suas qualidades
organoléticas (sabores, texturas e cores) e nutricionais.

3 ALGA4FOOD. O Projeto. 2018. Disponivel em: https://algadfood.wixsite.com/page/sobre. Acesso em: 2 abr.
2024.

4 EU OCEAN & FISHERIES. Fight climate change and cook delicious recipes with algae (Alga4Food,
Portugal). 2023. Disponivel em: https://youtu.be/pxkUIKXyvCA?si=31gru00RD PCzZIF. Acesso em: 2 abr.
2024.

% Ou “science-based cooking” que foi formalmente definido por VEGA & UBBINK (2008), como sendo: “a
aplicacdo consciente dos principios e ferramentas da ciéncia alimentar e de outras disciplinas para o
desenvolvimento de novos pratos, em particular no contexto da alta cozinha”. No escopo do presente trabalho, o
science-based cooking pode ser entendido como sendo uma metodologia que alia o conhecimento cientifico
(baseado no empirismo, na racionalidade e no recurso ao método cientifico) a abordagem gastrondmica (que
prioriza o sabor ¢ a criatividade, além de aspetos artisticos) com o objetivo de preparar os alimentos da melhor
maneira e/ou de criar novas formulagdes alimentares.
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subjacentes a criatividade culinaria, sdo de grande valor para o desenvolvimento de novas
técnicas de conservagdo e aplicagdes para as mesmas (MOREIRA-LEITE et al., 2023;
MOREIRA LEITE et al., 2019). Também foram produzidas duas publicacdes em que as algas
sdo introduzidas em pratos do receituario nacional ou compativeis com o gosto dos portugueses

(GABRIEL, 2018, 2019).

Por exemplo, a alga wakame fresca tem aromas que remetem a couve portuguesa: com
base nisso, foi desenvolvida uma sopa inspirada no caldo verde, a qual também se adicionou
alga kombu para potenciar o gosto umami e diminuir o uso do sal de cozinha (MOREIRA
LEITE et al., 2019). Por outro lado, a alga alface do mar seca lembra ao cha verde, o que serviu
de inspiracdo para a usar num sorvete (MOREIRA-LEITE; NORONHA; MATA, 2020). O
resultado foi tao satisfatorio que foi desenvolvido ainda um conjunto de bombons adicionados
de algas marinhas que foram sujeitos a testes hedonicos com grupos de provadores sem
experiéncia no consumo desse ingrediente, obtendo-se resultados surpreendentes (SALGADO

etal., 2023).

As macroalgas foram também introduzidas em queijos de cabra, em colabora¢do com
um produtor artesanal, tendo-se obtido queijos com caracteristicas muito diversificadas e
interessantes. Tendo em conta a procura cada vez maior de produtos plant-based,
desenvolveram-se ainda alternativas ao queijo, feitas com massa de castanha de caju fermentada

e adicdo de algas (CAMPOS et al., [s.d.]).

O interesse por este tema, e os conhecimentos adquiridos, acabaram por envolver
posteriormente outros alunos do MCG, e até de outras licenciaturas da NOVA FCT, que

desenvolveram as suas dissertacdes nesta area. Por exemplo:

» Biscoitos adicionados de algas marinhas tendo como base produtos tradicionais
(FERNANDES, 2021).

= Utilizagao de ultrassons para a preparacao de caldos, com caracteristicas muito diversas,
em que as algas sdo o elemento central (SALGADO, 2018).

» Alimentos funcionais (laticinios) suplementados com macroalgas (RAMALHO, 2022).

Uma outra 4rea em que tem sido feito algum trabalho no uso de ficocoloides para o
desenvolvimento de produtos para pessoas com restri¢des alimentares voluntarias ou devido a

problemas de saide (MONTEIRO, 2017; SATO, 2018; VITORINO, [s.d.]).

Em conclusdo, um mestrado como o MCG permite desenvolver competéncia Unicas e
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formar profissionais com conhecimentos cientificos e técnicos de gastronomia, incomum em
equipas de investigacdo, e que podem contribuir para uma abordagem singular aos problemas
da alimentagdo. Além disso, colaboracdo observada entre os trabalhos desenvolvidos no
mestrado e aqueles conduzidos pela equipe de pesquisa do Laboratorio de Gastronomia

Molecular tem sido extremamente estimulante e frutifera.

Palavras-chave: Ciéncias Gastronomicas; Gastronomia Molecular; Science-based Cooking;
Algas Marinhas; Novos Produtos Alimentares.
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