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Vestem bata branca e nao avental,

usam pipetas e microscépios em vez

de panelas e colheres de pau.

Mas é no laboratério do Instituto Superior
de Agronomia que estao a crescer

as novas tendéncias da alimentacao.

Das maos destes cientistas ja sairam
embalagens comestiveis, bolachas

de microalgas e miso de lentilhas
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Zoom /) Alimentagéo

QUANDO

Temos o desafio de
alimentar nove mil
milh6eg de pessoas em
2050. E com este mindset
que os investigadores da
area alimentar do Instituto
Superior de Agronomia
trabalham para criar
alternativas a alimentacéo
tradicional. “Comer um
bife vai ser um luxo”,
lembra Isabel Sousa.

A professora reuniu uma
equipa de investigagdo que
todos os dias trabalha para
que aquilo que ia para o
lixo ou servia para
alimentar animais passe a
fazer parte do menu dos
humanos. Em laboratorio
ja existern embalagens
comestiveis feitas a base
de casca de crustaceo, pdo
feito com o que sobra da
produgio de cerveja, e 0
arroz, esse, € aproveitado
até ao ultimo bago para
fazer alimentos sem gluten

MARTA CERQUEIRA
marta. cerqueira(@ionline. pt

LX)

Fermentados.

Quando o

Oriente serve
de inspiracao

Comecemos pelo basico,
que pode ndo ser sexy,
mas serve de verdade
universal: as leguminosas
provocam gases. Com
este facto em maos, a
investigadora Catarina
Prista chegou a concluséo
gue a simples cozedura
destes alimentos néo
chega para eliminar as
toxinas que chegam ao
intestino e provocam a
sensagdo de inchago. Mas
ja a fermentagéo, técnica
usada na cozinha oriental,
poderia resolver o
problema. “Usei as
técnicas de fermentagao
gue normalmente s&o
usadas na soja, mas em
leguminosas”, explica ao i
a investigadora. Vai dai
que j& tenha desenvolvido
miso de chicharo, de
tremogo e de lentilhas,
tempeh de chicharo e
molho de chicharo, usado
em vez de molho de soja.
“Ainda tenho o meu
primeiro miso guardado
num frasco, tinha aroma
de chocolate e noz”,
lembra. Os que tem
desenvolvido so sempre
alvo de prova pelos
colegas. “Até agora,
ninguém morreu”, garante.

Dreche.
Oquenaoé
aproveitado na
cerveja serve
para fazer pao

Quando se fala em cerveja
fala-se em preta, mini,
artesanal, com travo a limao
ou vendida a metro. Dreche
ndo é palavra que surja
imediatamente, mas a
verdade é que este é um
subproduto da cerveja,
produzido em Portugal em
grandes quantidades.

Q projeto da professora
Isabel Sousa passa por
aumentar as alternativas ao
seu uso em alimentagéo
humana, tendo em conta
que atualmente é apenas
usado para alimentar
animais, nomeadamente as
vacas leiteiras, pelo seu teor
elevado de fibra e proteina.
“Em 2011 foram 166 mil as
toneladas de dreche ndo
aproveitado”, conta a
investigadora, que tem vindo
a testar aimplementacg&o do
produto na elaboragdo de
pao. “Fica muito mais
aromatico, mais rico em
nutrientes, e endurece muito
mais devagar.” Como o

A CIENCIAEA

Hombons.
Comer
chocolate
sem culpas

Percebe de chocolate
COMO POUCOS e 0
aperfeigoamento da
técnica permitiu-lhe criar
bombons considerados
saudaveis. Para isso,
Antdnio Melgéo, chefe
pasteleiro, contou com a
ajuda da investigadora
Anabela Raimundo para
que, apesar do baixo teor
caldrico, o sabor ndo se
perdesse. “Passei horas na
pastelaria do Anténio, e ele
horas aqui no laboratdrio”,
conta. Até gue chegaram a
receita perfeita que, além
de manter o sabor
esperado, ainda o mistura
com recheios que usam
produtos bem portugueses
como o vinho do Porto, a
pera-rocha ou a maga de
Alcobaca.

Os bombons tém um teor
caldrico 40% mais
reduzido em relagdo aos
tradicionais, tém um
elevado teor de fibra, com
a introdugéo de psyllium e
inulina, e contam com

Chefes de Agronomia descobrem a alimentagdo do futuro

dreche nao é ainda usado melhores condigoes de
para alimentagdo humana, conservacgao
fica a faltar a aprovagéo para e tempo de vida.
que o pao seja posto no
mercado.
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Farelo de arroz.
De racao
paragado a
bolachas para
celiacos

“Somos 0s maiores
consumidores de aroz da
Europa”, comega por dizer a
investigadora Isabel Sousa,
que logo a seguir dispara
Com NUMeros:
“Consumimos entre 15 16
quilos per capita anualmente,
quandc a média da Unigo
Europeia se fica pelos seis.”
Se no consumo de arroz sdo
pOouCOS 0S que NOS superar,
ainda hi muito a fazer no
que diz respeito a aproveitar
todo o potencial deste
alimento. Isto porque o farelo
—a parte exterior do bago de
arroz -, por ter uma enzima
que provoca uma rapida
oxidag&o, é usado apenas
para alimentar o gado. Em
laboratdrio conseguiram
transformar o farelo,
tomando-o nutricionalmente
mais rico para ser usado na
confe¢do de bolos, bolachas
€ massas sem gluten. “Um
dos nosso objetivos € usar
matérias-primas baratas
para fazer produtos para
celiacos”, refere, lembrando
que 0s custos de quem faz
uma alirnentac&o sem gliten
chegarr a ser 75%
superiores a convencional.

Bolachas.

As microalgas
que pintam
os aperitivos
de verde

No prato sdo apresentadas
em diferentes tonalidades
de verde, 0 que a primeira
vista pode parecer pouco
estimulante. Mas basta
arriscar na prova de uma
bolacha para perceber que
a spirulina, quando
misturada com
ingredientes-chave, pode
tornar-se um snack
interessante.

“A utilizagdo de microalgas
em alimentos tem um
elevado potencial em
termos de

agente de cor e como
fonte de 6mega-3 e
antioxidantes”, explica
Anabela Raimundo,
enquanto da a provar
aquilo que é criado em
laboratdrio. “Sim, ndo se
pense que isto € feito na
bancada da cozinha. Tudo
& feito aqui, com maquinas
e com cientistas de bata
branca”, lembra.
Atualmente, a clorelae a
spirulina - duas
substéncias que se tém
tornado comuns para os
seguidores de uma
alimentagdo saudavel —
s80 as duas Unicas
microalgas aprovadas para
serem usadas no mercado.

Trinca.
Explorar

o arroz até

ao ultimo bago

Se escrever “trinca de
arroz” no Google, aparece
uma série de sugestoes de
ragbes para caes. No
entanto, uma equipa da
qual fazem parte Isabel e
Anabela conseguiu
transformar este
subproduto em aigo que
pode ser incorporado na
alimentagao humana.
Foram criadas farinhas
com elevada riqueza
nutricional e que térm um
valor extra: sdo isentas de
gluten e, por isso, podem
ser exploradas para o
mercado de produtos para
celiacos. Além de estas
farinhas poderem ser
usadas na confegéo de
massas e bolos, as
investigadoras criaram
bolachas que podem servir
de snack doce ou salgado,
consoante o que lhe for
associado. “Temos trinca
de arroz tufado com trés
opgoes: sésamo preto,
améndoa ou linhaga”,
explica Anabela. “Podem
provar tudo; ja a forma de
agregar estes ingredientes
fica em segredo.”

Embalagens
comestiveis.
Aqui
aproveita-se
tudo

Vitor Alves e Margarida
Moldao tém estado a
trabalhar na criagdo de
peliculas bicdegradaveis e
comestiveis. Aquilo gue o
investigador traz namao e
gue mais se parece com
folhas de gelatina pode dar
origem a embalagens que
néo precisam de ir para o
lixo. “S&o usados
biopolimeros naturais que
podem ser extraidos de
plantas ou animais para
produzir estas peliculas,
que podem fazer parte de
embalagens ou serem elas
proprias embalagens”,
refere o investigador,
acrescentando que estas
embalagens podem ser
criadas a partir de algo téo
inusitado para o comum
dos mortais como a casca
dos crustaceos.

Estas embalagens, pela
sua natureza hidrofilica,
impedem a entrada de
oxigénio, caracteristica
ideal para embalar
alimentos ricos em gordura
como os frutos secos, que
em nada beneficiam da
presenga de oxigenio.
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