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editorial

Em 2012, reconhecendo a importância da Economia do 
MAR, a EU identificou o crescimento AZUL como área es-
tratégica, tendo definido 5 domínios de intervenção prefe-
rencial: aquacultura, energia azul, turismo, recursos mine-
rais marinhos e biotecnologia. Em Portugal, o impacto social, 
tecnológico e económico da Economia do MAR será enor-
me, uma vez que é um dos países do mundo com a mais 
extensa zona económica exclusiva (ZEE).

A aplicação da Biotecnologia é, sem dúvida, uma das prin-
cipais componentes no desenvolvimento da Economia do 
MAR tendo dando origem ao que hoje se chama BIOTEC-
NOLOGIA AZUL. As aplicações biotecnológicas relaciona-
das com organismos de origem marinha deixaram de perten-
cer a uma área que apresentava um promissor potencial de 
desenvolvimento, tendo-se transformado numa atividade em 
franco crescimento ao nível mundial, com um sólido retorno 
tanto comercial como em termos de soluções inovadoras.

Neste contexto e na continuação do seu esforço para divul-
gar o que é feito em Portugal em áreas importantes da Bio-
tecnologia, a SPBT achou por bem dedicar um número da 
sua revista à Biotecnologia Azul. Esperamos que este número 
contribua para evidenciar a quantidade e a qualidade do tra-
balho que tem vindo a ser desenvolvido pela comunidade 
científica portuguesa nesta área fundamental para o desen-
volvimento da economia portuguesa. 

José Teixeira 
(Presidente da SPBT) 

Contamos com todos para uma 
SPBT  dinâmica  e participativa
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Enquadramento

O uso de algas na alimentação humana é conhecido desde 
o século IV no Japão e desde o século VI na China. Contu-
do, apenas a partir dos anos 1930s foram comercializados 
os primeiros extratos de algas castanhas, contendo alginatos, 
vendidos como agentes espessantes e gelificantes [1]. Atual-
mente, as algas são usadas como fertilizantes na agricultura 
e horticultura, suplementos alimentares para animais, rações 
para aquacultura, consumo humano, na indústria farmacêu-
tica e da cosmética [2].

É de salientar que o cultivo de algas é bastante superior à sua 
recolha na natureza, a qual representou apenas 4,5 % do 
total da produção em 2010. Segundo a FAO, no relatório de 
2012 sobre “O estado mundial da pesca e da aquacultura” 
[3], até à data, apenas as macroalgas foram registadas nas 

estatísticas de produção de plantas aquáticas a nível mun-
dial. O volume de produção de macroalgas aumentou em 
taxas anuais médias de 9,5 % em 1990 e 7,4 % na década 
de 2000 (comparável com as taxas de crescimento na pro-
dução de animais aquáticos de aquacultura), equivalentes a 
produções de 3,8 milhões de toneladas em 1990 e de 19 
milhões de toneladas em 2010. Contudo, apenas 5 espécies 
contabilizam 98,9% dessa produção (Figura 1) que, contras-
tando com a produção piscícola, é realizada num reduzido 
número de países. A FAO refere que para o ano de 2010, a 
produção de algas foi registada em apenas 31 países e territó-
rios, sendo 99,6 % da produção mundial de algas originária 
de apenas 8 países: China (58,4 %; 11,1 milhões de tonela-
das), Indonésia (20,6 %; 3,9 milhões de toneladas), Filipi-
nas (9,5 %; 1,8 milhões de toneladas), Coreia do Sul (4,7 %; 
901 700 toneladas), Coreia do Norte (2,3 %, 444 300 tone-
ladas), Japão (2,3 %, 432 800 toneladas), Malásia (1,1 %, 

Resumo
As macroalgas marinhas têm uma grande diversidade de aplicações. Nos Açores, várias espécies têm sido usadas tradicional-
mente para alimentação humana e para extração de agar, um ficocolóide aplicado na indústria alimentar e farmacêutica. As 
exigências no controlo da qualidade das matérias-primas e as práticas atuais de colheita de macroalgas marinhas selvagens na 
Europa exigem uma gestão eficaz deste recurso natural e, simultaneamente, tornam premente a necessidade de se implemen-
tarem métodos de produção de biomassa controlados, nomeadamente, práticas de cultivo. Apesar da importância reconhecida 
da exploração sustentável dos recursos marinhos existentes nos Açores, não existe qualquer informação sobre a viabilidade do 
cultivo de macroalgas marinhas no Arquipélago. O objetivo principal do presente projeto é avaliar o potencial de cultivo de 
espécies de macroalgas marinhas selecionadas, bem como identificar as melhores práticas de recolha desse recurso natural.

Palavras-chave: Algas marinhas, aquacultura, avaliação stocks.

Abstract
Seaweeds have a wide range of applications. In the Azores, several species of seaweeds were traditionally used either as food or 
for extraction of chemical products, namely agar used in the food and pharmaceutical sectors. Requirements on product quality 
control and concerns regarding the environmental sustainability of current wild seaweed biomass harvesting practices in Europe 
demand for controlled seaweed aquaculture as well as good management practices of the wild resource. Despite the interest in 
exploiting Azorean marine resources, there is no information on the feasibility of cultivating seaweed in the Azores. The present 
project aims at evaluating the cultivation potential of selected Azorean species and to investigate the best harvesting practices 
of that natural resource.

Key words: marine algae, aquaculture, stocks evaluation. 
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207 900 toneladas) e a República Unida da Tanzânia (0,7 %, 
132 000 toneladas) [3]. Nos países ocidentais, apesar da sua 
produção não ter uma grande representação percentual nas 
estatísticas mundiais (máximo 1%), a comercialização e o 
consumo de macroalgas tem aumentado nos últimos anos, 
como por exemplo nos Estados Unidos da América, Austrá-
lia, Chile, Reino Unido, Irlanda, Islândia, Canadá e França, 
existindo atualmente 22 espécies de algas regulamentadas 
para consumo alimentar na Europa [4].

Os padrões de qualidade exigidos e as preocupações quanto 
à sustentabilidade ambiental das práticas de colheita de ma-
croalgas marinhas selvagens nestes países têm motivado o 
interesse na implementação do cultivo de macroalgas.

O caso dos Açores

No Arquipélago dos Açores as macroalgas marinhas têm 
sido tradicionalmente usadas na alimentação humana. A 
alga castanha Fucus spiralis (Figura 2a), de nome comum 
“tremoço do mar”, é consumida como um petisco; a alga 
vermelha Porphyra (Figura 2b), de nome comum “erva pati-
nha”, é consumida frita e usada na confeção de sopas, ome-
letes ou tortas; as algas vermelhas Laurencia (Figura 2c) e 
Osmundea (Figura 2d), de nome comum “erva malagueta”, 
são conservadas em vinagre e consumidas ao longo de todo 
o ano em algumas ilhas [5]. Apesar do seu valor nutricional, 
até há poucos anos não existiam, a nível regional, estudos 
científicos que corroborassem a noção empírica do seu valor 
nutricional. Na última década foram realizados diversos tra-
balhos [e.g. 6-11] no Centro de Investigação de Recursos Na-
turais (CIRN) da Universidade do Açores sobre a bioquímica 
das espécies consumidas localmente, bem como de outras 
espécies com possível interesse económico. As algas verme-
lhas Pterocladiella capillacea (Figura 2e) e Gelidium micro-
don (Figura 2f) foram comercializadas no arquipélago até ao 
início da década de 1990. Eram recolhidas manualmente ou 
por mergulho, posteriormente secas ao ar (era comum obser-

var-se longos tapetes de algas a secar ao longo dos passeios 
em Vila Franca do Campo, Ilha de São Miguel, e em outras 
localidades) e preparadas para exportação, sendo depois 
utilizadas na produção industrial de agar [5]. Num trabalho 
realizado nos anos 1980 foram estudados vários aspetos so-
bre a apanha e a biologia da alga agarófita P. capillacea. Os 
dados da época mostravam que nos Açores estavam a ser 
recolhidas 1800 toneladas (peso seco), o que representava 
325 toneladas de agar de grande qualidade [12].

Com a atual tendência para o consumo de alimentos cultiva-
dos organicamente, provenientes de ambientes naturais não 
poluídos, as algas marinhas estão a receber uma crescente 
aceitação por parte do consumidor. De forma a valorizar os 
recursos regionais, está em curso no CIRN um projeto em 
colaboração com a Universidade de Edimburgo, Inglaterra, 
e com a Escola de Formação Turística e Hoteleira de Ponta 
Delgada que testa o potencial de espécies selecionadas de 
macroalgas na confeção de pratos gourmet. Sendo os Aço-
res ilhas vulcânicas com reduzida extensão de litoral rocho-
so, é importante avaliar formas alternativas de produção de 
macroalgas que possam satisfazer futuras demandas. É no 
sentido de colmatar esta lacuna que decorre o projeto de 
doutoramento “Oportunidades para o desenvolvimento da 
aquacultura nos Açores”, o qual tem como objetivos prin-
cipais investigar o potencial de cultivo de macroalgas co-
muns no arquipélago dos Açores e avaliar a exploração sus-
tentável dos stocks naturais. Os resultados do programa de 
doutoramento serão de extrema importância quer em termos 
científicos quer em termos empresariais. Fornecerão conhe-
cimentos sobre os requisitos básicos para o cultivo em gran-
de escala das espécies nativas selecionadas que permitirão 
aumentar a produção da respetiva biomassa através de cul-
tivo. Permitirão a transferência de tecnologia para o tecido 
empresarial regional e para a implementação de empresas 
de base tecnológica indo ao encontro das futuras políticas 
de financiamento europeias no âmbito do Programa Europeu 
Horizonte 2020.

Figura 1 – Produção mundial de plantas aquáticas (algas) por espécie e ou grupos de espécies (adaptado de FAO 2012).
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Figura 2 – Macroalgas marinhas tradicional-
mente usadas na alimentação e para comer-
cialização, em algumas ilhas do Arquipélago 
dos Açores. a. Fucus spiralis; b. Porphyra sp; 
c. Laurencia viridis; d. Osmundea pinnatifi-
da); e. Pterocladiella capillacea e f. Gelidium 
microdon). Fotos a, d, f: © Eunice Noguei-
ra©. Fotos b, c, e: Pedro Raposeiro.
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Imagem de capa - Praia da Costa Vicentina (Almograve) onde é comum encontrar 
macroalgas com bioatividades de interesse biotecnológico.

Da página 8, “Os oceanos e a biotecnologia marinha: um novo desafio para Portugal” 
João Varela, Hugo Pereira, Eunice Santos, Ivo Monteiro, Cheila Tocha, Luísa Custódio, 
Luísa Barreia, MarBiotech, CCMAR.
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