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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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Introdução

A grande diversidade de organismos marinhos e o seu poten-
cial biotecnológico têm despertado a atenção e o interesse 
de cientistas das diversas áreas da biotecnologia. Como é do 
conhecimento geral, os produtos naturais são fontes poten-
cialmente importantes para a descoberta de novos compos-
tos nutricionalmente benéficos e farmacologicamente ativos. 
A descoberta de novas substâncias naturais e biologicamente 
ativas tem vindo a ser uma das apostas das indústrias far-
macêutica, cosmética e alimentar, com o principal objetivo 
comum da descoberta de novas substâncias menos tóxicas e 
mais benéficas para a saúde humana, bem como da procura 
de novos alimentos funcionais. Além disto, existe um cres-
cente interesse da ciência dos alimentos, pelos chamados 
grupos de alimentos funcionais, entre os quais estão as algas 
marinhas, que têm merecido especial reconhecimento por 
serem um grupo de alimentos capaz de proporcionar benefí-
cios fisiológicos e nutricionais adicionais [1], em virtude da 
sua diversa e equilibrada composição química.

As algas são organismos autotróficos e fotossintetizantes 
que pertencem a uma multiplicidade de nichos ecológicos 
e estão sujeitas às mais variadas condições ambientais, por 
vezes extremas. Esta situação tem como consequência a 
biossíntese de metabolitos secundários, sendo alguns deles 
compostos ativos com propriedades benéficas para a saúde, 
pelo que a sua utilização como ingredientes funcionais abre 
novas possibilidades no processamento de alimentos [2].

As macroalgas podem ser classificadas como algas vermelhas 
(Rhodophyta), castanhas (Heterokontophyta, Phaeophyceae) 
ou verdes (Chlorophyta), dependendo da sua composição 
química e consequentemente nutricional. No seu ambien-
te natural, as macroalgas estão expostos a variações sazo-
nais de fatores ambientais como a temperatura das águas, 
salinidade, luz e nutrientes disponíveis, que influenciam o 
seu metabolismo (fotossíntese e crescimento) e, consequen-
temente, a biossíntese dos seus constituintes químicos [3].

Desde a antiguidade que as algas fazem parte da dieta tra-
dicional das comunidades costeiras, sendo o seu consumo 
mais expressivo na Ásia Oriental, especialmente no Japão, 
China e Coreia. Muitos estudos têm mostrado que as ma-
croalgas contêm quantidades significativas de proteínas [4], 
vitaminas e minerais essenciais para a nutrição humana, as-
sim como contêm uma proporção elevada de ácidos gordos 
mono- e poli-insaturados essenciais, particularmente os de 
cadeia longa das séries ómega 3 e ómega 6 [5] e, ainda, 
compostos antioxidantes [6]. Devido ao seu particularmente 
elevado teor em proteínas, as algas tornaram-se importantes 
componentes para a indústria alimentar, especialmente nos 
países desenvolvidos [7].

O consumo de algas nos Açores

Em algumas ilhas dos Açores, as algas são tradicionalmente 
utilizadas para consumo humano ou para fins comerciais. 
As algas vermelhas Laurencia e Osmundea, mais conheci-
das como “erva malagueta”, são conservadas em vinagre e 
consumidas a acompanhar peixe frito. As algas Pterocladiella 
capillacea e Gelidium microdon são utilizadas na produção 
industrial de agar. A alga castanha Fucus spiralis (figura 1. 
A), conhecida como “tremoço do mar”, é uma iguaria local, 
e é considerada um petisco, sendo as porções reprodutivas 
terminais do seu talo consumidas frescas. Porphyra (figura 
1. B), conhecida como “erva patinha”, é consumida frita ou 
incorporada em sopas, tortas e omeletes [8].

Investigação em curso sobre o potencial
nutricional de algas do litoral açoriano

Com a finalidade de comprovar a mais-valia nutricional das 
macroalgas marinhas, tradicionalmente consumidas por po-
pulações de algumas ilhas do Arquipélago dos Açores, está 
em curso uma investigação aplicada a algumas dessas es-
pécies. Os resultados obtidos até ao momento revelam que 
Porphyra sp., Osmundea pinnatifida, Gelidium microdon e 
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Pterocladiella capillacea (Rhodophyta), possuem um elevado 
conteúdo em proteínas, comparativamente com algas Chlo-
rophyta e Heterokontophyta (Phaeophyceae) que apresen-
tam teores de proteína relativamente mais baixos.

As macroalgas são também uma excelente fonte de fibras 
totais (figura 2), nomeadamente Fucus spiralis, seguindo-se 
Gelidium microdon, Cystoseira abies-marina e Ulva rigida. 
É do conhecimento comum que alimentos ricos em fibras 
e, particularmente as algas, facilitam o trânsito intestinal, 
baixam o colesterol no sangue e reduzem doenças como o 
cancro do cólon [9].

Quanto aos ácidos gordos, as macroalgas possuem, geral-
mente, níveis baixos de ácidos gordos saturados, e são uma 
importante fonte de alguns ácidos gordos essenciais, nome-
adamente do ácido alfa-linolénico (ALA). Por exemplo, as 
macroalgas Chaetomorpha pachynema e Porphyra sp. pos-
suem um teor elevado de ácido eicosapentanóico e de ALA, 
respetivamente [5].

As macroalgas apresentam uma relação terapeuticamente 
promissora em ácidos gordos hipocolesterolémicos e hi-
percolesterolémicos revelando elevados benefícios para a 
saúde, nomeadamente o efeito cardio-protetor. Quanto à 
composição em ácidos gordos das séries ómega 3 e 6 (n-3 e 
n-6, respetivamente), as algas possuem uma relação n-6/n-3 
baixa revelando uma predominância dos ácidos gordos n-3 
sobre os n-6 e consequentemente um efeito protetor das do-
enças cardiovasculares. Segundo Honya et al. [10], as algas 
apresentam, no entanto, uma distribuição diferente ao longo 
do seu crescimento pelo que a época de recolha das algas 
deve ser escolhida com cuidado.

No que concerne às vitaminas, as macroalgas possuem vita-
minas hidrossolúveis e lipossolúveis e algumas apresentam 
um elevado teor em vitamina E, nomeadamente a espécie 
Fucus spiralis. Esta alga apresentou também uma elevada 
atividade antioxidante (60.05±4.29%) [6], sendo, portan-
to, uma excelente fonte daquele antioxidante natural, que 
desempenha uma função importante na saúde, inibindo a 
oxidação do LDL, assim como reduz a formação de prosta-
glandinas pro-inflamatórias e do tromboxano.

Em relação aos minerais, as macroalgas apresentam um teor 
elevado de macroelementos, nomeadamente de magnésio 
(Ulva rigida e Ulva compressa), cálcio (Osmundea pinna-
tifida) e potássio (Cystoseira humilis, Porphyra sp. e Ptero-
cladiella capillacea), e uma baixa razão Na/K em todas as 
espécies estudadas até ao momento, com potenciais efeitos 
benéficos para a saúde, nomeadamente, para quem sofre de 
hipertensão. O conteúdo em minerais nas algas marinhas é 
elevado comparativamente aos valores apresentados para os 
vegetais terrestres mais comuns [11], pois as algas têm a ca-
pacidade de acumular minerais de acordo com as condições 
ambientais onde estão inseridas.

Conclusão

Com a atual tendência dos consumidores para adotarem o 
consumo de alimentos organicamente naturais e provenien-
tes de ambientes limpos, as algas têm vindo a receber uma 
maior aceitação por parte do público. Neste contexto, o con-
sumo de algas seria uma excelente opção, particularmente 
no Arquipélago dos Açores que está rodeado por águas não 
poluídas e com excelentes condições ambientais, de acordo 
com os parâmetros da Diretiva Quadro da Água [12].

O consumo regular de macroalgas permite aumentar a inges-
tão de proteínas, fibras, vitaminas, aminoácidos essenciais e 
ácidos gordos poli-insaturados, que previnem a ocorrência 
de algumas doenças crónicas (diabetes, obesidade, doenças 
cardiovasculares, cancros, entre outras), as quais estão parti-
cularmente associadas com dietas pobres em fibras, caso dos 
países ocidentais [13] onde se tem verificado uma redução 
progressiva do consumo de produtos alimentares frescos.

Muitos estudos têm sido realizados em algas, tendo por ob-
jetivo a sua caracterização bioquímica, assim como, o isola-
mento de compostos com diversas atividades biológicas, que 
poderão ser utilizados como possíveis agentes nutracêuticos, 
apresentando um elevado potencial para exploração pela 
biotecnologia.

A informação sobre a composição nutricional das macroal-
gas edíveis dos Açores comprova o elevado valor biológico 
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Figura 1 – Macroalgas marinhas dos Açores. A) Fucus spiralis; B) Porphyra sp.
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deste produto regional, com consequente impacto na saúde 
pública se integrado como alimento regular na dieta da po-
pulação.
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Figura 2 – A) Extrator de fibras; B) Processo de digestão das fibras.
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