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Mar Portugués

0 mar salgado, quanto do teu sal
Sdo lagrimas de Portugal!

Por te cruzarmos, quantas mdes choraram,
Quantos filhos em vdo rezaram!
Quantas noivas ficaram por casar
Para que fosses nosso, 6 mar!

Valeu a pena? Tudo vale a pena
Se a alma ndo é pequena.

Quem quer passar além do Bojador
Tem que passar além da dor.
Deus ao mar o perigo e o abismo deu,
Mas nele é que espelhou o céu.

Fernando Pessoa, in Mensagem
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Resumo

A gastronomia tem um papel cada vez mais importante nas experiéncias turisticas. Verifica-se
uma procura de novas experiéncias e produtos que transmitam a historia, cultura e sabores
locais. Contudo, a perce¢céo do que € tradicional e localresulta de um processo dinAmico em que
as alteracBes de gosto, modo de vida e valores de cada épocatém que ser considerados, sendo
o desenvolvimento de novos produtos uma forma de cativar a atencdo dos consumidores para

uma marca ou até mesmo uma mensagem.

O objetivo do trabalho apresentado nesta dissertacdo foi desenvolver um produto inovador, com
uma componente de storytelling, destinado ao publico em geral, mas principalmente aos turistas,
de forma a dar-lhes a conhecer um pouco da cultura e tradicdes do nosso pais. O produto
desenvolvido consta de trés biscoitos (dois doces e um salgado) baseados na docaria popular
de regibes do litoral portugués, ja que o mar é um elemento central na cultura do pais e se
pretende associa-lo aos produtos desenvolvidos. De modo a incrementar o fator mar, foram
incorporadas nos biscoitos macroalgas da costa portuguesa. Esta opcéo teve em conta o
potencial das macroalgas por terem um papel importante na alimentagdo no futuro, ja que séo
consideradas uma fonte alternativa e sustentavel de proteinas. A cada um dos biscoitosfoiainda
associado, com a colaboragdo da Companhia Portugueza do Ch4, um cha dos Agores, sendo

estes 0s Unicos e mais antigos a serem produzidos em grande escala na Europa.

As formulagdes desenvolvidas, com base nas originais, foram otimizadas, com recurso a testes
organoléticos, de forma a obter uma melhor qualidade dos produtos e um maior tempo de

prateleira: Foiainda feita uma avaliagdo sensorial para avaliar a aceitacdo do produto.

Finalmente, foi feito um plano de comunicagdo, em parceria com a empresa Nuts Branding,

seguindo estratégias de marketing.

Este projeto permitiu uma familiarizagdo com o processo de desenvolvimento de produtos e com
as caracteristicas e dificuldades que cada etapa apresenta. A longo prazo, o objetivo sera
continuar com testes, tanto a nivel da certificacdo de qualidade dos produtos como também na

sua inclusdo no mercado.

Palavras-chave: algas, mar, docaria popular portuguesa, desenvolvimento de novos

produtos, turismo, chas dos Acgores
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Abstract

Gastronomy plays an increasingly important role in touristic experiences. There is a demand for
new experiences and products, which can convey the local history, culture and flavours.
Nevertheless, the perception of what is traditional and local results of a dynamic process in which
the changes of taste, ways of living and values have to be considered, being the development of

new products a way to captivate the consumers’ attention forabrand oreven a message.

The objective of the work presented on this dissertation was to develop an innovative product,
with a storytelling component, foreveryone, but mainly forthe tourists, in order to share with them
our country’s culture and tradition. The developed product, consisting of three biscuits (two
sweetened and a savoury one) based on the popular confectionery of some regions of the
Portuguese shore, since the sea is a core element in the country’s culture and one of the aims
was to associate it to the product. To increment the sea factor, some Portuguese macroalgae
were incorporated in the biscuits. This option was based on the macroalgae potential as an
important element on the future global gastronomy since they are considered an alternative and

sustainable protein source.

Each biscuit was also associated, in collab oration with the Companhia Portugueza do Cha, to an

Azorean tea, being these from the only and the oldest large-scale productions in Europe.

The developed formulations, based on the original recipes, were optimized using some
organoleptic tests in order to improve the products’ quality and shelf life. Furthermore, the

acceptance of the products was evaluated through sensory analysis.

Finally, following marketing strategies, a communication plan was made, in collaboration with the

marketing company Nuts Branding.

This project allowed a familiarization with new product development processes, and with the
characteristics and difficulties associated with each one of its stages. In the future, the aim is to
continue testing, to guarantee quality certification of the products and then include them in the

market.

Key words: new products development; sea; tourism; macroalgae; Azorean tea; Portuguese
popular confectionery






indice Geral

Yo 1= Lo [ Tod 1 0 1= o) (o F T T PPPPN iii
RESUIM O .t e e e e e e s vii
Y 015 1 = o3 ix
INICE U@ IMAGENS .. .eee et et ettt e e e Xiii
INAICE A TADIAS. ... ceeee e e e e e e e e, XV
A ] € oo [ U To3- Uo PPN 1
1.1 — Contexto e Justificac8o dO tEBMA .......c.iviii i 1

1.2 — Apresentacado do trabalho experimental.............coouiiiiiii i 1
2 - ReVISA0 BibliOGrafi Ca. . ... i 3
P R - 1S3 Ao ] 10 o 0= T =T U T =] o 2T 3
2.1.1 - Turismo gastrondmMiCo em POMUGAl..........cceiiiiiiiiiiiieeii e 3
2.1.2 - Desenvolvimento de experiéncias gastroNOMICAS ............vveviuinieeiiiiieeeiiiieeeeiieeens 7
A IR T (o 1= AT = Vo N = o (o T 8
2.1.4 - Influéncia do mar na gastroNOMIa POMUGUESA ..........vverueerniiriieieiie et e e e e eenaen 9
2.2 - DOGANA POTUGUESE. ...cetteeii ettt ettt et e e e e ees 10
2.2.1 - Dogaria popular das ZONAs COSLEINAS .........eeruiiiiiiiie e 10
2.2.2 - BiSCOIt0S € SUAS NISTOTIAS ..uueieineii et e e e e e eees 10
2.3 - AlgAs NA QASTIONOIMIAL. . ....eeiee ittt e e e e e et e et e et e e e eneaens 12
ARG T R N (o =T To T 0 110 Vo Lo PP 12
A I A oo o F= ] £o ] o To Lo 1= S P 14
2.3.3 - Algas vs. suSteNtabilidade ........c.uiuniii e 16
2.3.4 - Algas €M POUGAl ........oiiiiiiii e 17
2.3.5 - Propriedades das algas........cccuiiiuiiiiiiii i 20
R 1 4 - USSP 22
2.4.1 - ChA NO MUNGO ..t e et e et e et e e e e aaaeees 22
2.4.2 - ChA em Portugal / AGOIES. .....iie it e e e e 23
2.4.3 - Tipos de chés, seus processamentos e caracteristicas ............ccovvvevieiiieinninnnn. 25
2.2.4 - Beneficios do cha na salde € alimentag@o ..........coecvvvevviiiiieiiiei e 28
3 - MaAEriaiS € MEBLOUOS .. ettt et 31
3.1 - Biscoitos (Receitas originais e sua histdria e curiosidades) ........ccoccovevieiiieiiiiieiiinnnnns 31
3.1.1 - ArEIAS A€ CASCAIS ...tueetneiti ettt ettt et e et ettt et et e eaans 31
3.1.2 - FANNNAS TOIMTAO@S ... eeeniiiiieiie ettt et e e eaens 32
3.1.3 - Bolachas Salgadas inspiradas nas Bolachas Marinheiras................cccoccevvieieann. 34
3.2 - Receitas com introdUGA0 A€ AlgaS........uvuniiiiiiiii e e e e e eas 35
3.2.1 - Ar€Ias COM UIVA .. ouiiiiiiii e et 37
3.2.2 - Farinhas Torradas COmM KOMDU........oiuiiiiiii e e e 38



3.2.3 - Bolachas Salgadas inspiradas nas Bolachas Marinheiras com Nofi ..................... 39

3.3 Pairing COM ChAS OS AGOIES ....vuiiieiieit ettt ettt e e e e e e eanes 40
3.4 - Grupo de FOCO € ANAlISE SENSONAl........ciueiiii i e e 41
3.5 - Andlises planeadas para otimizacéo e caracterizagdo dos produtos................cceuueeen. 43
3.5.2 - TEXEUIOIMELIO ... eeeve ettt et et e e e e e 43

3.6 - Estratégia de comunicacédo e packaging para langamento do produto........................ 44
3.6.1 - PUDICIOAAE. ... 46
3.6.2 Promog8es € MerchandiSinNg..........ouueeeieiiiie e e e e e e eens 46
3.6.3 - Relacdes Publicas e Assessoriade COMUNICAGAD .....cvvvuevevnieeinieiinieriiierineeaneenns 47

4 - RESUItATOS € DISCUSSEO .uuiviniiti ittt ittt ettt ettt e e e e e 49
= £ oo 1 (o 1 49
4.1.1 Areias de Cascais coOm adiGa0 de AlJAS .........uiiruieiiiieiii e 49
4.1.2 - Farinhas Torradas com adiG80 de AlJaS.........ccuuviiriiiiiiiiiiieiiee e 50
4.1.3 - Bolachas Salgadas COM AlQaS. ......cuuuiiiiiiiiee et 51

4.2 - Andlise de Cor e Textura d0S ProduULOS..........cccuuuiiiiiiiiiiiiiii e 52
2.1 — ATBIAS ettt 53
4.2.2 - FANNNAS TOMTAG@S ....eevieiiieiite et e e e e eaens 54
4.2.3 — B0Iachas Salgadas ........c.uveiruiiiiiiiii e 55

4.3 - Andlise Sensorial com Grup0 de FOCO.........uiiiiiiiiieiiii e 56
4.3.1 - BOIlachas SaIgA0@S ........ciuuiiiiiiiii e 58
B.3.2 - ATIBS ..ot 60
4.3.3 - FArNNas TOMTAG@S ....ccuuniieiiiiiiei ittt e e e eaens 62
4.3.4 - INtENGEO 0B CONSUIMIO ...euieteite e ettt et et et e et e e et e e et e et e en e e e e eeanns 65

4.4 - Pairing COM ChAS 00S AGOIES ...t ittt e et e e e e et e e e e et e et e e e eanaas 67
4.5 - Embalagem, Storytelling € Publicidade............coooviiiiiiiii e 70

B m CONCIUSED ...t 73
6 - Refer@ncias BibliografiCas . ..o 75
L0, ANEXOS oottt ettt ettt e e e an 81

Xii



indice de figuras

Figura 1 — Participagéo de oferta de experiéncias gastronémicas e enoldgicas por plataforma de
comunicacao. (RIDEIF0 €t Al, 2018) ... .cuuueit it 5
Figura 2 — Percentagem de programas com maior oferta (Ribeiro et al, 2018) ............c.cccvveenneen 6

Figura 3 - Variancia do valor econémico com a complexidade do produto. Adaptado (World Food

Travel ASSOCIAtIoN, 2020). .....iuuiii e ee ettt 8
Figura 4 - ESSES A€ PENICNE ....oviiiiii e 11
Figura 5 - farinhas tOrmadas .........couiiiniii e e 11
FIQUra 6 - @reias 0@ CaSCaAIS .. ...uuivuieeiii ittt e et et e e e et e e e et et e e et e et e e e eaaaenaeans 11
Figura 7 - bolacha Marinneira..........co.iiiii e e ans 11
Figura 8 - Mercado global de algas por aplicagdo em 2019 (Grand View Research, 2020) ...... 13
Figura 9 - IMTA; adaptado de 2020 © ALGAPIUS .....coouniiiiiiiiei e 18
Figura 10 - Mapa Portugal com taxa de incidéncia de algas castanhas e vermelhas ao longo da
costa. (Associacdo Portuguesa de NUtriGao, 2019) .......couiiiniiiiiiii e 19
Figura 11 - Tipos de processamento das folhas de cha. Adaptado de (McGee, 2011). ............ 26
Figura 12 - Partes da folha que originam diferentes tipos de chd preto.8.............ccceeveeiinnnnnnn. 27
Figura 13- pescadores em Cascais, iniCio do SECUI0 XX ......c.uuiiiiiiiiiiiiiiiiiee e 31
Figura 14 - areias 08 CASCAIS .. ...uueirtiiiti ettt ettt et et et e et e e e r e e eaaaeen 32
Figura 15 - Farinhas torradas de Sesimbra...........ccooiiiiiiii i, 33
Figura 16 - Bolacha marinheira (Royal Museums Grennwich, 2020) ...........ccooiveiviiiiiiniennnnnn. 34
Figura 17 - Companhia Portugueza do Cha, Lisboa.............ccocoiiiiii i, 40
Figura 18 - Folhas de cha verde, branco € Preto... ..o iiiiec e 41
Figura 19 - Representacdo de formas de estratégia de marketing. (Welp Magazine, 2020) ..... 45
Figura 20 - llustracdo de formas de publicidade............ccoooviiiiiiiii e 46
T 0= W2 Al o T Yo T J 46
Figura 22 - Elementos inerentes a0 merchandiSing..........ccocooveiiiiiiii i 47
Figura 23 - llustracdo de meios de comunicacao/ relagdes publicas...........ccoceveveviiiiviiieeinnn. 47
Figura 24 - areias com ulva (AlfaCe d0 MaAr)........oouiiiiiii e 49
Figura 25 - farinhas torradas com KOmDU ... 51
Figura 26 - Bolachas salgadas COM NOTi.......co.uuiiiuiiiieei e 52
Figura 27 - RECEItA ONGINAL ......ieei ittt 53
Figura 28 - Receita COmM alga UIVa ..........uiiiiiiiiciie ettt 53
Figura 29 — Receita original com 100% SACAIOSE .........ceeruieruiiirieiiieiieeerne e e e 54
Figura 30 — Receita original com adi¢do de sorbitol e glucose (1:3:6).........cccoeeveveiriniiinieennnn. 54
Figura 31 - Receita com alga Kombu e sorbitol e glucose adicionados (1:3:6) ............cceevvennee. 54
Figura 32 — RECEItA OFQINAl........iitiiiii e e e e 55
Figura 33 — Receita COM alga NOKi.......iuuiii e e r e e e eans 55
Figura 34 - 5 dos 6 participantes do grupo de foco na sesséo realizada por zoom.................. 56

Figura 35 — Histograma da frequéncia das respostas em funcédo dos atributos relativos as

bolachas salgadas SEM Alga.........ovuuiiiiii i e 58


file:///C:/Users/diogo/Desktop/Mestrado/Dissertação_Mestrado_DF.docx%23_Toc67131287
file:///C:/Users/diogo/Desktop/Mestrado/Dissertação_Mestrado_DF.docx%23_Toc67131287
file:///C:/Users/diogo/Desktop/Mestrado/Dissertação_Mestrado_DF.docx%23_Toc67131289
file:///C:/Users/diogo/Desktop/Mestrado/Dissertação_Mestrado_DF.docx%23_Toc67131292
file:///C:/Users/diogo/Desktop/Mestrado/Dissertação_Mestrado_DF.docx%23_Toc67131294
file:///C:/Users/diogo/Desktop/Mestrado/Dissertação_Mestrado_DF.docx%23_Toc67131294
file:///C:/Users/diogo/Desktop/Mestrado/Dissertação_Mestrado_DF.docx%23_Toc67131297
file:///C:/Users/diogo/Desktop/Mestrado/Dissertação_Mestrado_DF.docx%23_Toc67131304
file:///C:/Users/diogo/Desktop/Mestrado/Dissertação_Mestrado_DF.docx%23_Toc67131305
file:///C:/Users/diogo/Desktop/Mestrado/Dissertação_Mestrado_DF.docx%23_Toc67131308
file:///C:/Users/diogo/Desktop/Mestrado/Dissertação_Mestrado_DF.docx%23_Toc67131309
file:///C:/Users/diogo/Desktop/Mestrado/Dissertação_Mestrado_DF.docx%23_Toc67131310

Figura 36 — Histograma da frequéncia das respostas em funcdo dos atributos relativos as
bolachas salgadas COM alga.........ocuuiiiiiiiii e e e 59
Figura 37 - Histograma da frequéncia das respostas em fun¢éo dos atributos relativos as areias
L= 0 o = 60
Figura 38 - Histograma da frequéncia das respostas em funcéo dos atributos relativos as areias
(oTe] 1 1= o - VO PRSPPI 61
Figura 39 - Histograma dafrequéncia das respostas em fun¢ao dos atributos relativos as farinhas
TOITAAAS SEM AIGA. ... ittt ettt et e 62
Figura 40 - Histograma dafrequéncia das respostas em fun¢ao dos atributos relativos as farinhas
TOITAAAS COM @UGA. ... ittt ettt ettt e et et e e e e 63
Figura 41 - INtENGE0 A€ CONSUIMO .....euuiii it e e et e e e et e et et e et e ea e eneeeneens 65

Figura 42 - Embalagens dos chés preto Pekoe, preto Broken leaf e de cha verde Lote: Encosta

da Bruma (ChAS GOITEANA) ........couiii i e e e 68
Figura 43 - Pairing entre os biscoitos produzidos com algas e chas dos Agores. .................... 69
Figura 44 - Protétipo da embalagem para os produtos desenvolvidos...........cccoeevvveeniiineinnnnnn. 70

Xiv


file:///C:/Users/diogo/Desktop/Mestrado/Dissertação_Mestrado_DF.docx%23_Toc67131327

indice de tabelas

Tabela 1- Descricdo de alguns biscoitos tipicos da docaria popular portuguesa das zonas
[od0ES) (=] = PP 11
Tabela 2 - Receita das areias de Cascais que serviu de base ao desenvolvimento das areias com
= o TP 32
Tabela 3 - Receita das Farinhas Torradas de Sesimbra que serviu de base ao desenvolvimento
das Farinhas Torradas COM Algas........ocvuiiuiiiiiii e e e e e e e e e e e e enees 33

Tabela 4 - Receita das bolachas salgadas que serviu de base ao desenvolvimento das bolachas

LS 1o = Lo =TS oo ] 1 = o = LN 35
Tabela 5 - Escolha das algas para cada biscoito e justificacdo dessas escolhas..................... 36
Tabela 6 - Receita final desenvolvida das Areias com Ulva ..........ccooiiiiiiiiiiiii i, 37
Tabela 7 - Receita final desenvolvida das farinhas torradas com Kombu..............c..coeeeveenneen. 38
Tabela 8 - Receita final desenvolvida das bolachas salgadas com NOri. ..........ccccvevviveiineiinnnns 39

Tabela 9 — Médias das classificagdes dos atributos para Bolachas Salgadas sem e com alga.58
Tabela 10 - Médias das classificagdes dos atributos para Areias sem e com alga................... 60
Tabela 11 - Médias das classificagdes dos atributos para Farinhas Torradas sem e com alga. 62
Tabela 12 — Valores médios daintenc&o de consumo dos 3 biscoitos, paracada formulagdo (sem

(Sl oo ] o g I 1 [ = PP 65

XV



XVi



1- Introducéo

1.1 - Contexto e justificacdo do tema

O tema da tese “Desenvolvimento de um produto gastrondmico inspirado na histéria de Portugal
e na sua ligacdo ao mar” surgiu primeiramente pela vontade de realizar um projeto assente no
desenvolvimento de um produto. Ap6s as unidades curriculares de Desenvolvimento de Produtos
Alimentares e de Hidrocoldides na Alimentag&o, nas quais foipropostoaos alunos realizarem um
projeto individual em que o objetivo se centrava na criagdo de um prato, todo o processo desde
a idealizacdo de um produto com conceito até a finalizagdo e concretizagdo dos objetivos,
despertou um fascinio por essa area. Relativamente ao tema mar, foi consequéncia de um
primeiro projeto que ndo foi possivel ser realizado, no qual tinha por base o desenvolvimento de
produtos com peixes e outros organismos marinhos da costaportuguesa. Apés um brainstorming
em conjunto com as orientadoras deste projeto, surgiu entdo a ideia de desenvolver produtos da
docaria popular portuguesa com uma ligacdo ao mar e através dos quais fosse possivel contar
uma histéria aos turistas que visitam Portugal. Adicionalmente, como ingrediente diferenciador e
com grande ligacdo ao mar, foi proposta a utilizagdo de macroalgas da costa portuguesa, sendo

estas um alimento do futuro, mas cada vez mais do presente.

1.2 - Apresentacgao do trabalho experimental

Com o continuo crescimento do turismo, aliado ao aumento da procura de novas experiéncias, e
particularmente a nivel gastronémico, por parte dos turistas, o objetivo deste trabalho centra-se
no desenvolvimento de um produto alimentar, com potencial para ser comercializado que
contribua para a valorizacdo do nosso pais, da histéria, cultura, passando pelos sabores, de uma

formainovadora.

Sendo Portugal bastante privilegiado pela sua extensa zona costeira (1860 km), desde sempre,
o0 mar teve um forte impacto na cultura e gastronomia portuguesas. Tendo isto em consideracgéo,
0 produto a ser desenvolvido tem como objetivo transmitir ao consumidor esta influéncia do mar

no pais e sua cultura.

Para concretizar este objetivo, e mantendo sempre uma base de tradigdo, idealizou-se para
produto final, um conjunto de biscoitos da docaria popular, associados a gastronomia de regides
costeiras, com adi¢céo de algas e uma sugestdo de um ché dos Agores para acompanhar cada

um deles, estando estes dois Ultimos elementos também associados ao mar.

Aos biscoitos desenvolvidos, foram adicionadas algas como elemento inovador, ja que estas

potenciam a ligacdo direta a0 mar e seus sabores, mas conferem ainda caracteristicas



nutricionais relevantes associadas a salde e bem-estar. As algas tém ainda grandes
potencialidades para serem consideradas como alternativas alimentares importantes e

sustentaveis, sendo importante comecgar a introduzi-las na alimentagéao.

Para os chas, optou-se pelos dos Agores, com muita histéria, j& que a ilha de S. Miguel, no

Atlantico, é o Unico local com uma producéo de cha significativa e bem estabelecida na Europa.

Escolhidos os elementos para dar inicio ao desenvolvimento do produto, posteriormente o
objetivo foi elaborar testes de andlise sensorial e grupos de foco de forma a identificar os
melhores biscoitos e as algas a introduzir por forma a obterem-se com boas qualidades

organoléticas e as melhores combinagdes entre biscoitos e chés.

Seguidamente foram elaborados elementos para uma estratégia de marketing do produto tendo
por base um storytelling onde a tradicdo € o ambiente de fundo e Portugal e 0 mar os
personagens principais, sendo também a inovacao um fator muito importante na escrita desta

historia.

Ao longo da tese serdo primeiramente fornecidas algumas das principais ideias sobre os temas
gue serviram de base ao desenvolvimento do projeto, desde a evolugdo do setor turistico, em
particular a nivel gastronémico, no mundo e em Portugal, algumas ideias principais acerca das
algas e o0 seu crescente impacto na nossa alimentacao e ainda passar pelo universo dos chas,
em especial 0 dos Agores, 0 qual possui uma histdria antiga e Unica. Seguidamente apresentar-
se-a0 0s processos utilizados para obter o produto final, passando pelas adaptacdes de algumas
receitas e por testes que permitiram otimizar os produtos. Por fim os resultados obtidos serédo
discutidos e serdo apresentados elementos para um plano da estratégia de marketing para um

possivel langamento futuro do produto.



2 -Revisédo Bibliogréfica

2.1 - Gastronomia e Turismo

Cada vez mais, a gastronomia representa um dos grandes setores responsaveis por mover o
turismo contemporaneo. Varios turistas nos Ultimos anos escolhem os seus destinos com base
nas experiéncias que lhes podem proporcionar. Procuram vivenciar novos estilos de vida, novas
culturas, novas sensacfes e experiéncias. Neste processo a gastronomia tem um papel

importante (Tovmasyan, 2019).

Face a estas mudancas, os paises foram desafiados a explorar novas formas de atuar na
indUstria turistica / gastron6mica para que este setor, responsavel por uma boa parte da
economia nacional, possa ser otimizado e angariar mais turistas e promover o pais no exterior
(Ribeiro, 2018).

2.1.1 - Turismo gastronémico em Portugal

Segundo a organizagdo Turismo de Portugal (2016) o turismo tornou-se num setor bastante
importante no pais, e que tem vindo a contribuir significativamente para o desenvolvimento
econdmico de produtores e comerciantes locais de varias regides, quer nas grandes cidades ou
em regides do interior, devido a crescente valorizacdo da comida e vinho portugueses. (Silva et
al., 2018)

Uma das ferramentas utilizadas para detetar o impacto do nome de um pais no turismo a nivel
mundial é o indice digital, criado pela Bloom Consulting (2018). Este é utilizado para comparar a
taxa de procura digital de 180 paises em todo o mundo e perceber quais 0s setores mais
procurados em cada pais. No caso de Portugal, em 2017 era o vigésimo primeiro pais mais
procurado no mundo e o décimo na Europa, e a cultura e gastronomia, representavam 13% das
pesquisas. Com base nestes dados é possivel criar estratégias para impulsionar ainda mais o

pais e promover a sua cultura, gastronomia e os demais setores.

Tendo em vista apenas o setor gastronémico, para que se consiga dar a conhecer esta cultura e
0s seus produtos é preciso criar guias gastrondmicos com informa¢ao sobre os varios pratos
tipicos e como esses se integram na cultura, de forma a aliciar consumidores e viajantes

apaixonados pela cozinha de todo o mundo (Chang et al., 2011).

Portugal, apesar de ser um pais pequeno, tem uma grande diversidade de produtos e cozinhas
regionais. Todas as regides tém as suas culturas gastronémicas que as tornam Unicas. Tal como
foi dito pelo Diretordo Turismo de Portugal no Brasil, Bernardo Cardoso (2017) “Todas as sete

regibes sdo muito ricas e possuem caracteristicas préprias (...) Portugal tem uma das mais


https://scholar.google.pt/citations?user=zIuHzrUAAAAJ&hl=pt-PT&oi=sra

diversas e ricas gastronomias”. O mesmo refere ainda que “a influéncia do mar marca muito a
nossa gastronomia (...) O sabor do peixe é considerado por todos como um dos melhores do
mundo, os frutos do mar séo Unicos e muito diversificados. A dieta mediterranica tem Portugal
como um dos expoentes maximos”.! Tendo isto em consideracdo, tornam-se evidentes as
potencialidades da gastronomia e a forga que esta pode ter na economia e valorizagdo do pais.
Muitos turistas ja veem Portugal como um destino de eleicdo, porém cada vez mais € preciso

inovar e ter em atencao os principais focos deinteresse, de formaa manter e aumentar a procura.

Uma das iniciativas com o objetivo de divulgar a gastronomia portuguesa, é o programa Prove
Portugal / Taste Portugal? criado em 2010 pelo Turismo de Portugal e atualmente gerido pela
AHRESP e da qual sdo parceiras algumas entidades como o Ministério dos Negocios
Estrangeiros, o Ministério da Economia, o Ministério da Agricultura, Florestas e Desenvolvimento
Rural e a Federacdo Portuguesa de Associacdes de Desenvolvimento Local (Minha Terra)3. Este
programatem como objetivos especificos dara conhecer aos visitantes um mundo gastronémico
Unico e mostrar-lhes o porqué de o ser, para que seja possivel reconhecer a comida portuguesa
em todo o mundo, tal como, por exemplo, o sushi reconhecido como um prato japonés. Para
além disso, esta rede visa também potenciar a economia do pais e estimular a exportagdo de
produtos portugueses, mostrando a sua grande qualidade e apoiando também a rede de

restaurantes portugueses no exterior.

Para conseguir criar estas referéncias, o programa identifica 0 que ha de mais atrativo na
gastronomia de vérias regifes, identifica os nichos de mercado sobre os quais € importante
trabalhar para criar experiéncias com as quais os turistas possam provar, conhecer e aprender,
criando associagdes que relacionem vérios aspetos — comida, clima, histéria e costumes de

cada regido aos alimentos que Ihes sdo apresentados.

Existem varias vantagens para os restaurantes e outras empresas que adiram a esta rede de
divulgacao e valorizagdo de Portugal e da sua gastronomia em todo o mundo. Essas vantagens
envolvem de uma forma geral a facilitacdo da publicidade dos préprios restaurantes e eventos
ou outras iniciativas que os aderentes desenvolvem por conta prépria, serdo também priorizados
o0 acolhimento de estagiarios portugueses, propostas de realizagdo de eventos oficiais, e 0
acesso a novos produtos e ingredientes desenvolvidos em Portugal e que estejam em vias de

internacionalizagéo.

No verdo de 2018, de acordo com a European Travel Commission, 41% dos turistas escolheram
paises europeus como destino de viagem. Estes dados mostram aos setores turisticos, e

principalmente aos setores ligados a gastronomia, a importancia de aproveitar o que ha de

! Fonte- iG @ https://turismo.ig.com.br/destinos-intemacionais/2019-06-07/onde-aproveitar-ao-maximo-a-gastronomia-
de-portugal.html
2 hitps://www.proveportugal.pt/

® hitps://www.minhaterra.pt/
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melhor nas cozinhas portuguesas e também de inovacdo para angariar cada vez mais atencao

e consequentemente capital.

A partir de dados como este, foiimplementada a Estratégia Turismo 2027, sobre a qual Luis
Araujo, presidente do Turismo de Portugal, referiu que se deve “afirmar o turismo como hub
para o desenvolvimento econdmico, social e ambiental em todo o territério, posicionando
Portugal como um dos destinos turisticos mais competitivos e sustentaveis do mundo” (Turismo
de Portugal, 2017). Para esta estratégia, a gastronomia e os vinhos terdo um papel bastante
importante por terem potencial de promover experiéncias turisticas melhores, mais
enriquecedoras e mais marcantes, na medida em que, nas varias regiées do pais, os produtos

espelham a cultura e a histéria desses mesmos locais.

Um dos pontos interessantes a referir € também a paixao, o interesse e o respeito que 0s proprios
portugueses tém pela sua tradicdo e gastronomia de todos os pontos do pais, que os levam
muitas vezes a viajar quildémetros para apreciarem esses pratos e vinhos. Isto é um fator muito
importante na propaganda que se faz, porque ndo sé incentiva os produtores a inovar e a
manterem 0S seus pequenos negocios, como também acaba por passar uma boa imagem e

mensagem aos estrangeiros que visitam o pais (Ribeiro, 2018).

Portugal oferece varias experiéncias gastronémicas aos turistas que podem ser encontradas em
diversas plataformas de turismo. Nos graficos seguintes, contruidos por uma equipa de
investigagdo na Universidade do Algarve coordenada por Claudia Ribeiro (Estudo: Turismo
culinario e enoldgico — Algarve, 2018) no ambito de um estudo sobre turismo culinario e
enolégico, € possivel observar, respetivamente, a percentagem de programas de turismo
culinério e enoldgico em Portugal oferecidos em cada plataforma de comercializa¢ao (figura 1) e

o tipo de programas oferecidos (figura 2).

- Edible destination
Zicasso - 5,4% by Epitourean -

International 5,4%
Kitchen - 8,1%

Tour Radar - 15,5"/6‘

Book Culinary
Vacations- 67,6%

Figura 1 — Participacdo de oferta de experiéncias gastronémicas e enolégicas por plataformas de
comunicacéo. (Ribeiro etal, 2018)
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Figura 2 — Percentagem de programas com maior oferta (Ribeiro etal, 2018)



2.1.2 - Desenvolvimento de experiéncias gastronémicas

A importancia de criar experiéncias gastrondmicas, como referido anteriormente, é o facto de
estas terem cada vez mais impacto no turismo, sendo em muitos casos a razdo principal na
escolhade um destino (WTO 2012). Os turistas tém vindo a demonstrar um grande interesse em
sair das suas zonas de conforto e em sentirem-se integrados em novas culturas, sendo a

gastronomia um dos pontos que 0s mais motiva (Quan e Wang, 2004; Santos e Antonini, 2004).

Contudo, para que um pais consiga dar aos turistas experiéncias memoraveis, ndo basta servir
pratos tipicos e dar a provar vinhos regionais. E necessario criar um ambiente envolvente que
permita contar histérias e criar experiéncias inovadoras que lhes deem a oportunidade de serem

mais do que meros observadores (Kivela e Crotts, 2006; Cohen e Avieli, 2004).

E preciso por isso conhecer bem as caracteristicas dos potenciais turistas de forma a
proporcionar-lhes as melhores experiéncias. Entre eles, existem turistas cuja principal motivacao
€ conhecer a gastronomia do pais, provar os pratos tipicos, conhecer de perto os locais de
producdo e aprender com os trabalhadores, chefs e todas as pessoas ligadas a0 mundo
gastron6mico o maximo que puderem. Para estes turistas, algumas das atividades que se
proporcionam séo as visitas a empresas de producao, excursdes a quintas onde podem interagir
com os agricultores e a oportunidade de ajudarem em algumas tarefas como na apanha de uva,
ordenha de animais, entre outros. Também se podem oferecer varios menus de degustacdo em
restaurantes Michelin e tascas tipicas, participagdo em eventos gastronémicos e palestras com
varios chefs e entusiastas sobre determinados produtos, entre muitas outras atividades (Ribeiro,
2018).

Este tipo de turismo acaba por ter um grande impacto na economia do pais e permite criar
ferramentas que viabilizem a chegada de turistas ao longo de todo o ano, sendo que muitas
atividades acontecem em diferentes estac6es do ano (Canadian Tourism Commission, 2002).
Uma das vantagens consequentes € ainda a promo¢ao dos pequenos negdcios, mantendo e
criando muitos empregos e a minimizacdo da necessidade de importar produtos e servigos

(Georgia National Tourism Administration, 2012).

Em relagdo ao conhecimento que se deve ter sobre os turistas, de acordo com a World Food
Travel Association, existe uma forma de avaliar as personalidades e o que procuram através da
determinacdo de perfis psicoculinarios. Foram identificados 13 perfis, sobre os quais sao
analisados de formaa perceber quais as atividades que melhor se adequam a maioria e assim
conseguir ainda criar estratégias de marketing mais apropriadas. Alguns desses perfis séo:
Aventureiro, Vegetariano, Gourmet, Poupado, Auténtico, Trendy, Social e 0 Ambientalista. Sendo

que cada turista pode apresentar em média trés perfis (WTFA, 2016a).

Na figura 3 esta esquematizado o aumento do valor econémico, que é diretamente proporcional

ao aumento da complexidade do produto.



TURISMO GASTRONOMICO
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TURISMO GASTRONOMICO

Experiéncias Gastronomicas
Experiéncias Gourmet
SERVIGOS

ex: encontro com o produtor
de gelado ou aprender como
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gelados gourmet
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Artesanal
Exportacao
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Quintas
Industrias
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Figura 3 - Variancia do valor econémico com a complexidade do produto. Adaptado (World Food Travel
Association, 2020).

Inicialmente a matéria prima é produzida em campos agricolas ou fabricas, seguidamente essa
matéria prima vai ser vendida em mercados e grandes superficies. Nesta altura o produto ainda
apresenta um custo reduzido, porém ao ser posteriormente utilizado na confegéo de pratos mais
elaborados em restaurantes, acaba porrepresentar um valor acrescido. Finalmente, o que torna
0 produto mais valioso €é a criagdo de experiéncias com ele em que pode estar envolvida muita

inovacdo e criatividade.

2.1.3 - Identidade/ Terroir

Terroir, é a palavra francesa que se relaciona com as caracteristicas especificas dos produtos
tipicos de uma determinada porcao de terra. As caracteristicas desses produtos séo resultantes
de varias condi¢c6es desde o clima, qualidade do solo, periodos de chuva, altitude, proximidade
do mar entre outros (Adega, 2016). Este conceito é, cada vez mais, uma ferramenta utilizada
pelos profissionais de marketing que o exploram de forma a criar novas experiéncias
relacionadas com certos locais, em particular os rurais, até entdo pouco procurados por parte

dos turistas.

De uma formageral, os cidaddos e um pais, conhecem e apreciam bastante os sabores de varios

pontos reconditos, porém os turistas, ndo tendo tanto conhecimento sobre esses locais e sobre



0S seus pratos tipicos, acabam por se fixar nas grandes cidades vivendo apenas as experiéncias

que ai lhes sao oferecidas.

O objetivo na utilizacdo do conceito de terroir € entdo tentar encontrar formas de colocar a
gastronomia desses locais no mapa dos turistas e a partir deles promover o turismo nos locais
de origem do produto. Segundo Telfor e Hashimoto (2003), os produtos regionais funcionam
como os argumentos de venda que publicitam a regido, sendo uma “janela sensorial especifica’

pela qual se vé a cultura, histéria e o povo dessa mesma.

A esta estratégia de promog¢ao turistica em locais menos visitados, esti associada muitas vezes
uma componente de storytelling como formade criar um impacto maior, principalmente em casos

de regides com menos produtos ou com produtos menos tradicionais. (Burnett e Danson, 2004)

2.1.4 - Influéncia do mar na gastronomia portuguesa

Portugal sempre teve uma grande ligagdo ao mar, sendo o periodo das expedi¢c8es maritimas
uma evidéncia histérica disso. Desde esse periodo, as trocas comerciais e a chegada de varios
ingredientes exéticos levaram o pais a aprimorar os seus cozinhados. Atualmente, Portugal tem
uma gastronomia com destaque no mundo e varios pratos tipicos sao fruto dos recursos
oferecidos pelo mar ao longo de toda a costa oeste e sul. O peixe e o marisco sdo os elementos
que sempre tiveram uma maior presenga ha gastronomia, como é o caso dos inimeros pratos
de bacalhau, que embora ndo seja um ingrediente pescado em mar portugués, sempre foi muito
apreciado pelo povo e poressarazdo se tornou uma “imagem de marca” na cozinha portuguesa.
Outras espécies maritimas com um grande destaque na gastronomia de Portugal sdo as
sardinhas, as quais estdo bem presentes na cultura popular do pais (as sardinhas assadas
servidas numa fatia de p&o nas feiras populares no verdo, sdo consideradas uma experiéncia
gastronémica imperdivel), as ameijoas, bastante consumidas como petisco de verdo, mas que
também integram um prato bem conhecido com o nome de ameijoas a Bolh&o Pato e ainda se
podereferir 0 polvo que faz partes de alguns pratos como o polvo alagareiro e a salada de polvo.
(Largo 31, 2018)

Segundo o Jornal de Economia do Mar (2018), Portugal é o terceiro pais do mundo que
apresenta o maior consumo de produtos maritimos, maioritariamente peixe, aproximadamente

61,5 quilos de pescado por pessoa porano.



2.2 - Docaria Portuguesa

2.2.1 - Docaria popular das zonas costeiras

Portugal € um pais com uma histdria muito rica e, no que toca a gastronomia, um pais com muita

tradicéo e sabores Unicos, sendo a dogariaum dos ramos mais caracteristicos e desenvolvidos.

Diferengas econdmicas e sociais séo inevitavelmente capazes de moldar a histéria, e, no caso

da gastronomia e docaria, definir as suas caracteristicas e a forma como sdo confecionadas.

Podem assim diferenciar-se dois tipos de docaria. A conventual, mais delicada e trabalhada
espelhando a riqueza dos conventos através de ingredientes mais caros e utilizados em maiores
gquantidades, e a docaria popular, sendo esta uma docaria mais pobre no sentido em que eram
utilizados produtos mais baratos, sendo a farinha um desses principais ingredientes e algumas
especiarias, dado que o aguUcar, sendo importado, era caro e, portanto, de dificil aquisigéo
(Gomes, 2020).

Muitos dos doces da dogaria popular eram bolinhos e bolachas feitos pelas familias de todo o
pais que tinham baixo poder de compra e usavam ingredientes mais comuns e baratos. No litoral
portugués, nas zonas costeiras, habitavam muitas familias de pescadores, eram familias com
poucos recursos, cujo rendimento provinha do que era pescado. Os pescadores, passando muito
tempo em alto mar, teriam de levar algo para se alimentarem. Alguns dos doces feitos tinham
entdo a funcéo de servir como fonte de energia durante essas longas horas ao sol (Gomes,
2015).

Ao longo dos anos, esses biscoitos foram sofrendo alterac6es com adicdo de mais ingredientes
a medida que a acessibilidade a certos produtos se foitornando mais facil, mas a histéria e a
influéncias que o mar teve nestas confe¢des permaneceu intacta, embora um pouco esquecida

pela maioria.

2.2.2 - Biscoitos e suas historias

Sao vérios os doces secos que tém uma relagdo com o mar de alguma forma, séo tipicos se
zonas litorais. e se destacam na docaria popular portuguesa, sendo alguns deles biscoitos bem
conhecidos pelo povo portugués tal como os famosos “Esses” de Peniche, as Areias de Cascais

e as Farinhas Torradas de Sesimbra.

Na tabela 1, estdo enumerados alguns desses biscoitos e uma breve descricdo dos mesmos.
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Tabela 1- Descrigéo de alguns biscoitos tipicos da docaria popular portuguesa das zonas costeiras.

Biscoito

Tipico de:

Descricéo

Esses de Peniche

Figura 4 - Esses de Peniche

Peniche

Nomeados para uma das 7
Maravilha Doces de Portugal,
estes bolinhos tém um sabor
doce e de améndoa. A sua
formaem ‘S’ é arazdo do seu

nome (Gomes, 2005).

Farinhas Torradas

Figura 5 - farinhastorradas

Sesimbra

Semelhantes a barrinhas
energéticas.

Acucar, amarelo, bastante
farinha e chocolate para o
sustento e canela, erva doce
e limdo para Ihe darem um

sabor tnico (Costa, 2015).

Areias de Cascais

Figura 6 - areias de Cascais

Cascais

Pequenas bolinhas
envolvidas em agulcar. Uma
receita bastante apreciada e
conhecida por muitos. A sua
cor branca e o acUlcar
polvilhado fazem com que
parecam pequena bolas de

areia (Gomes, 2011).

Bolachas Marinheiras

Figura7 - bolachamarinheira

Viagens maritimas

Serviu de inspiragcdo as
bolachas salgadas

desenvolvidas.

Bolachas feitas para serem
levadas nas caravelas
durante as viagens maritimas
nos XV e XVI. Cozidas duas
vezes, 0 que deu origem a
palavra biscoito. Era um
produto muito seco para que
aguentasse durante longos
periodos de tempo sem se
estragar e servir de sustento
aos tripulantes das caravelas

(Davidson, 2014).
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2.3 - Algas na gastronomia

O termo algae refere-se as macroalgas, organismos multicelulares complexos que podem
apresentar vérias cores, podendo ser classificadas em algas verdes (Chloropyta), algas
vermelhas (Rhodophyta) e algas castanhas (Ochrophyta/Phaeophyceae), e a um grupo
altamente diversificado de microrganismos (organismos unicelulares ndo visiveis a olho nu)
conhecidos como microalgas (grupo que apresenta grande biodiversidade apesar de ainda

serem pouco exploradas) (Associagdo Portuguesa de Nutricdo, 2019)

As algas, apesar de ndo serem plantas terrestres, sao um grupo muito variado de organismos

que recorrem, em regra, a fotossintese e porisso sédo produtores primarios de matéria organica.

Nas sociedades ocidentais, as algas sdo normalmente ingeridas na formatransformada, porém
ao longo do tempo tém vindo a apresentar um impacto maior na gastronomia e na procura de

novos alimentos para uma alimentacdo mais rica e sustentavel (Paz, 2019).

2.3.1 - Algas no mundo

Acredita-se que desde sempre, as algas representaram uma importante fonte de alimento em
todo o mundo, tomando em consideragdo o facto de estas apresentarem uma grande
biodiversidade e uma vasta distribuicdo geogréfica em variados climas, e ainda o facto de serem
praticamente todas comestiveis e/ou palataveis e conterem nutrientes importantes para a

alimentacéo.

O héabito de manter as algas na alimentacdo permaneceu sobretudo na cultura gastronémica do
sudeste asiatico, contudo varios chefs, em parceria com investigadores e produtores de algas,
tém vindo a redescobrir estes ingredientes e a criar um estilo gastronémico centrado nestes

produtos, denominado ficogastronomia (O’Connor, 2017).

Este movimento é algo recente, tendo em contaque até ha relativamente pouco tempo em muitos
paises na Europa e na América nem se tinha em consideragéo a possibilidade deintroduzir algas
na gastronomia, sendo que alguns paises até associavam o consumo deste produto marinho as
classes mais desfavorecidas. Em oposi¢éo, paises do sudeste asiatico sempre valorizaram as
algas marinhas e o0 sabor que estas acrescentavam aos pratos tornando-os mais ricos e
sofisticados (Tsuji, 1980; Fujii, 2005).

Ao longo das Ultimas décadas varios estudos tém vindo a identificar um aumento significativo na
procura destes “vegetais marinhos”. Inicialmente, contudo, a procura, por parte dos paises nao

asiaticos, era sobretudo para a aplicagéo em fertilizantes e ragdo animal (Chapman, 1980).
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Resultados recolhidos pela Organizacdo das Nac¢des Unidas para Alimentacdo e Agricultura
(FAO — Food and Agrculture Organization), mostrou em 2016 que os valores continuaram a
aumentar bastante, em 2014 atingindo uma producao de 27 milh8es de toneladas, sendo 97%
dessa quantidade produzida em aquacultura. Por esta altura ja se fazia notar também o aumento
da utilizacdo destes produtos para o consumo humano tanto direto como através da produgéo

de hidrocoloides como alginato, carragenana e agar (Buschmann et al. 2017).

De acordo com a Grand View Research, uma das melhores empresas em estudos de mercado,
arazdo parao continuo aumento na producéo de algas, maioritariamente na América do no Norte
e Europa, recai principalmente sobre o facto da populagéo ter aumentado a procura por novos
produtos e estar cada vez mais consciente sobre aimportancia de ter uma dieta saudavel, o que
leva também a procura de alimentos com grande potencial a nivel nutricional. Adicionalmente, a
necessidade de produzir agentes gelificantes e espessantes, tanto na industria alimentar como
cosmética, também prevé que impacte o rapido crescimento das producdes de algas (Grand

View Research, 2020).

O gréafico da Figura 8 ilustra a representatividade percentual de diferentes aplicacdes das algas

no mercado global em 2019.

l Global commercial seaweed market share, by application, 2019 (%)

B Agriculture
' Animal Feed
B Human Consumption

u Others

Source: www.grandviewresearch.com

Figura 8 - Mercado global de algas por aplicagdoem 2019 (Grand View Research, 2020)

Segundo o mesmo estudo, estima-se que o aumento seja continuo nos préximos anos para 0s
varios tipos dealgas, mantendo-se as taxas relativamente semelhantes para ostrés tipos (verde,
vermelhas e castanhas). Com base nos resultados obtidos em 2019 relativamente ao mercado

das algas, as vermelhas representaram 50%, as castanhas 45% e somente 5% para as verdes.

A nivel de venda destes produtos, existem trés formas, sendo estas na forma liquida,
principalmente para uso agricola conferindo uma maior biodisponibilidade dos elementos que

permitem acelerar a producdo de variadas colheitas, em p6, que é utilizada pela indUstria
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alimentar e cosmeética e por fim em flocos, com maior uso na industria alimentar (Grand View
Reasearch, 2020).

2.3.2 - Ficogastronomia

Sendo este projeto centrado no desenvolvimento de um produto com algas, importa salientar
certos aspetos que explicam o porqué de serem téo, e cada vez mais, apreciadas na gastronomia

e enunciar alguns exemplos das suas aplicagdes neste setor.

As algas tanto podem ser o elemento principal de um prato ou apenas um acompanhamento ou
condimento, mas independentemente do papel que desempenhem, tém sempre um grande valor
a acrescentar ao produto final pelas sensagdes que oferecem aos cinco sentidos, quer seja pelo
sabor, pela textura ou pelas suas formas e cores diversificadas (Japanese Culinary Academy,
2016).

Uma das caracteristicas mais apreciadas das algas é o seu saboriodado que se associa ao mar
e, em alguns casos em que esta mais evidenciado, o gosto umami, reconhecido recentemente
como um dos cinco gostos, paraalém dos ja conhecidos acido, salgado, doce e amargo. O gosto
umami foi proposto em 1909 pelo quimico japonés lkeda, apds a sua descoberta de grandes
guantidades de glutamato monossdédico ao analisar a composi¢do quimica de algas kombu. A
hipétese de ser considerado um novo gosto resultou do facto do cientista ndo ter conseguido

produzi-lo através da combinacdo dos restantes quatro gostos (lkeda, 2002).

A potencialidade das algas foi sendo notada nas Ultimas décadas e varios chefes conceituados
se aperceberam dela e comegaram a fazer varios testes em parceria com cientistas de forma a
incluir em novos pratos, que como referido anteriormente deu origem & ficogastronomia
(Mouritsen 2012; Mouritsen 2013a,b; Pérez-Lloréns et al. 2016, 2018).

As algas, tendo uma grande biodiversidade e podendo crescer e desenvolver-se em diversos
pontos geograficos e climas acabam por adquirir caracteristicas variadas, sendo uma delas a
textura. Esta caracteristica, para além dos fatores ambientais, varia consoante o seu ciclo de
vida e da forma como sé&o feitas as colheitas e como séo cozinhadas. Para além da textura,
aquando da confecéo, as técnicas utilizadas acabam por conferir as algas diversos sabores e

aromas (Mouritsen, 2018).

Um dos primeiros chefs ocidentais a utilizar e manipular algas na sua forma pura, sendo que ja
utilizava extratos de algas vermelhas e castanhas com acgéo gelificante como agar, carragenina
e alginato, no seu restaurante, El Bulli, foi Ferran Adria que acreditava que estas iam ser um
ingrediente bem presente no futuro. Nas palavras do chef, “Algas possuem grande potencial

nutricional e culinario. (...) A revolugdo das algas esta a chegar’. No seu restaurante, em que
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recorriam bastante a uma cozinha envolvendo novas técnicas, conhecida como cozinha

tecnoemocional (Pérez-Lloréns et al. 2016, 2018).

Com estainiciativa varios chefs se inspiraram e seguiram o mesmo caminho, como foi o caso do
chef Angel Le6n que disse que caso no futuro se quisesse sentir o sabor do mar, ter-se-ia de
recorrer as algas porque ao passo que consumimos alimentos marinhos esses vao -se tornando
cada vez menos abundantes, em consequéncia do continuo crescimento populacional

insustentavel (Pérez-Lloréns et al. 2016, 2018).

Com esta nova consciencializagdo, varios pratos foram e continuam a ser idealizados. Contudo,
em certas partes do mundo, excluindo os paises do oeste asiatico que sempre tiveram estes
ingredientes bem presentes na sua alimentacdo, é possivel encontrar alguns pratos que séo
consumidos e que datam tempos mais antigos. Na Europa, mais concretamente na Islandia, é
comum utilizar alga dulse desidratada em saladas e até em panificagcdo. Em algumas outras
regides dalrlanda, Canada e certos estados nos Estados Unidos da Américas também é possivel
encontrar produtos com algas. No caso de Portugal, encontra-se somente nos Agores (Moreira-
Leite, 2017).

A partir desses produtos ja existentes, alguns foram até mesmo usados como base na criacao
de novas preparacdes. E o caso da receita de “bacon” feita com alga crocante na Escécia. A
partir da alga dulse que é fritaem imersdo em 6leo apés desidratada e defumada. A sua textura
€ bastante semelhante a bacon frito e o sabor conseguido com a defumagem leva a que seja

uma alternativa ao bacon porter um sabortdo semelhante (Mouritsen, 2018).

Outro exemplo de algas comercializadas é o caso da alga Nori e de algumas outras algas,
geralmente utilizadas em pratos de arroz e saladas, conferindo core textura, snacks e até mesmo
sobremesas. No caso das algas vendias em p6 ou flocos, muitas vezes servem como substituinte

do sal e outras especiarias (Fraunhofer, 2016).

Assim, e tal como é um dos objetivos nesta tese, varios chefs e cientistas, tendo cada vez mais
conhecimento acerca das algas e das suas potencialidades, iniciaram varios testes
experimentais de forma a desenvolver pratos ou até mesmo reinventar pratos ja existentes,
adaptados a estes ingredientes “esquecidos” repletos de novos sabores, cores e texturas. O
projeto AlgadFood é um exemplo de profissionais que se dedicam ao desenvolvimento de
produtos com algas inovando e aproveitando as potencialidades que esta matéria prima oferece.
(AlgaedFood, 2018)
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2.3.3 - Algas vs. sustentabilidade

Num mundo em constante crescimento é cada vez mais 6bvia a necessidade de tomar medidas
e mudar comportamentos de forma a conseguir atingir uma sustentabilidade eficaz, ou seja,

adquirir habitos que ndo comprometam a prosperidade das geragdes futuras.

Um dos setores sobre o qual recaem grandes preocupacdes é o setor alimentar, dado que a
sobrepopulagdo (com uma previsdo de 10 mil milhes de pessoas em 2050 (Mouritsen, 2018))
requer inevitavelmente maior producdo. Assim sendo, um dos grandes objetivos é encontrar
solugBes/alternativas que possam simultaneamente satisfazer as necessidades nutricionais,

preservar o meio ambiente e conseguir ainda satisfazer o paladar dos consumidores.

Relativamente aos habitats marinhos, grandes fontes de alimento, existe um problema que se
tem vindo a agravar ao longo dos anos e que resulta de uma ma gestao da exploracdo dos seus
recursos. Porum lado, varias espécies de peixe e marisco sdo sobre exploradas, o que as coloca
em perigo de extingcdo, o que, aliado a fatores ambientais, obriga a limitagdo de producédo de
varias espécies, por outro lado, varios recursos como as algas sdo muito pouco explorados
(Sepea, 2017). Face a este problema, a populagédo deve fazer um uso mais eficaz dos recursos
de forma a ter uma alimentacdo mais sustentavel. Uma das formas de o conseguir passa por
recorrer aos niveis troficos (que representam 0s niveis energéticos ao longo de uma cadeia
alimentar) mais baixos. Ao ter uma alimentacdo com uma maior variedade de espécies destes
niveis troficos mais baixos, como o caso das algas que sdo produtos primarios ocupand o por
isso o primeiro nivel tréfico, é possivel reduzir o desperdicio de varias espécies, aproveitar 0s
recursos de uma forma mais ampla e obter grandes quantidades de nutrientes (dos quais 90%
sao perdidos entre cada nivel tr6fico) e reduzir, em alguns casos, a ingestéo de toxinas que se
encontram em espécies de niveis tréfico altos, como o caso do atum, resultante da

bioacumulacao ao longo da cadeia alimentar (Mouritsen, 2018).

De acordo com o plano das nag¢des unidas para 2030, a estratégia para atingir estes objetivos,
serd promover uma expansédo da producdo de novas culturas e algas em aquacultura, mantendo
sempre como prioridade a producao e distribuicdo de alimentos nutritivos e seguros (Chopin,
2017).

O desafio, para continuar a assegurar alimento e nutrientes a populacdo, é alterar habitos
alimentares e familiarizar as populagdes a novos sabores. Porém, mudar habitos e preferéncias
alimentares pode ser uma tarefa dificil, principalmente se o produto em questdo ndo tiver um
sabor que facilmente agrade ao paladar, ou se for muito diferente dos habitos alimentares
vigentes. Assim sendo, um dos pontos centrais ao desenvolver um produto é ter em atencdo o
sabor final (Mouritsen, 2017).

Acredita-se que uma forma capaz de ajudar a essa habituacdo seja incluir a populagdo jovem

nesta fase de mudanca e fornecer-lhes tanto informag&o acerca das algas, como também inserir
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estes produtos nas suas refeicdes do dia-a-dia (Bartual e Pérez-Lloréns, 2016; Mouritsen, 2017).
Alguns estudos indicam que quando se pretende alterar habitos alimentares, os resultados sé&o
melhores se os novos ingredientes forem integrados em produtos que sejam familiares aos
consumidores e de forma coerente e compativel com 0s seus habitos alimentares (Oliveira,
2019). Prevendo o sucesso na introducdo das algas marinhas na gastronomia e face as taxas
de comercializagdo e aplicagdo na indUstria alimentar, perspetiva-se que em 2054 as algas
representem 11% das proteinas alternativas comercializadas para consumo (Business

Innovation Observatory, 2015).

2.3.4 - Algas em Portugal

As algas em Portugal tém vindo a sofrerum aumento significativo naproducéo e comercializagdo
face a crescente valorizacdo dos seus beneficios e potencialidades na alimentacdo e em varios
setores econdmicos. Contribuindo também para o aumento da procura de alimentos com algas
porparte dapopulagéo esta ainda o fatordahabituacado, a qual Tiago Santos, chef do restaurante
Qudrum em Lisboa, fazreferéncia dizendo que “Ao inicio, a aceitagdo ndo era muito boa. Desde
h& trés anos, porinfluéncia da gastronomia oriental, as pessoas foram-se abrindo a este mundo

e tém mais predisposi¢éo para ndo o acharem estranho” (Santos, 2019).

Apesar de existirem ainda algumas barreiras, como é o caso da legislagdo 258/97 da
Comunidade Europeia que apenas admite 22 espécies de algas para consumo humano porse
considerar que, para proteger a salde publica, é necessério garantir que os novos alimentos e
ingredientes alimentares sejam sujeitos a uma avaliacdo de inocuidade Unica mediante um
procedimento comunitario, antes de serem colocados no mercado da Comunidade, prevé-se um

futuro promissor para este mercado?.

Portugal, € um pais privilegiado pelo seu contacto direto com o mar e pela sua extensa linha de
costade norte a sul com uma grande biodiversidade de algas marinhas, como foi reportado pelo
Portal Portugués das macroalgas (MACOI). Consequentemente, varias empresas de producéo
de macroalgas em Portugal foram-se instalando de formaa aproveitar o que o mar portugués
tem para oferecer (MACOI, 2008)

Entre as vérias empresas, a pioneira neste neg6cio foiaAlgaplus que que iniciou as suas funcdes
em 2012, apd6s validar todas as condi¢cbes necessérias e licencas de forma a poder exercer a

atividade, que ndo existia ainda no pais, mas face ao progresso deste negdcio a nivel

4 (REGULAMENTO (CE) N? 258/97 DO PARLAMENTO EUROPEU E DO CONSELHO de 27 de Janeiro de 1997
relativo a novos alimentos e ingredientes alimentares - https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/PT/TXT/PDF/?uri=CELEX:31997R0258&from=PT)
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internacional, foi possivel obter as autorizagdes para avangar com o projeto. A Algaplus centra-
se na producdo de macroalgas marinhas da costa Atlantica portuguesa e visa fornecer todos os

gue procurem alternativas mais sustentaveis e naturais (Algaplus, 2020).

Para além de assegurarem uma grande qualidade dos produtos, a Algaplus destaca-se, sendo
a Unica a ter um fornecimento continuo. Isto deve-se ao facto de ter um mecanismo de producéo
em circuito aberto o que permite contornar a sazonalidade das espécies, ter uma maior produgéo
e qualidade e ainda uma melhor gestao das populagdes selvagens de macroalgas (Algaplus,

2020)

Na imagem seguinte esta representado um esquema do circuito aberto, mais especificamente

de um sistema de aquacultura multi-tréfica integrada (IMTA).

=l

MATERIA RGAMNICA MUTRIEMTES INDORGAMICDS
EM SUSPEMNSAG DI SSOLYIDOS
L
-l =

PR

NUTRIENTES INORGAMICDS
ALL ,!"" DISSOLVIDDS

Figura9 - IMTA; adaptado de 2020 © ALGAplus

Neste tipo de sistema o ciclo de passagem de nutrientes ocorre de uma forma semelhante ao
que acontece em ambiente natural. Os viveiros de peixes recebem agua do mar que acaba por
acumular nutrientes inorganicos dissolvidos e matéria organica em suspenséo, resultantes da
atividade dos peixes. Essa matéria organica passa porum processo de filtragem natural através
da acdo de organismos marinhos capazes de que transformar matéria organica em matéria
inorganica ficando os nutrientes inorganicos dissolvidos na agua. Apos este processo, a agua é

bombeada para os tanques de cultivo de macroalgas onde sdo reaproveitados os nutrientes,
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mimetizando assim o seu ciclo natural. Durante a sua fase de crescimento, as macroalgas
absorvem dioxido de carbono da atmosfera com consequente libertacdo de moléculas de

oxigénio, tendo porisso um impacto positivo no ambiente. (Algaplus, 2020)

Em Portugal, existem algumas espécies com maior destaque e que se encontram com maior
abundancia ao longo da costa Atlantica do pais. A figura 10 representa a faixa costeira de

Portugal continental e o grau de incidéncia de algas vermelhas e castanhas ao longo da costa.

Como é possivel verificar, a medida que se Algas Castanhas
percorre a costa de Norte a Sul do pais, a ,
gquantidade de algas castanhas vai diminuindo

ao passo que a quantidade de algas

vermelhas vai aumentando.

O mapa representa somente as algas s
Algas Vermelhas

vermelhas e castanhas pelo facto de estas

serem predominantemente encontradas em

ambiente marinho, enquanto as algas verdes

podem ser encontradas em varios ambientes

e estdo distribuidas ao longo de toda a costa.

Das espécies mais predominantes em
Portugal e mais utilizadas para consumo

destacam-se:

Algas vermelhas:

- Porphyra umbilicalis (Erva patinha/Nori) Figura 10 - Mapa Portugal com taxa de incidéncia de

algas castanhas e vermelhas ao longo da

Algas castanhas: costa. (Associacao Portuguesa de Nutricao,

- Undaria pinnatifida (Wakame) — espécie 2019)

invasora

- Laminaria hyperborea (Kombu)

Algas verdes:

- Ulva lactuca e Ulva rigida (Alface do mar)

Algumas destas e outras macroalgas integram alguns pratos populares em certas regiées do
pais, como é o caso das tortas de erva patinha em que se incorporam algas Porphyra spp. a
omeletes tipicas da ilha das Flores no arquipélago dos Acores e as tortas do calhau tipicas da
ilha do Corvo no arquipélago dos Acores, em que também s&o utilizadas algas Ulva spp. na

preparacdo de pequenos bolos com ovos e farinha fritos em banha (VisitAzores; Pereira, 2015).
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Outros exemplos mais recentes de produtos que integraram o mercado portugués, é o caso do
p&o com macroalgas portuguesas sem adicao de sal e as bolachas Renda Doce, desenvolvidos
por Susana Mendes, docente na Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Mar de Peniche,
respetivamente em 2015 e 2018 (Oliveira, 2019).

Para além destes exemplos de utilizagdo, as macroalgas tém vindo a ser utilizadas sobretudo
por chefs portugueses, quer na preparacdo de caldos quer em pratos de peixe e marisco. De
forma a passar dicas e receitas com recurso a macroalgas, alguns dos chefs e investigadores
que fazem trabalho nesta area realizam palestras e workshops, como é o caso do biélogo Leonel
Pereira, daUniversidade de Coimbra, que organiza o evento Alga & Mesa, onde prepara algumas
receitas, como uma tarte de Nori e onde defende também que “Devemos adaptar o nosso

receituario, como por exemplo usar alface-do-mar numa salada ...”. Nao obstante, embora
acredite que o interesse das pessoas em relagdo as algas seja cada vez maior, refere que o facto
da aquisicdo destes produtos ainda ndo ser muito facil, embora ja existam algumas lojas que
vendem algumas variedades para consumo, torna a inclusdo das macroalgas nas refei¢cdes do
guotidiano mais dificeis. Emadicao, o preco praticado sobre as macroalgas também impossibilita
muitas familias na sua aquisicdo. Contudo, muitas vezes pode ainda ser por alguma falta de
informacéo, sendo que, como refere a biéloga Helena Abreu, “Ao ingerir apenas um grama de
macroalga, fica-se acima da dose diaria de minerais, como iodo, calcio, potassio, magnésio e

ferro” (Oliveira, 2019).

2.3.5 - Propriedades das algas

O principal interesse pelas algas marinhas, como referido anteriormente, advém das suas
propriedades e potencialidades como alimento sustentavel, com varios beneficios para a sadde

e com aplicagBes em varios setores industriais.

O teor proteico das algas € das caracteristicas com maior destaque na medida em que as torna
numa boa fonte alternativa destas macromoléculas. Embora diferentes algas possam apresentar
diferentes percentagens de proteina, sendo superior nas espécies de macroalgas vermelhas, o
teor médio é de 17% (peso seco). No caso na espécie Pyropia tenera, jafoi possivel detetar 47%
de proteina (Rajapakse, 2011). A sazonalidade também é um fator que afeta a quantidade de

proteina, sendo muitas vezes maior no inverno (Marinho, et al 2015).

Relativamente, aos aminoacidos, monémeros que formam as proteinas, também diferem entre
espécies e tipo de macroalgas. Alguns destes sdo aminoacidos essenciais, que 0 organismo

humano ndo é capaz de sintetizar, sendo porisso apenas possivel obter através da alimentacgéao.
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Entre eles estdo a isoleucina, histidina, leucina e valina encontrados nas espécies Palmaria
palmata e Ulva spp. (MacArtain 2007; Wells et al. 2017).

Devido a presenca de uma grande quantidade de fibra solivel (em média 54% para algas verdes
evermelhas e 76% para algas castanhas relativamente ao total defibra, este comvalores médios
de 44% do peso seco total de macroalgas), de forma a conseguir melhorar a biodisponibilidade
das proteinas, as algas tém de passar por alguns processos fisicos como congelagéo, cozedura
e/ou moagem, ou por processos fermentativos que, quanto a estes Ultimos, resultam ainda na
sintese de alguns &cidos gordos com propriedades prebiéticas e de melhoramento do sistema

imunolégico como os acetatos e propionatos (Rajapakse, 2011; MacArtain, 2007).

As fibras tém vindo a ser estudadas cada vez mais por terem vindo a mostrar grandes beneficios
para a saude, desde prevencao dadiabetes, cancro do célon e doencas cardiovasculares. Tudo
isto através da interacdo que desempenham com a microbiota intestinal (Wells, 2017; Anderson,
2009).

Outros elementos das algas tém também a sua importancia, como é o caso dos hidrocoloides.
De diferentes espécies de algas é possivel extrair estes compostos com grande utilizagcdo nas
indUstrias, em particular na alimentar. Estes funcionam como agentes gelificantes e/ou
espessantes. Alguns exemplos destas substancias sdo a carragenana e agar que se obtém a

partir de algas vermelhas e os alginatos, extraidos a partir de algas castanhas (Saha, 2010).

Em relacdo ao teor lipidico, as algas tém uma grande quantidade de acidos gordos
polinsaturados, nomeadamente os 6mega 3 EPA (Acido eicosapentaenoico), sendo este que
apresenta a maior percentagem, principalmente nas macroalgas vermelhas e castanhas, e DHA
(Acido docosahexaendico) e o 6mega 6 ALA (Acido alfalinolénico). Isto torna as algas uma boa
fonte destes componentes importantes para a saide em alternativa ao consumo de pescado
mais gordo como o atum e o salméo que, embora apresentem os seus beneficios, acabam por
ser mais gordos e conter mais toxinas resultantes da bioacumulagdo como referido
anteriormente, embora algumas algas também acumulem alguns metais em grandes
quantidades. (Rajapakse, 2011; MacArtain, 2007; Wells, 2017).

Por Ultimo, mas ndo menos importante, as algas sdo também uma boa fonte de vitaminas e
minerais. Entre as vitaminas evidenciam-se as A, do complexo B, como a Bi12 que, por ser de
uma fonte vegetal, torna-se uma grande vantagem para pessoas com uma dieta vegetariana ou
vegana, C e E. Entre os minerais e outros micronutrientes destacam-se o calcio, potassio e s6dio,
ferro e iodo, tendo estes dois Ultimos o0 mesmo impacto da vitamina Bi2 ao fornecer nutrientes

importantes através de fontes ndo animais (Circuncisdo, 2018).

Posto isto, podemos considerar que as algas séo indiscutivelmente uma fonte alternativa de
varios componentes bioldégicos necessarios para a nossa subsisténcia, ajudando no nosso

organismo a manter a sua homeostasia e ainda conferindo vérios beneficios a nivel de saude.
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Porém, tal como se deve considerar para todos os alimentos, quando em excesso poderater as
suas consequéncias. Primeiramente, caso ndo se tenha certeza ou exista alguma suspeita
relativamente a relagdo do organismo com este alimento, deve tentar-se conselho de um médico
especializado para nao ter o risco de induzir alguma alergia. O local de onde provém os produtos
também deve ser tido em conta, de forma a garantir que a matéria prima e todos 0s processos
inerentes a sua producado e comercializacdo sejam seguros. Evitando e/ou diminuindo assim o
risco de uma possivel contaminacdo por metais pesados ou intoxicagdes (MacArtain, 2007;
Wells, 2017; Circuncisdo, 2018; Business Innovation Observatory, 2015).

No caso dos metais pesados, as algas, principalmente as castanhas, acumulam niveis
superiores destes, como por exemplo arsénio, comparativamente as verdes e vermelhas.
Todavia, as concentragcfes ndo sdo suficientemente elevadas para que possam induzir quaisquer
problemas, desde que se consuma em quantidades ponderadas e seguras (Wells, 2017;
Anderson, 2009).

2.4 - Ché

Para a grande maioria considerada uma simples bebida, contudo esta tem uma interessante
histéria. O seu consumo faz parte do quotidiano de muitos povos, em todos os continentes
independe das classes sociais. Comecoupor serapenas reconhecida como uma fonte medicinal,
sendo esta uma das suas grandes caracteristicas, mas com o tempo foram sendo estabelecidas

novas relagcdes com a bebida (Melo, 2015).

2.4.1 - Cha no Mundo

Tendo as suas raizes no oriente e ndo se sabendo ao certo quando e como surgiu, o cha foi-se
tornando popular em grande parte do mundo. Algumas lendas referem a forma como o cha
surgiu, como um alimento sagrado e espiritual. Uma dessas lendas conta que um monge que
teria estado durante nove meses a meditar adormeceu. Ao acordar e aperceber-se de que tinha
adormecido, arrancou as proprias pestanas e atirou-as para o chdo. No exato local onde as
pestanas foram deitadas, nasceu a planta do cha que tinha propriedades de manter a pessoa
que a consumisse desperta (Global Tea Initiative, 2019). Varias plantacdes da planta do cha
foram entdo cultivadas em terrenos de mosteiros para que 0s monges budistas conseguissem

fazer meditagBes mais longas.

A planta do cha é conhecida pelo nome cientifico Camellia sinensis, espécie que da origem a
uma extensa variedade de chas. A partir daChina, e comas trocas de mercadorias, varios paises

em todo o mundo comecaram a cultivar esta planta, entre eles, Japao, Tailandia, Nepal, Turquia,
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Quénia, Estados Unidos da América e Portugal como serd descrito posteriormente em maior
detalhe (Global Tea Initiative, 2019).

Porém, antes desta bebida exética ganhar uma forte presenga nos costumes sociais e passar a
fazer parte do consumo habitual pela populagéo, a planta era utilizada maioritariamente para fins
medicinais, portanto o conhecimento dos seus efeitos benéficos para a saude e algumas das

suas propriedades foram reconhecidas desde cedo.

Como foi dito por Lu Yu, “o chad tempera o animo e harmoniza a mente, dissipa o cansaco e alivia
a fadiga, despertao pensamento e impede a sonoléncia, refresca o corpo e clareia as faculdades
percetivas.” (Carpenter, 1974).

2.4.2 - Cha em Portugal / Agores

Sendo o produto final a ser elaborado neste projeto focado na gastronomia e histéria de Portugal
e sendo também o cha portugués um dos elementos principais deste produto importa falar um
pouco da histéria do cha no pais e como este chegou do oriente as terras portugueses, em
especial, aos Acgores.

No século XVI, missionarios jesuitas portugueses, durante as suas viagens pelo oriente, tiveram
a oportunidade de estar em contacto com a bebida feita a partir das folhas da Camellia sinensis,
acabando assim por serem os responsaveis pela divulgacdo do cha na Europa, sendo cha um
termo que surgiu apenas uns anos mais tarde. Francisco Xavier, em 1549, chegou a descrever

a bebida como “uma &gua com ervas e nado lhe fora dito que ervas seriam.” (Melo, 2015).

Algumas décadas depois da chegada do cha a Europa como planta medicinal, o povo holandés
explorou as potencialidades da planta com o objetivo de comercializar o novo produto de forma
ndo medicinal, mas como uma bebida exética, que ao longo do século XVIl se foi tornando cada

vez mais popular, refletindo o interesse pelo exotico por parte dos europeus (Melo, 2015).

Quanto a chegada do cha& aos Acores, embora a o povo do arquipélago j4 conhecesse a planta
desde o século XVIII, ndo sabendo como esta |4 teria chegado, pode assumir-se que a chegada
mais significativa ocorreu no século XIX, na altura das invas6es francesas que levaram a familia
real portuguesa a ir para o Brasil. Durante a sua estadia, o rei D. Jo&o VI, recebeu como presente
vindo da China, dois mestres do cha, a que davam o nome de chins, acompanhados de plantas
Camellia sinensis (Okakura, 2009; Moraes, 2008).

O guarda real que acompanhou o rei na sua estadia no Brasil, sendo natural de Sao Miguel, ilha
dos Acores, aquando do seu regresso a terra natal, levou algumas sementes da planta do cha e
a partir dai deu-se inicio o cultivo desta planta. A qual se deu bem no clima agoriano, revelando-

se este ao longo dos anos como ideal para a producéo da planta. Deste a boa distribuigdo de
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chuvas ao longo do ano, a auséncia de geadas, a qualidade do solo, sendo este argiloso e &cido,

caracteristicas que impactam no aroma do cha da regidao (Melo, 2015).

O interesse pelo cha pelos micaelenses sé aumentou, porém, com a chegada da crise aliada ao
infortdnio do aparecimento de uma doenc¢a que dizimou as laranjas, fonte de grande rendimento
para a populacdo. Na busca de alternativas para contornar as adversidades, comegou-se a
cultivar em maior escala a Camellia sinensis para producao de cha, contando aindacom a ajuda

de dois mestres chineses que ensinaram a produzir varios tipos de chas (Melo, 2015).

Depois de ser analisado em varios laboratdrios europeus, o cha produzido nos Acgores foi
considerado um cha de qualidade. Entdo, a Sociedade Promotora da Agricultura Micaelense
contratou na Chinas alguns técnicos experientes na area de manipulagdo da planta do cha para

transmitirem o conhecimento a populacdo de S. Miguel (Moniz, 1895; Pascoal e Sousa, 2012)

Com o passar do tempo e com o aumento de experiéncia, as plantagdes foram aumentando,
chegando a ocupar, no século XX, 435 hectares de terreno que eram o local de trabalho de 48

cultivadores, conseguindo produzir-se aproximadamente 300 toneladas de cha®.

Anos depois, a producao de cha e as fabricas (Cha Bensaude, Cha Corte Real, Cha Canto, Cha
Gorreana, entre outras) que até entdo tinham iniciado o cultivo e manipulagdo deste produto,
foram sofrendo altos e baixos na produgéo e comercializagdo do chd, associados a Primeira e
Segunda Guerra Mundial (Jornal Correio dos Agores, 1940) que tiveram impacto positivo no
aumento da producéo e venda, contrariamente ao impacto negativo resultante da produgéo de
cha em Mocambique durante o Estado Novo e, mais tarde, do fluxo migratério e das novas leis

de protecdo dos trabalhos pds revolugéo do 25 de abril de 1974.

Todas estas condicionantes ao longo do tempo fizeram com as fabricas fossemfec hando portas,
mantendo-se em funcionamento até aos dias de hoje somente a fabrica de Cha Gorreana.
Entretanto reabriu uma nova unidade fabrilde Cha Porto Formoso também em S&o Miguel nos
Acores (Melo, 2015).

Sendo os Chéas Gorreana, um marco na histériados Acores e de Portugal, e dada a proximidade
direta com o0 mar e 0s Agores serem um territorio insular em pleno Atlantico, feztodo o sentido a
escolha dos chas desta marca como componente dos produtos a serem desenvolvidos neste

projeto.

Os Chas da Gorreana sao fruto do trabalho arduo, criativo e inovador de varias geragdes que
nunca abandonaram o projeto de familia e se mostraram sempre interessados em promover e
melhorar o cha. Tendo iniciado com Ermelinda Gago da Camara e José Honorato e sendo gerida

atualmente por Madalena e Sara Mota.

5 https://madeinazores.eu/pt/blog/news/cha-nos-acores-uma-chavena-de-ceu-na-terra, Gltima consulta a
20/10/2020
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Com o avanco tecnoldgico e aboa gestdo dafabrica, produzem-se anualmente, sendo o periodo
de apanha e transformacédo de marco a setembro, aproximadamente 40 a 45 toneladas de cha,
entre eles, os chas pretos Orange Pekoe, Pekoe e Broken Leaf e cha verde Hysson, sendo estes
0s mais populares. A comercializagédo é feita a nivel nacional e internacional, nomeadamente

para os Estados Unidos da América, Franga, Canada e Alemanha (Melo, 2015).

Na Gorreana, na altura do outono e inverno, quando o ciclo de producéo termina, o trabalho recai
sobre as limpezas, podas, transplantes, reparacdo e manutencdo da maquinaria e organizagcao

geral para se prepararem para a producdo do ano seguinte (Melo, 2015).

2.4.3 - Tipos de chés, seus processamentos e caracteristicas

A partir de uma s6 planta, Camellia sinensis, arbusto perene da familia das Theaceae, oriundo
do nordeste asiatico, é possivel, como dito anteriormente, criar uma grande diversidade de chas,
como representado na figura 11. Essa diversificacdo deve-se principalmente a selecao e
transformacédo das folhas da planta. Assim, consoante a forma de manipulacdo, vdo obter-se,
porordem crescente de complexidade de processamento, o cha branco, verde, oolong, preto e

pu-erh. (Global Tea Initiative, 2019)

Na planta do cha existem substancias com um papel importante na defesa das plantas contra
pragas, nomeadamente, a cafeina, que tém efeito estimulante como é bem conhecido. (Friedman
et al., 2005)

Contrariamente aos chas branco e verde, em que ndo ocorrem reacdes de oxidagao, resultado
da inibicao enzimética, a producgéo de chas oolong e preto € mais longa e sofre varias reacfes
onde as enzimas atuam. Como efeito, as reagdes promovem a libertagcdo de varios compostos
volateis que acabam por conferir aos chas uma maior riqueza quer a nivel de corpo e aroma,
sendo ainda com maior destaque no cha preto que é o cha com processo de fermentacdo mais

complexo (McGee, 2011).
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Folhas de Cha

[ Emurchamento ] [ Vapar ] { Emurchamento ][ Emurchamento ]

(20 minutos) {Horas)

[ Rolagem } { Leve danificagio ]
{30 min —1 h}

Fermmentagic” Fermentagio”
4 hinrash {1 -4 hi
L L4 l
Agquecimento Aguecimento Agquecimento
na panala na panela na panela

o) )

| l 1 |

Cha verde chinés Cha verde Cha oolong Cha preto
Armarels: Werde: Laranja claro; Laranja avermalhada:
Motas de came, Motas de relva, feno, Motas florais e Motas de rosas, feno,
florais, tostadas, algas, tostadas, frutas secas especiarias, fumaga,
sapidas e doces florais € animais amadeiradas e
chocolate

Figura 11 - Tipos de processamento das folhas de chd. Adaptado de (McGee, 2011).
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Apos dois dias o broto torna-se numa folha. Assim sendo, o cha branco que é produzido a partir
do broto, tem de ser recolhido no periodo de um dia, antes que ocorra a rebentagdo dafolha. O
cha branco é o mais fino que se produz e possui propriedades muito mais concentradas e um

teor de cafeina e antioxidantes mais elevados.®

Relativamente ao cha preto, este pode ser preparado a partir de trés zonas diferentes da planta,

dando também origem a trés tipos de cha diferente.

Como se podeobservar na seguinte imagem, diferentes folhas originam diferentes tipos de chas.

O\

Pekoe

Figura 12 - Partes da folha que originam diferentes tipos de cha preto.?

A partir das folhas da zona superior da planta faz-se o cha preto “Orange Pekoe”, que se
caracteriza como um ché mais leve e bastante aromatico. Com as folhas mais abaixo, mas ainda
numa zona tenra da planta produz-se o cha “Pekoe” e por dltimo, com as folhas a zona inferior é
produzido o cha preto “Broken leaf”.” Ap6s serem colhidas, as folhas passam entdo pelos
processos necessérios na producdo de ch& preto, em que as folhas séo deixadas a murchar,
depois vérias vezes enroladas para quebrar parcialmente os tecidos e por fim deixadas ao ar

para que passem pelas etapas de oxidagao natural (Melo, 2015; McGee, 2011).

O termo Pekoe era o termo chinés que designa a penugem nas folhas que é produzida como

mecanismo de defesa contrainsetos. A colheita das folhas para produzir o Orange Pekoe faz-se

6 Informac3o transmitida em conversa por Sebastian Filgueiras, 2020.
7 https:/lIwww.geocaching.com/geocache/GC1IN5W1_cha-dos-acores, Ultima consulta a 21/10/2020
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geralmente na primavera, contudo o climado Agores permite que seja possivel produzir este cha

no verdo.’”

O cha Pekoe é um cha com mais corpo, mas ainda conserva bastante leveza, sendo um bom
cha para acompanhar refeicdes. As folhas para produzir este cha obtém-se na segunda colheita
e tendo uma folha maior, acaba por ter um valor comercial mais baixo quando comparado ao

Orange Pekoe’

Por ultimo, o cha Broken Leaf é um cha com mais corpo e sabor, que permite uma infusdo mais
rapida porter folha partida e que possui uma maior densidade em cafeina, sendo porisso ideal
para pequenos almocos. As folhas sdo colhidas na segunda colheira no veréo e terceira colheita
no outono. Ao contrario das partes superiores da planta que sdo mais tenras, as folhas da zona

mais inferior sdo mais quebradicas, dai o nome de Broken leaf”.

Relativamente ao chéa verde, este é feito de uma forma menos complexa quando comparado ao
cha preto, sendo as folhas tratadas com vapor de 4gua com posterior enrolamento e secagem o
que permite obter um cha de cor esverdeada, com mais taninos e um saborintenso (Melo, 2015;
McGee, 2011).

2.2.4 - Beneficios do chad na saude e alimentagao

Na décadade 80 no Japéo foram realizados testes a produtos alimentares de forma a definir as
propriedades benéficas que esses poderiam apresentar para a salde dos consumidores como
no combate a doencgas. Varios alimentos foram analisados, sendo o cha um deles e receberam

a denominagéo de alimentos funcionais (Melo, 2015)

No caso do cha, esta é uma bebidarica em polifendis que intervém em vérias reagdes durante o
processamento dos chas, acabando porser os principais responsaveis pela qualidade dabebida.
Entre outros componentes, fazem parte a cafeina, o acido galico, o acido ascérbico ou mais
usualmente conhecido por vitamina C, vitamina B12 e enzimas funcionais que desempenham

papéis nas reacdes de oxidagao dos polifendis (Melo, 2015).

Vérias doencgas como cancros, doengas que afetam o sistemaimunolégico, diabetes e problemas
de colesterol estdo cada vez mais presentes na sociedade, o que faz aumentar a procura de
solugdes no combate a estes problemas. O cha sendo uma alimentos funcional, de rapido
consumo e de facil transporte, acaba por ser uma fonte ideal no combate a varias doencgas
(Neyestani, 2010; Nagao, 2009).

Alguns dos beneficios deste alimento devem-se sobretudo aos flavonoides que sdo polifendis
com propriedades antioxidantes e que combatem os radicais livres no organismo. Outro dos

z

beneficios do cha é a ativagdo do sistema imunitario, a redugdo do colesterol, combate a
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obesidade e a prevencado de cancros através da acédo das catequinas que sdo fitonutrientes da

familia dos polifen6is com uma forte agcédo antioxidante (Neyestani, 2010; Nagao, 2009).

Adicionalmente, as catequinas e a cafeina funcionam também como agentes na regulacdo da

temperatura corporal fazendo aumentar o gasto energético (Melo, 2015).

O cha é ainda um alimento que facilita o processo digestivo, sendo uma excelente bebida para

acompanhar refeigdes.

No caso do cha produzido nos Agores, esse acaba por ter uma qualidade elevada. O clima e solo
como antes referido, é ideal para o cultivo da planta. Para além disso sendo que na ilha ndo
praticamente ndo existem pragas que possam arruinar as colheitas, acabam por ndo ser
utilizados pesticidas, herbicidas e fungicidas. Em consequéncia, as folhas do cha acabam por ter

um teor de polifendis superior (Melo, 2015).
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3 - Materiais e Métodos

3.1 - Biscoitos (Receitas originais e sua histoéria e curiosidades)

Apés pesquisa sobre biscoitos tradicionais do litoral, e de analisar algumas receitas e a histdria
e curiosidades a elas associados, foram escolhidas trés receitas com as quais se trabalhou para
o desenvolvimento dos produtos finais a serem desenvolvidos neste projeto. Essas receitas
foram: Areias de Cascais, Farinhas Torradas de Sesimbra e uma outra inspirada nas Bolachas

Marinheiras.

3.1.1 - Areias de Cascais

De acordo com Claudia Silva Mataloto e Raquel Moreira, autoras do livio “Receitas de Reis e
Pescadores: A Histéria de Cascais”, “a comida remete para a Historia, para os lugares onde se
come ou para os lugares de onde viajaram até nds os produtos, os alimentos e as praticas a eles

associadas”. (Ferreira, 2017)

As autoras referem ainda que “Cascais tem um patriménio gastronémico que reflete o seu
territério e a histéria daqueles que o habitam e habitaram.” “Pescadores vindos do Algarve e da
Figueira da Foz, agricultores vindos das Beiras, do Alentejo
ou de Tras-os-Montes, a Corte Portuguesa no inicio do
século XX, familias reais de outros paises, exilados e
espifes em fuga da Europa em guerra (Il Guerra Mundial),

estrangeiros que em diferentes épocas se encantaram com

Cascais e com os Estoris. E um territorio de reis e
pescadores, de gentes da terra e de gentes de outros

lugares”

Mataloto e Moreira (2017) salientam ainda que grande

parte do patriménio gastronémico da regido se deve as

familias de pescadores. Segundo as autoras a origem das

Figura 13- pescadores em Cascais, iniciodo  Areias de Cascais estd associada estas familias de

culo XX .
secdio pescadores, representados na figura 13.

Na cronica sobre as Areias de Cascais, do gastronomo Virgilio Nogueira Gomes, pode ler-se um
comentario de Paula Brito Nunes, proprietaria do restaurante Paulinha, em Cascais, em que esta
fala sobre as Areias, dizendo que eram um doce caseiro e que poderiam ser grandes ou
pequenas, sendo as grandes preparadas com manteiga e as pequenas com banha. Paula Nunes
refere ainda que as originais seriam feitas com banha pelas familias de pescadores, tendo ai a

sua origem popular. (Gomes, 2011)
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Figura 14 - areias de Cascais

A receita utilizada como referéncia na confecdo das areias para a tese foia representada na
Tabela 2.

Tabela 2 - Receitadas areias de Cascais que serviu de base ao desenvolvimento das areias com algas.

Ingredientes Procedimento

, Amassar a margarina com o aglcar, em
500 g de aclcar

seguida juntar o ovo, e por fim a farinha com o

600 g de margarina fermento, previamente peneirados.

Continuar a amassar, mas ndo dando muita liga

1 ovo a massa.

Deixar repousar por 30 min.

1 kg de farinha de trigo Por fim moldar a massa em pequenas bolinhas

e levar ao forno a 230°C por 15 min. No final,

1 colher café de fermento | 4inga quentes, passar as bolinhas por aglcar.

3.1.2 - Farinhas Torradas

As Farinhas Torradas sao um doce tipico de Sesimbra. Apesar de ndo se saber ao certo quem
oinventou, faz parte daidentidade desta regido. O seu surgimento remonta ao século XIX, porém
era essencialmente consumido como uma espécie de remédio caseiro, principalmente em
familias de pescadores que o consumiam quando se sentiam constipados ou com alguma

fragueza. Para além disso, eraum doce que se conservava durante bastante tempo.
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Apesar da sua histdria centenéaria, s6 ha aproximadamente 40 anos € que as Farinhas Torradas
comecaram a ser comercializadas. A marca Farinha Torrada foiregistadaem 2009 pela autarquia
de Sesimbra como uma especialidade tradicional local e foifeito um levantamento das varias
receitas tradicionais deste doce. Para a sua confecdo sdo usados cinco ingredientes: farinha,
acucar, preferencialmente amarelo, chocolate, raspa de limdo e canela. Sendo bastante

caracteristico o processo de confegdo comparativamente a outros biscoitos (Pélvora, 2011).

Figura 15 - Farinhas torradas de Sesimbra.

Como referéncia para o produto desenvolvido para esta dissertacdo, a receita utilizada foi a

representada na Tabela 3. (Costa, 2015)

Tabela 3 - Receitadas Farinhas Torradas de Sesimbra que serviu de base ao desenvolvimento das
Farinhas Torradas com algas

Ingredientes Procedimento

1 kg de farinha de trigo Num recipiente colocar a farinha de trigo, o agUcar

amarelo, o chocolate partido em pedagos pequenos,

1 kg de aglicar amarelo a raspa dos limbes, canela e erva doce.

Envolver bem com as méos os ingredientes secos.

200 g de chocolate negro | Adicionar os ovos, uma um e ir mexendo bem.

Por fim adicionar o sumo de limdo e mexer

raspa de 2 limdes novamente.

A textura deve ser granulosa e pouco humida pelo

canela g.b que, caso seja necessario, deve-se ir adicionando

farinha aos poucos até obter a textura ideal.

erva doceq.b. 3 )
Levar ao forno pré-aquecido a 180°C durante

aproximadamente 30 minutos.
4 ovos

.sumo de 1 liméo
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3.1.3 - Bolachas Salgadas inspiradas nas Bolachas Marinheiras

As bolachas marinheiras, que remontam a altura das viagens maritima nos séculos XV e XVI,
eram uma das principais bases na alimentagdo dos tripulantes nas caravelas. Eram também
denominadas na altura como “paes do mar”, porserem essencialmente paes cozidos duas vezes
de forma a reduzir a0 maximo a humidade e aumentar o tempo de conservacdo. E deste

processo de dupla coccdo que vem o termo biscoito (cozido duas vezes)

Estes biscoitos eram preparados em grande quantidade antes das viagens. Um dos locais onde
se faziam, era nos fornos do Complexo Real de Vale de Zebro no Barreiro.

Aos tripulantes eram dadas 400 g diarias deste biscoito o qual embebiam em agua para o

amolecer, pois eram muito secos (Davidson, 2014).

Figura 16 - Bolacha marinheira (Royal Museums Grennwich, 2020)

A receita original remonta & idade média ou até mesmo tempos anteriores. Uma das receitas
mais antigas de biscoitos, que serviam de sustento aos marinheiros durante viagens longas em
alto mar, denominados pelos ingleses de “Ship’s Biscouits” (Davidson, 2014). Por se considerar
gue ndo seriam compativeis comos padrdes de gosto atuais, eles serviram apenas deinspiracdo
as bolachas salgadas desenvolvidas para esta dissertacdo, sendo a receita utilizada para

referéncia a que se encontra na Tabela 4.
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Tabela 4 - Receita das bolachas salgadas que serviu de base ao desenvolvimento das bolachas salgadas
com algas

Ingredientes Procedimento

. . Peneirar a farinha juntamente com o
160 g de farinha de trigo

fermento e o sal.

1 colher de café de Misturar o leite com o azeite e adicionar a

fermento mistura anterior.

, Sovar bem a massa com as méaos e depois
1 colher de cha de sal P

estender com um rolo e cortar biscoitos em

75 ml de leite formas redondas.

Fazer furos com um palito nos biscoitos e

30 ml de azeite levar ao forno pré-aquecido a 180°C durante

aproximadamente 15 minutos ou até dourar.

3.2 - Receitas com introducdo de algas

Cada biscoito desenvolvido tem incorporada uma espécie de macroalga da costa portuguesa.

Os objetivos desta alteragé@o das receitas originais, em que se reinventa a tradi¢cdo, foram:
- Desenvolver um produto original,

- Explorar as potencialidades das algas da costa portuguesa no contexto do desenvolvimento de

docaria;
- Incrementar a associacao do produto ao mar, um elemento marcante da cultura portuguesa;

- Salientar a importancia e promover a habituagcdo do consumo de algas, matéria prima
sustentédvel e que mais é considerada uma fonte proteica alternativa no futuro (Associacéo

Portuguesa de Nutricdo, 2019)

Para a escolha das algas a introduzir, foram feitas varias sess6es de trabalho com elementos da
equipa de investigacdo do projeto Alga4Food. Estando estes a trabalhar com a introdugéo de
algas na gastronomia em diversos outros contextos, tinham um conhecimento profundo das
caracteristicas organoléticas das algas. Nestas sessfes foram apresentados os bhiscoitos,
confecionados seguindo as receitas base acima referidas, tendo estes sido provados e tendo
havido uma discusséo sobre o tipo de algas a introduzir tendo sido a opgéao final e respetiva

justificagéo a seguinte:
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Tabela 5 - Escolha das algas para cada biscoito e justificacdo dessas escolhas.

Caracteristicas

Alga escolhida

Justificacéo para a alga

escolhida

Quando seca esta alga tem um

aroma que remete para o cha

inspiradas nas
Bolachas

Marinheiras

neutro

(Porphyra spp,)

Areias de Sabor e textura Alface do Mar verde.
Cascais delicados. (Ulva spp)seca | Confere também uma cor
Cor clara. esverdeada que serd compativel
com um biscoito de cor clara e
gue lhe confere originalidade
Esta alga tem um sabor suave a
Saborforte mar, € um intenso gosto umami e
conferido pelo levemente salgado.
chocolate e Kombu Estes dois Udltimos aspetos
Farinhas especiarias. (Saccharina intensificam os aromas do
Torradas Textura latissima) biscoito e conferem-lhe mais vida.
consistente e Dado ser um biscoito com
aspera. sabores fortes e doce, a escolha
da alga recaiu sobre o toque
salgado que confere ao biscoito
de forma contrastante.
Bolachas Sabor Umami, levemente tostado, com
Salgadas relativamente Nori notas de cogumelos secos.

Foram feitos varios testes para avaliar a quantidade de alga a adicionar a cada receita, e também

algumas alteracdes de ingredientes para tornar os produtos com mais qualidade, mais apelativos

para os consumidores e com maior tempo de vida. Este foi um processo iterativo, em que as

avaliagcdes foram essencialmente feitas através de sessdes de prova com investigadores do

projeto AlgadFood. A medida que qualquer alterac&o foisendo feita, em resultado das sugestdes

dos investigadores, as amostras foram novamente testadas para perceber que modificactes

seriam necessarias fazer.

ApOs esse processo foram desenvolvidas as formulages finais que sdo em seguida

apresentadas.
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3.2.1 - Areias com Ulva

Tabela 6 - Receita final desenvolvida das Areias com Ulva

Ingredientes Procedimento

. Amassar a manteiga com o aguUcar e
300g de manteiga sem sal 9 ¢

em seguida juntar o ovo e porfim a

250g de aglcar farinha com a alga e o fermento,

previamente peneirados.

1/2 ovo Continuar a amassar, mas ndo dando
muita liga a massa.

490 g de farinha de trigo | Deixar repousar por 30 min.

Porfimmoldar a massa em pequenas

10,8g de Ulva seca, em po bolinhas e levar ao forno a 180°C até

dourar. No final, ainda quentes,

1/2 colher café de fermento . ; 3
passar as bolinhas por aglcar em pé.

Nota: ¥2 ovo equivale a aproximadamente 30 g e que % colher de café de fermento equivale a
aproximadamente a 1 g, podendo este valor ser desprezado por ndo apresentar uma

representatividade significativa.
Assim sendo, assumindo os valores indicados anteriormente:
Receitatotai= (500 + 300 + 250 + 30) g = 1080 g

Algatota = 1080 g x 0,01 = 10,8 g
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3.2.2 - Farinhas Torradas com Kombu

Tabela 7 - Receita final desenvolvida das farinhas torradas com Kombu.

Ingredientes Procedimento

225,6 g de farinha de trigo
Num recipiente colocar a farinha de trigo, o

150 g de aclcar amarelo (sacarose) acucar amarelo, a glucose, o sorbitol, o
chocolate partido em pedagos pequenos, a

75 g de glucose alga, araspa do limé&o e canela.

Envolver bem com as méos os ingredientes
25 g de sorbitol secos.

Adicionar o ovo e mexer bem.

50 g de chocolate negro Por fim adicionar o sumo de limdo e mexer

novamente.

24,4 g de Kombu seca em p6 e
A textura deve ser granulosa e pouco humida

. elo que, caso seja necessario, deve-se ir
raspa de 1/2 lim&o P q )

adicionando farinha aos poucos até obter a

canela q.b. textura ideal.

Levar ao forno pré-aquecido a 180°C durante

1 ovo aproximadamente 30 minutos.

sumo de 1/4 liméao

A alga selecionada para esta receita foi a Kombu, substituindo a farinha numa quantidade

equivalente a 4% da receita total.

Receitatotal= (250 + 250 + 50 + 60) g = 610 g
Algatota = 610 g x 0,04 = 24,4 g

Nota: 1 ovo equivale a aproximadamente 60 g e as quantidades de ¥ de sumo de liméo, raspa

de Y% liméo e canela, ndo sendo significativas, podem ser desprezados.

Inicialmente os biscoitos foram feitos s6 com aglcar amarelo, como na receita original. Uma
andlise dos biscoitosao longo do tempo, mostrou que estes secavam e endureciam rapidamente,
sendo o seu consumo mais desagradavel. Foi assim decidido substituir parte da sacarose por

sorbitol e glucose, tendo estes dois agUcares a particularidade de apresentarem uma boa
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capacidade de reter humidade (agentes humectantes) (Walters, 2013). Determinou-se uma
proporcdo ideal, necesséria para conseguir manter a dureza dos biscoitos em niveis aceitaveis

para uma facil mastigacéo, de 1 sobitol : 3 glucose : 6 sacarose.
Resultando nas seguintes quantidades:

Total = 250 g
Proporcédo - 1 sorbitol — 3 glucose — 6 sacarose

X 1 = 25 g sorbitol
%:zsg X 3 =75 g glucose
X 6 = 150 g sacarose

3.2.3 - Bolachas Salgadas inspiradas nas Bolachas Marinheiras com Nori

Tabela 8 - Receita final desenvolvida das bolachas salgadas com nori.

Ingredientes Procedimento

. . Misturar o leite com o azeite.
75 ml de leite de aveia

Peneirar a farinha juntamente com a alga,

30 ml de azeite o sal e o fermento e adicionar a mistura

anterior.

160 g de farinha de trigo Sovar bem amassa comas méaos e depois
desenrolar comum rolo e cortar em formas
5,4 g de nori seca em floco | redondas os biscoitos.

Fazer furos com um palito nos biscoitos e

lcolherdechadesall | o4 a9 fomo pré-aquecido a 180°C

durante aproximadamente 15 minutos ou

colher de café de fermento }
até dourar.

A alga por que se optou para esta receita foi a Nori, substituindo a farinha numa guantidade

equivalente a 2% da receita total-
Receitatotal = (160+75+27+4,5+2,5) g = 270 g
Algatota =270 x 0,02 =5,4 g

Nota: aproximadamente, 75 ml de leite de aveia, 30 ml de azeite, 1 colher de café de fermento e

1 colher de cha de sal, equivalem, respetivamente, a 759,27 g,4,59€ 2,54g.
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3.3 Pairing com Chas dos Agores

O projeto inicial era, para além do desenvolvimento dos biscoitos, fazerum pairing destes com
chés. Escolheram-se chas dos Acgores, tendo estes uma grande representatividade na escassa
producdo de cha na Europa, e sendo das produ¢cdes mais antigas no ocidente. Para além disso,
sendo produzidos numa ilha, a sua proximidade com o mar e a sua histdria fazem com que o

produto esteja ainda mais associado ao mar.

Para a selecao dos chas contou-se com a colaboragcdo da Companhia Portugueza dos Chas em
Lisboa, onde Sebastian Filgueiras, profissional na area, proporcionou uma sessdo envolvendo
avaliagdo sensorial (pelo proprio, pelo autor da dissertacdo e uma das orientadoras) das
caracteristicas do pairing dos biscoitos com alguns chés por ele selecionados. Durante este

processo ainda transmitiu informacgao sobre as caracteristicas dos chas e seus processos de

producéo, e as técnicas corretas de preparagdo de cadaum dos chas.

Figura17 - Companhia Portugueza do Cha, Lisboa

Sebastian Filgueiras, tendo formacdo em tea sommelier e em tea blending, proporcionou uma

discusséo aprofundada sobre tipos de harmonizagdo que iam ao encontro do que se pretendia.

Durante a sessdo, cada biscoito foi acompanhado por chads dos Acgores, tanto verdes de

diferentes lotes, como pretos Pekoe e Orange Pekoe.
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CHAS VERDES CHAS BRANCOS

Figura 18 - Folhas de cha verde, branco e preto

3.4 - Grupo de Foco e Anédlise sensorial

Com um objetivo de perceber a aceitabilidade e a vontade de compra dos produtos, foram
realizadas sessdes de grupo de foco com andlise sensorial, avaliagdo heddnica, via zoom. Os
produtos foram previamente entregues aos participantes, respetivamente identificados com
codigos, e foi marcada uma reunido online. Este método foi uma consequéncia dos

constrangimentos decorrentes da pandemia Covid 19.

Um grupo de foco tem como objetivo estudar temas subjetivos, alvo de discussédo e opinides
divergentes. Com a partilha de ideias torna-se possivel analisar um assunto, neste caso um
produto de uma forma que por métodos instrumentais néo seria possivel. E ainda aconselhado
que as sessdes tenham em média 5 participantes, de forma a que o debate seja possivel
(Hennink, 2013; Puchta e Potter, 2004). Para estas sess@es foipreparado um guido, apresentado

no Anexo 2.

Foi feita uma sessdo em que os participantes ndo tinham experiéncia, quer de andlise sensorial,
quer do consumo de produtos com algas. Nessa sessao o grupo foi bastante heterogéneo, tendo
sido constituido por 4 participantes do sexo feminino e 2 do sexo masculino com idades entre os

18 e 0s 57 anos.

A sessdéo iniciou-se com um debate entre os participantes acerca de questdes relacionados com
0 consumo de algas e a introducdo destas na gastronomia. Antes de dar inicio a analise
hedénica, foram discutidas as opinides sobre ndo s6 aintroducado das algas, mas também se ao

serem introduzidas seria melhor em produtos salgados, doces ou em ambos.

Para a analise sensorial (avaliagdo heddnica), a cada participante foi enviado um questionario e
uma fichade consentimento (ambas no anexo 2) na qual eram esclarecidos sobre a atividade
gue estava prestes a decorrer, desde uma explicacdo sobre os objetivos do trabalho como

também das condicdes em que a andlise sensorial iria decorrer.
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Na fichade avaliacdo, primeiramente era apresentado um pequeno questionario acerca do habito
de consumo de hiscoitos, qual ou quais as bebidas que normalmente os faziam acompanhar e

se tinham tido alguma experiéncia com produtos com algas.

Para a analise sensorial dos biscoitos, foi pedido que os provadores respondessem a algumas
guestdes relativas & aparéncia, ao aroma, a textura, ao sabor e a apreciacdo global. Como
resposta as questdes, 0s participantes tiveram apenas de dar um valor entre 1 e 9, de acordo
com o nivel de apreciacdo. Mais concretamente, seguindo a seguinte numeragado: 1 - Desgostel
extremamente; 2 - Desgostei muito; 3 — Desgostei moderadamente; 4 — Desgostei ligeiramente;
5 — N&o gostei, nem desgostei; 6 — Gostei ligeiramente; 7 — Gostei moderadamente; 8 — Gostei
muito; 9 — Gostei extremamente. No final do questionario, pedia-se ainda que associassem um
ndamero entre 1 e 5 em respostaa sua intengdo de compra, em que a numeragdo correspondia
respetivamente a: 1 - Certamente ndo consumiria; 2 - Possivelmente ndo consumiria; 3 - Talvez

consumisse; 4 — Possivelmente consumiria; 5 - Certamente consumiria.

Sendo este tipo de andlise sensorial hedénica, com um ndmero necessariamente reduzido de
participantes, optou-se por analisar os resultados através do desenvolvimento de graficos e
tabelas representativos das respostas dos participantes e dos valores médios calculados a partir
dos nimeros aos quais as respostas estavam associadas (1-9). Foi combase nestes que foifeita
ma analise preliminar dos dados de aceitagcdo. Um trabalho mais completo exigiria um maior

grupo de provadores.

No final da analise sensorial, e na fase final do grupo de foco, puseram-se ainda as seguintes

gquestdes aos participantes:

“O que acharam da confegao de produtos inspirados na dogaria portuguesa com adigdo de

algas?”

“Acharam que os biscoitos estdo bem equilibrados em relacdo ao teor de alga?”
“Algum dos produtos vos chamou mais a atengao? Porqué?”

“Acham que a corpode afetar a vontade de compra/ consumo dos biscoitos?”

“Relativamente aos biscoitos, seriam estes bem aceites de uma forma geral pelos consumidores

comuns?”’

“Acham que seria uma mais valia indicar para estes biscoitos com uma harmonizagdo com chas

portugueses dos Agores?”

A partir destas questdes foi possivel ter uma ideia mais elucidativa sobre o impacto que estes
produtos poderiam vir a ter no mercado, sobre os aspetos a melhorar e pontos fortes e menos

fortes em relagcédo aos produtos e ao conceito.
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3.5 - Andlises planeadas para otimizacéo e caracterizacdo dos produtos

De forma a conseguir caracterizar os produtos e otimiza-los, estava planeado realizar alguns

testes analiticos.

Nomeadamente pretendia-se analisar a cor, quantificando a diferenca resultante da introducéo
de algas nos biscoitos e ainda as alteragGes na cor devido a substituicdo da sacarose por outros
acucares. Pretendia-se ainda fazer andlises de textura, para quantificar o efeito da substituicao
do acglcar e otimizar a durabilidade dos produtos a nivel de dureza. A realizacdo destas técnicas
decorreria, no laboratério de Gastronomia Molecular, na Faculdade de Ciéncias e Tecnhologiada

Universidade Novade Lisboa.

Foram feitos testes preliminares, mas dadas as restricdes de acesso, nao foi possivel concluir

este trabalho e obter dados relevantes. Pretende-se retomar este trabalho mais tarde.

3.5.1 - Texturdbmetro

Os testes de textura seriam aplicados as farinhas torradas que apresentaram propriedades que
dificultavam a sua mastigagdo ap6s alguns dias, quando feitas a partir da receita original.
Pretendia-se seguir a evolugdo ao longo de 8 dias, mais concretamente no primeiro e segundo
dia ap6s a confecdo e de dois em dois dias até ao oitavo dia, do biscoito apenas com sacarose

e do produto com a substituicdo de parte deste por glucose e sorbitol.

Nos testes preliminares realizados, seguiu-se a metodologiadescritaporRaymundo, et al (2017).
O texturdmetro usado foio CT3 Texture Analyzer da marca AMETEK Brookfield (Estados Unidos
da América), com uma célula de carga de 4,5 kg e o TA Probe Kit. Deste kit utilizou-se uma
sonda cilindrica de aluminio com 2 mm de didmetro com a qual foi testada a resisténcia do
biscoito apenetracdo da sonda. Surgiram alguns problemas nos testes preliminares relacionados
com a dureza e heterogeneidade dos biscoitos, pois a sonda utilizada néo tinha forga suficiente

para penetrar o biscoito. Nao houve oportunidade de desenvolver uma metodologia adequada.

43



3.6 - Estratégia de comunicacao e packaging para lancamento do produto

Tendo em vistaa comercializagao deste produto, existem varios fatores sobre os quais se deve
trabalhar para que seja possivel inseri-lo no mercado e promové-lo. Tendo isto em conta, sera
necessario criar um plano de comunicacdo utilizando estratégias de marketing previamente

definidas e com as quais se ira trabalhar (Welp Magazine, 2020).

Um plano estratégico de marketing compreende algumas perguntas essenciais, relativas ao
produto/negdécio/empresa, cujas respostas servem de base ao plano de acdo. Nomeadamente:
“onde estamos?”, “onde queremos chegar?” e “como vamos la chegar?”. A resposta a cada uma
destas questdes deve ser pensada e analisada definindo as varias fases de comunicagéo do
produto. As estratégias de marketing ndo s6 servem para criar um plano de introducéo de uma
marca nova no mercado, como também podem ser implementadas quando se pretende, por

exemplo, expandir o negécio e renovar a marca.

Neste caso, ndo estando ainda os produtos desenvolvidos associados a uma marca, nem a
serem comercializados, € importante criar estratégias com foco nesses objetivos e assumindo a

partida o potencial dos produtos.

O gque séo os produtos?

Este projeto teve por base o desenvolvimento de receitas baseadas na docaria popular ((Areias
de Cascais e Farinhas Torradas de Sesimbra e outras inspiradas pelas bolachas consumidas
nas caravelas pelos portugueses na altura das viagens maritimas), a que foram adicionadas
macroalgas da costa portuguesa para reforcar a ligagdo ao mar, bastante associado aos doces
e a sua histdria, e ainda contribuir para a introducédo destes ingredientes muito importantes na

alimentacdo por serem fontes de proteina.

Onde se esta e onde se quer chegar?

As receitas originais e variacfes das mesmas ja existem no mercado, como € o caso das
Bolachas de Agua e Sal, relativamente semelhantes as bolachas marinheiras, das Areias, as
guais sdo bem conhecidas e comercializadas, e das Farinhas Torradas, que embora ndo sejam
populares de uma forma geral, na regido onde tiveram origem sdo produzidas e vendidas no

comércio local.

Todavia, os produtos a serem desenvolvidos ndo se encontram a venda, apesar de j4 existirem

alguns no mercado que seguem um conceito semelhante.

A chegada dos novos produtos aos consumidores portugueses pode ser facilitada por serem
baseados em produtos com o0s quais 0s portugueses estéo familiarizados. Contudo, o principal
publico alvo sdo os turistas, dando a conhecer-lhes a histdria e a ligacdo de Portugal ao Mar
através destes produtos e do storytelling associado a cada um deles.

Assim sendo, em resposta a pergunta “onde se quer chegar?”
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Pretende-se ter um produto que transmita o DNA de Portugal e a sua Histéria. Que o produto
seja visto como inovador, sustentavel e saudavel. Que seja a0 mesmo tempo um souvenir e uma
alternativa aos biscoitos existentes no mercado e também uma forma dos portugueses comerem

estes biscoitos tradicionais, mas com um novo sabor e com mais valor nutricional.

Como chegar 1a?

Como referido, uma das primeiras etapas sera definir o publico alvo de formaa criar um plano
de comunicagdo com um foco maior no publico com o qual queremos estabelecer uma ligagdo

ao produto.

Esse plano de comunicagéo passa por criar estratégias que passam essencialmente por quatro
vertentes. S8o essas a publicidade, o marketing direto, as promo¢des, merchandising e as

relacGes publicas e assessoriade comunicagao.

Ao desenvolver ferramentas que se adequem a estes meios, tem-se por objetivo criar estimulos
para acompra e recompra do produto, mostrando para isso 0s varios aspetos que o tornam Unico

€ necessario.

PLANNING MANAGEMENT b
WEBSITE ‘4" v—L '

DESIGN
OFFLINE

MARKETING INTEGRATION

STRATEGY /4‘
ANALYSIS 7’\ /‘( BUILDING

@ OPTIMIZATION SOCIAL
PROCESS MEDIA

CONVERSION

Figura 19 - Representacéo de formas de estratégia de marketing. (Welp Magazine, 2020)
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3.6.1 - Publicidade

Esta podeser feita quer online quer offline. A formaonline passa porcriar paginas web, presenca
nas redes sociais ou até mesmo desenvolvimento posterior de alguma app. O mundo online é
cada vez mais impactante, uma vez que as pessoas passam cada vez mais’ tempo nas redes

sociais e porisso as marcas devem aproveitar, fazendo-se estar mais presentes nesses meios.

A forma offline desempenha também um papel importante, na
medida em que pode corresponder a uma experiéncia mais
direta com o consumidor. Pode ter varios suportes: o prépro
packaging do produto, flyers, stand de degustacéo, anincios de

imprensa, spots de radio, etc.

Na promocao destes produtos o packaging e o desenho de

embalagem tém um papel fundamental. Pode ser utilizado como

veiculo da mensagem, como promotor da filosofia da marca

Figura 20 - llustragdo de formas de i _ i o
publicidade. sendo sustentavel ou reutilizavel. A embalagem é o primeiro

contacto que o consumidor tem com o produto e deve ser

suficientemente apelativo e diferenciador para que o consumidor o compre (Cousté, 2012).

3.6.2 Promocgdes e Merchandising

O merchandising prolonga o ciclo de vida do produto na meméria do consumidor, marcando
presenca na sua vida. Neste caso poderiam ser criadas latas para guardar os biscoitos, aventais
e outros acessorios relacionados com o universo da pastelaria que se mantém para além dos
produtos e que fazem o consumidor recordar a marca e recomprar (Verastegui, 2021).

O merchandising envolve ainda o design da marca e a forma como ela vai ser comunicada aos

consumidores, tendo porisso um grande impacto na imagem do negécio.

Para além de brindes, as promog¢8es mais comuns como as de

descontos percentuais e as tipicas ofertas de “leve 2 pague 17 Im I‘“\ I\I“\\“
p P pag &“PROMO

Figura 21 —Promogao.

acabam por ser também uma forma importante de cativar a

atencdo dos clientes.
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Figura 22 - Elementosinerentes ao merchandising.

3.6.3 - Relacdes Publicas e Assessoriade Comunicagéo

Relacbes Publicas e Assessoria de Comunicacdo s&do formas bastante importantes e
indispensaveis para conseguir alcancar a “fama” da marca rapida e eficazmente, dado que esta

envolve varias experiéncias socioculturais.

Esta vertente da comunicacdo procura estreitar os lagos com os media e influenciers dando-lhe
a conhecer o produto através de press releases, apresentacées ou amostras (Watkins, 2021). O
objetivo é gerar noticias, artigos, entrevistas e aconselhamento dos produtos por parte dos
opinion leaders. A criagdo de eventos de langamento como showcooking com demonstracdo da
elaboragdo dos biscoitos ou outras agdes como cross selling com outras marcas reforcam os

lagcos com os media e geram contelidos para os mesmo poderem publicar.

Quanto maior for a participacdo da empresa/negécio nestas atividades, maior serd o seu

crescimento.

S

Figura 23 - llustragcdo de meios de comunicagdol/ rela¢des publicas.

Definidos estes pilares da estratégia de comunicacdo, desenvolve-se o plano de comunicacao
que procura ter as a¢des definidas numa linha temporal para se atingirem os objetivos definidos

na estratégia.
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4 - Resultados e Discusséo

4.1 - Biscoitos

Para o desenvolvimento dos trés biscoitos partiu-se de receitas originais e depois de escolhida
a receita base foram introduzidas alteragdes de forma a obter um produto final com as

caracteristicas desejadas e com um padréo de qualidade compativelcom a sua comercializacao.

4.1.1 Areias de Cascais com adicéo de Algas

Relativamente as Areias de Cascais, foram testadas varias receitas populares, entre elas, a
receita de Maria de Lourdes Modesto (Modesto, 1982). Nessa receita, a grande diferenga era a
utilizagdo de banha de porco em substituicdo da manteiga, 0 que estava mais associado a
docaria tipica confecionada por familias menos afortunadas. Porém, as Areias receberam
algumas criticas relativamente a sua textura. A utilizacdo de banha, por outro lado, reduziria o
publico alvo, excluindo os que ndo consomem porco. Como forma de contornar esse ponto,

foram testadas outras receitas sem esta gordura. (anexo 1)

Os produtos obtidos com as novas receitas, estas foram testadas por investigadores do grupo
de Gastronomia Molecular da FCT NOVA. Com base nesta avaliagdo foi selecionada a melhor
formulagéo, que foiadaptada (substituicdo de margarina pormanteiga e de esséncia de baunilha
sintética por extrato da vagem).

Conseguida a receita ideal, iniciaram-se os testes com a adicéo de alga Ulva spp. A suaescolha
foi feita com base numa discussdo com elementos do grupo de investigagdo do Projeto

AlgadFood, cujas justificagdes se encontram enunciadas na Tabela 5.

Na receita, a alga substituiu parte da farinha. A percentagem inicial usada foi 2% da quantidade
total da receita. O produto obtido foi sujeito a provas informais e, embora apreciado por pessoas
com experiéncia no consumo de algas, foi criticado por
provadores ndo habituados ao sabor destas que
classificaram como “Muito intenso”. Assim, a percentagem
de alga foi reduzida (1,5% e 1%), tendo ficado a receita
final com 1% de alga. Foram ainda recolhidas algas
selvagens e algas de aquacultura da empresa Alga+.
Tendo sido estas as selecionadas. Em consequéncia

destas alteracbes, o produto passou a ter uma apreciacao

positiva por um grupo maior de consumidores. Figura 24 - areias com ulva (alface domar)
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4.1.2 - Farinhas Torradas com adicdo de Algas

As Farinhas Torradas passaram também por etapas semelhantes as Areias de Cascais.
Primeiramente foi testada uma receita disponivel na internet (Costa, 2015). O resultado foi
bastante positivo a nivel de sabor e textura nos primeiros dias. Porém, com o passar do tempo,
as Farinhas Torradas foram ficando cada vez mais duras e dificeis de mastigar, o que levou a

gue alguns provadores, em analises informais, ndo conseguissem provar o produto.

Dado que alguns agUcares tém maior capacidade de retencdo de agua (Walters, 2013) e a sua
adicdo é usada para retardar o processo de envelhecimento e perda de qualidade de produtos
doces, foi decidido fazer a substituicdo de uma parte do aglcar amarelo (sacarose) por sorbitol
e glucose. Estes dois aclicares ao funcionarem como humectantes, permitem que a tempo de
prateleira dos produtos seja maior pois tém uma retengdo de humidade mais duradoura e ainda,
quando comparados com a sacarose (Marko, 2019).

Apos otimizagdo da receita, chegou-se a uma proporcdo de 1:3:6 para sorbitol : glucose :
sacarose. Em comparacdo com as receitas originais, estas, tanto hermeticamente fechadas ao
longo dos dias como deixadas ao ar, conseguiram permanecer com uma textura com muito

poucas alteragdes ao longo do tempo.

Foram testados varios chocolates, tendo-se optado por utilizar na verséo final chocolate negro

da Callebaut (70%) por se considerar que dava um produto com maior qualidade.

A esta receita foiadicionada 3% de alga Kombu em p0, proveniente de aquacultura. A escolha
desta alga, como foi evidenciado nos materiais e métodos no subcapitulo Receitas com
introducdo de algas, deveu-se a sua boacombinagdo com o sabordo chocolate, ao seu sabor

suave a mar e a um intenso gosto umami e levemente salgado.

Dado serum biscoito com sabores fortes, tem estrutura para aguentar a intensidade de gosto da
alga kombu. Contudo, a contribuicdo da alga para o produto final era muito discreta, tendo-se
adicionado 4% de alga da quantidade total da receita em substituicao da farinha. Para todo este
processo de otimizagdo, contou-se com a participacdo e provas e sua discussdao de

investigadores do projeto AlgadFood.
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Figura 25 - farinhas torradas com kombu

4.1.3 - Bolachas Salgadas com Algas

Quanto as bolachas salgadas inspiradas nas Bolachas Marinheiras, passaram também por um

processo de otimizagdo semelhante ao dos outros biscoitos.

O obijetivo inicial para estas bolachas foi encontrar uma alternativa que ndo fugisse muito ao
conceito que elas representavam no passado. As Bolachas Marinheiras originais eram uns
biscoitos feitos a partir de farinha e agua que era cozido duas vezes para retirar 0 maximo de
humidade possivel e assim aumentar a sua conservagdo. Como alternativa, escolheu-se uma
receita de bolachas salgadas que se viram como uma forma mais delicada e comerciavel desse

produto por ser mais compativel com o padrdo de consumo atual.

Também neste caso, provas informais permitiram obter sugestdes para melhorar o produto. Uma
delas foi substituir o leite de vaca por leite de aveia de forma a criar uma opc¢do acessivel aos
consumidores com regimes alimentares em que a lactose e/ou os produtos de origem animal
estdo excluidos. O leite de aveia foi selecionado pois, em comparagcdo com o de arroz e de soja,
era o que conferia um sabor mais neutro ao produto final. Uma outra sugestéo foi a de reduzir a

espessura das bolachas de forma a criar uma textura mais estaladica.

Conseguida uma versao otimizada, adicionou-se 2% de alga nori em flocos. Estaalgaapresentou
um gosto umami, levemente tostado, com notas de cogumelos secos que conferiram um sabor

mais delicado e ainda tornaram possivel diminuir a quantidade de sal adicionado.

A definicdo da formulagéo final foi mais uma vez definida com base em provas informais.
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Figura 26 - Bolachas salgadas com Nori

As formulagfes otimizadas permitiram obter produtos com uma boa aceitagcdo nas provas e que

se considerou serem produtos inovadores e com qualidade para serem comercializados.

4.2 - Andlise de Cor e Textura dos Produtos

Nao tendo sido possivel utilizar os aparelhos, colorimetro e texturémetro, a andlise aos produtos
foirealizada através de métodos empiricos, mais concretamente por observacdo na detecdo da
cor e analise sensorial ao longo de 2 semanas para prever o periodo 6timo de consumo dos

produtos em relagcdo a dureza. A analise de textura foi apenas aplicada as Farinhas Torradas.

Nas figuras 27 e 28 estdo apresentadas as cores relativamente as Areias, respetivamente, das
resultantes da formulagao original e da formulagcdo com adicéo de alga Ulva. Nas figuras 29, 30
e 31 é possivel observar a cor resultante das formulagdes, original com 100% sacarose, original
com aclcares adicionados (sorbitol, glucose e sacarose na proporcdo 1:3:6) e por ultimo a
formulagdo com adicdo de alga Kombu e agUcares na proporcao (1:3:6). Por fim, nas figuras 32
e 33 apresentam-se as cores das bolachas salgadas resultantes das formula¢8es original e com

alga Nori, respetivamente.

Relativamente a textura, durante 14 dias as formulag6es das farinhas torradas com 100%
sacarose (A) e com sorbitol: glucose: sacarose na propor¢ao 1:3:6 (B) foram sendo testadas por
andlise sensorial. Reparou-se que nos primeiros dias, os dois biscoitos mantiveram uma textura
semelhante e de féacil mastigagdo. Porém, apés 2 dias comegou a notar-se uma ligeira diferenca
na textura em que o biscoito A estava um pouco mais firme. Veio a verificar-se com o decorrer
do tempo que a firmeza de A foi continuamente aumentando, tendo-se considerado a qualidade
a nivel de textura desagradéavel a partir do dia 10. Em contrapartida, o biscoito B durante este
periodo de 14 dias manteve a sua textura inalterada, pelo que se pode perceber que a
substituicdo da sacarose por agentes humectantes foi eficaz. Importa referir ainda que os dois
biscoitos foram confecionados nas mesmas condicfes e foram mantidos fechados

hermeticamente.
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4.2.1 — Areias

Figura 27 - Receita original

Figura 28 - Receita com alga Ulva

Pela observacdo dos biscoitos ilustrados nas figuras anteriores, € possivel observar que tal como
esperado a cor verde da alga Ulva tem uma grande presenca no biscoito na qual é utilizada

guando comparada com a cor muito clara obtida pela receita original.
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4.2.2 - Farinhas Torradas

Figura 31 - Receita com alga Kombu e sorbitol e glucose adicionados (1:3:6)

Relativamente as Farinhas Torradas, ao adicionar agUcares para além de sacarose (sorbitol e
glucose), percebeu-se que o biscoito obtido (figura 30) tinha uma tonalidade mais escura quando
comparado com o biscoito com 100% sacarose (figura 29). O facto de tal se fazer notar, deve-se

as reacOes de Maillard, reacdes entre aminoacidos e agUcares redutores (Hudson, 2012), que
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ocorrem pela presenca de glucose (agUcar redutor). O sorbitol ndo participa nestas reacdes que
conferem a cor e flavor caracteristicos. Ja a sacarose, embora ndo sendo um agucar redutor,
guando em meio acido (pH baixo) pode hidrolisar formando frutose e glucose que acabam por
entrar nas reagdes (Walters, 2013; Pomeranz, 1962). Contudo, a quantidade de sumo de liméo
(acido) adicionada na receita € muito baixa para que a hidrélise seja significativa, acabando o

biscoito com 100% sacarose apresentar uma cor bem mais clara.

O biscoito com alga Kombu e os trés agucares (figura 31) ficou mais escuro e esverdeado como

foi espectavel.

4.2.3 — Bolachas Salgadas

Figura 32 —Receita original

Figura 33 — Receita com alga Nori
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Nas Bolachas Salgadas a cor observada foi uma cor clara na original e esverdeada na
formulagdo com alga Nori. A corverde ndo era homogénea, pois a alga foi adicionada em flocos

ao contrarios dos outros biscoitos em que a alga foi adicionada em p6.

4.3 - Andlise Sensorial com Grupo de Foco

Figura 34 - 5 dos 6 participantes do grupo de foco na sessdo realizada por zoom.

No comeco da sessdo de analise sensorial, foi proporcionado um pequeno debate com os
participantes (figura 34) de formaa abordar o tema das algas na gastronomia e perceber quais
as ideias, partilhando-as com o restante grupo, em relagcdo ao tema. Para isso foram colocadas
duas questdes (presentes no anexo 1), uma em que se questionou sobre a opinido em relagcéo
a introducdo de algas na gastronomia e outra em que se perguntou a opinido sobre que tipo de
produtos, doces ou salgados, seriam mais viaveis como base de introdugdo das algas, ou seja,

qual, na ideia dos participantes, tornaria mais fécil a aceitagao.

Relativamente a primeira pergunta, algumas das respostas dos participantes foram:

“Em Portugal nunca comi um prato, considerando a gastronomia portuguesa, que tivesse algas.
(...) A nivel ecoldgico se consumirmos em excesso estes produtos (carne e peixe), estamos a
afetar ndo s6 o meio ambiente como a nossa alimentacdo. Produtos como as algas que tém

vindo a mostrar propriedades boas e que sendo possiveis de ser introduzidas na nossa
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alimentacdo, acho que seria um passo interessante poder fazer isso. Acho que até é uma coisa
boa porque nés temos a nossa costa toda (...) acho que era uma boa opg¢ao de explorar essa

area.”

“Sou muito portuguesa em relacdo as comidas, sou muito tradicionalista e desconhecia.
Ultimamente quando vou a restaurantes asiaticos achei interessante comer e gostei imenso. (...)

Fazia-me impressédo, depois comi e gostei...”
“Eu gosto do sushi, depois do resto ainda nao provei”

Os participantes ao longo da discussao acabaram por concordar que a integracéo das algas na
gastronomia portuguesa poderia ser uma mais valia dadas as suas vantagens. Todavia, fizeram
também notar que apesar das vantagens poderiam existir algumas dificuldades, nomeadamente
no que diz respeito ao sabor das algas e a habituagéo ao ingrediente. O facto do consumo de
comida asidtica estar cada vez mais presente na nossa sociedade, maioritariamente alguns
pratos chineses e japoneses, 0s quais fazem uso de algas na confegdo dos mesmos, pod e ser

um ponto afavor para uma melhor aceitagdo dos produtos portugueses com algas.

Em resposta a pergunta sobre a compatibilidade das algas com produtos doces e salgados,
existiram algumas ideias contrarias, embora a maioria fosse da opinido que seria mais facil

introduzir as algas em pratos salgados. Algumas dessas respostas foram as seguintes:

“Eu acho que mais facilmente é nos salgados. (...) As pessoas, o contacto que tém com as algas,

pelo menos eu, é mais em comida oriental e € sempre em pratos, ndo é tanto em sobremesa...”

“Talvez no doce porque penso que se for no doce, o sabor da alga ndo sera tao intenso por haver

um equilibrio.”

Apés este primeiro debate, deu-se inicio a fase de provas em que 0s participantes analisaram os
biscoitos comesem alga e avaliaram os atributos: aparéncia, aroma, sabor, textura e apreciacao
global. Os resultados da avaliacdo heddnica, estabelecida através da atribuicdo de valores entre
1-98 a cada atributo, foram posteriormente analisados e organizados em tabelas (Anexo 3). Nas
tabelas 9, 10 e 11 apresentam-se as médias da classificacdo de cada atributo para cada variante

dos biscoitos. Nas figuras 35-40 é possivel observar a distribuicdo de valores.

8De forma a facilitar a compreens&o da tabela, os valores de 1 a 9, representam respetivamente,

desgostei extremamente, desgostei muito, desgostei moderadamente, desgostei ligeiramente,
nao gostei nem desgostei, gostei ligeiramente, gostei moderadamente, gostei muito e gostei

extremamente.
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4.3.1 - Bolachas Salgadas

Tabela 9— Médias das classificagdes dos atributos para Bolachas Salgadas sem e com alga.

Bolacha Salgada

WEGIESWANGE sem alga | comalga

Aparéncia 8,0 7,8

Aroma 7,2 7,2

Sabor 7,8 7,7

Textura 7,7 7,2

Apreciacéo Global 7,8 7,7

Bolachas Salgadas sem alga

4
3
2
0
1 2 3 4 5 6 7 8 9
B Aparéncia Aroma Sabor Textura M Aprecia¢do Global

Figura 35 —Histograma da frequéncia das respostas em fungdo dos atributos relativos as bolachas salgadas sem alga
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Bolachas Salgadas com alga

4
3
2
0
1 2 3 4 5 6 7 8 9
B Aparéncia ® Aroma Sabor Textura M Aprecia¢do Global

Figura 36 —Histograma da frequéncia das respostas em fungdo dos atributos relativos as bolachas salgadas com alga

Pela analise dos graficos das figuras 35 (bolachas salgadas sem alga) e 36 (bolachas salgadas
com alga) é possivel observar que as avaliagBes ndo foram, de uma forma geral, muito dispares

entre os dois tipos de bolacha.

- Relativamente a aparéncia, as duas bolachas satisfizeram os participantes tendo obtido uma

classificacdo média de aproximadamente 8 (gostei muito) para ambas.
- Amesma classificacdo (8) foi atribuida em média ao atributo aroma.
- Ao atributo sabor a classificagcdo média aproximada atribuida foi de 8 para ambas as bolachas.

- Quanto ao atributo textura, houve uma ligeira diferenca, embora nédo significativa, tendo a
preferéncia tendido para as bolachas sem alga comum valor médio de 7,7, facea um valor médio

de 7 para as bolachas com alga.

- Em concordancia com as avaliagdes das duas bolachas, a apreciagdo global obteve
praticamente a mesma média de valores, sendo a classificacdo geral de 8, equivalente a gostei

muito.
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4.3.2 - Areias

Tabela 10- Médias das classificagbes dos atributos para Areias sem e com alga.

Areias

WEGIESWANGE sem alga | comalga

Aparéncia 8,6 7,5

Aroma 7,5 4,6

Sabor 7,5 4,2

Textura 7,5 6,0

Apreciacéo Global 7,8 5,0

Areias sem alga

4
3
2 |
0
7 8 9

1 2 3 4 5 6

[ERN

B Aparéncia Aroma Sabor Textura Apreciagdo Global

Figura 37 - Histograma da frequéncia das respostas em fungao dos atributos relativos as areias sem alga
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Areias com alga

0 II |I I|I|I||
2 3 4 5 6 7 8

B Aparéncia ® Aroma Sabor Textura M Aprecia¢do Global
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Figura 38 - Histograma da frequéncia das respostas em fungdo dos atributos relativos as areias com alga

Pela analise dos graficos das figuras 37 (areias sem algas) e 38 (areias com algas) é possivel
observar que a distribuicdo de valores foi muito diferente. No caso das areias sem algas, as
classificagGes foram mais semelhantes entre os varios elementos do grupo e foram também mais
positivas. Ja no caso nas areias com alga, as classificagdes foram muito dispersas tendo havido

elementos do grupo de foco que apreciaram muito e outros que desgostaram bastante.

- Relativamente a aparéncia, as areias sem algas obtiveram uma classificagdo média de 8,6, ou
seja, bastante positiva. No caso das areias com alga obtiveram uma classificagcdo médiade 7,5,

que embora mais baixo, foi um atributo apreciado.

- O atributo aroma, nas areias sem algas obteve uma classificacdo média de 7,5 e nas areias
com algas obteve um valor médio de aproximadamente 4,6 o que se traduz na escala heddnica

como nem gostei nem desgoste.

- Quanto ao sabor, as classificacdes médias obtidas foram de 7,5 e 4,2, correspondentes

respetivamente as areias sem alga e areias com alga.

- O atributo textura, obteve resultados mais positivos, tendo as areias sem algas uma

classificacdo médiade 7,5 e as areias com alga de 6.

- A apreciacdo global, de acordo com o que era esperado face as classificagcdes dos atributos,
obteve um valor médio de 7,8 para as areias sem alga, que corresponde a gostei muito, e um

valor médio de 5 para as areias com alga, que corresponde a nem gostei, nem desgostei.
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4.3.3 - Farinhas Torradas

Tabela 11 - Médias das classificagbes dos atributos para Farinhas Torradas sem e com alga.

Farinhas Torradas

WVEGIERWAGIJIGIE sem alga comalga

Aparéncia 8,2 7,2

Aroma 7,8 7,2

Sabor 7,3 7,2

Textura 7,2 5,0

Apreciacéo Global 7,0 58

Farinhas Torradas sem alga

4
3
2
| i
0
1 2 3 4 5 6 7 8 9
B Aparéncia Aroma Sabor Textura Apreciac¢do Global

Figura 39 - Histograma da frequéncia das respostas em fungao dos atributos relativos as farinhas torradas sem alga
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Farinhas Torradas com alga
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Figura 40 - Histograma da frequéncia das respostas em fungdo dos atributos relativos as farinhas torradas com alga

Analisando os gréaficos das figuras 39 (farinhas torradas sem alga) e 40 (farinhas torradas com
alga) podemos perceber que as avaliagbes foram dispersas entre os diferentes membros do
grupo de foco e para ambos os biscoitos, havendo uma tendéncia para uma avaliacdo mais

positiva no que diz respeito as farinhas sem algas.

- Relativamente a aparéncia, o valor médio da avaliacdo atribuida as farinhas sem alga e com
alga, foi respetivamente 8,2 e 7,2, ambas correspondentes a uma avaliacdo positiva, mas sendo

a versdo sem alga mais apelativa.

- O atributo aroma, apresentou também uma avaliagdo positiva para ambos os biscoitos, mais

especificamente, um valor médio de 7,8 e 7,2 para os biscoitos sem e com alga.

- O sabor também ndo resultou numa diferenca na avaliagdo dos dois produtos, sendo que

ambos obtiveram um valor médio de 7, correspondente a gostei moderadamente.

- Quanto a textura, ambos os produtos foram avaliados de uma forma mais negativa em relagao
aos outros atributos. No caso das farinhas sem alga o valor médio foi 7, correspondente a gostei
moderadamente e no caso das farinhas com alga o valor médio foi 5, correspondente a néo
gostei, nem desgostei. Note-se, contudo, que 0s biscoitos foram preparados com uma proporgao
de acgUcares (1:3:12) diferentes dos indicados nos materiais e métodos (1:3:6). Tendo-se
verificado que uma menor proporgdo de sacarose relativamente aos outros aglcares permite um
produto com uma textura mais agradavel e mais tempo de prateleira. No entanto, este aspeto

tem de ser avaliado de forma mais aprofundada e com recurso ao texturémetro.
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- A apreciacdo global, também em concordancia com os valores atribuidos aos varios atributos,
mostrou uma tendéncia para uma preferéncia das farinhas sem alga face as farinhas com alga.
Os valores médios foram, respetivamente, 7 e 5,8 o que corresponde em termos heddnicos a

gostei moderadamente e gostei ligeiramente.

De acordo com todos os dados acima apresentados, embora o nimero de testes ndo seja
significativo para tirar conclus6es muito precisas, € possivel perceber que existe uma tendéncia

maior para a preferéncia dos biscoitos sem alga comparativamente com os biscoitos com alga.
Essa situacdo evidenciou-se principalmente na avaliagdo das areias e farinhas torradas.

No caso das areias com alga, relativamente a aparéncia, sendo a cor o fator mais diferenciador,
pode assumir-se que a cor verde terd influenciado a vontade de consumo do biscoito. As
avaliagdes menos positivas entre este biscoito e aversdo sem alga derivaram ainda, com maior

destaque, do forte aroma e sabor que a alga confere ao biscoito.

Relativamente as farinhas torradas, a avaliacdo teve a mesma relacao entre a versdo sem e com
alga tal como aconteceu com as areias, mas neste caso 0S aspetos menos positivos recairam
principalmente sobre a aparéncia e sobretudo sobre atextura. No caso do sabor, a avaliagéo foi
semelhante, o que nos é possivel assumir que a presenca de chocolate nos biscoitos podera ter
mascarado o sabor conferido pela alga, que a espécie de alga € menos intensa e/ou ainda que
a espécie podera ser mais facilmente apreciada comparativamente a espécie utilizada nas

areias.

No que diz respeito as bolachas salgadas, ambas obtiveram classificagdes semelhantes e
positivas 0 que nos é possivel assumir que a adi¢do de alga em produtos salgados, ao contrario

do que aconteceu com os produtos doces € mais facilmente aceite e apreciada.

Antes de iniciar um Ultimo debate, os participantes do grupo de foco foram ainda questionados
sobre a intengdo de consumo dos varios produtos. Os valores médios resultantes estéo

apresentados na tabela 15 e os graficos correspondentes, esquematizados na figura 41.

Para esta avaliagdo as notas de avaliagdo foram apenas de 1 a 5, correspondentes
respetivamente a, certamente ndo consumiria, possivelmente ndo consumiria, talvez

consumisse, possivelmente consumiria, certamente consumiria.
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4.3.4 - Intencdo de Consumo

Tabela 12— Valores médios da intengdo de consumo dos 3 biscoitos, para cada formulagdo (sem e com alga).

Intengdo de consumo (0-5) S/ Algas C/ Algas

Bolachas Salgadas 43 47
Areias 4,2 2,8
Farinhas Torradas 3,5 2,5

Intengdo de consumo

B.Salgadas Areias Farinhas

N w E ]

Média da Avalia¢do (0-5)
=

o

WS/ Algas ®C/ Algas

Figura 41 - Intengdo de Consumo

Pelo grafico é possivel observar que no caso das bolachas salgadas a vontade de consumo foi
superior em relagdo a versdo com alga comparativamente a versdo sem alga. No entanto a
preferéncia pelas bolachas com alga pode dever-se ao facto destas serem ligeiramente mais
salgada pela presencga dealga. Isto associado ao facto de Portugal ser um pais com um consumo
de sal elevado face aos valores recomendados pode levar a que a preferéncia pelo menos
insonso seja maior (Rito, 2020). O facto desta versao com alga ter um valor nutricional superior
em relagao a original e “ser bom para a saide” também acaba por ser um ponto a favor para a

preferéncia por esta bolacha com Nori.
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No caso das areias e farinhas torradas, como esperado, face aos resultados apresentados
anteriormente, as versdes sem alga foram mais apreciadas, destacando-se com uma maior
intencdo de consumo. Tal pode também estar relacionado com a familiaridade dos participantes

com os produtos sem algas.
Entre os trés produtos, as areias com algas s&o a que apresentam uma avaliacdo mais negativa.

Ap06s a concluséo da sesséo de prova, foi iniciado um novo debate em que se colocaram cinco

questdes

1) O que acharam da confec¢do de produtosinspirados na docaria portuguesa com adicdo
de algas?
Uma das repostas, resume a ideia geral do grupo que foi relativamente consensual

“Estranha-se, mas depois entranha-se. (...) E uma experiéncia diferente. Talvez com a
continuacdo do tempo a pessoa se vai come¢ando a habituar, mas no geral a ideia ndo me

pareceu mal, foi positivo.”

2) Acharam que os biscoitos estdo bem equilibrados emrela¢do ao teorde alga?

Em resposta segunda esta pergunta, as opiniées ja divergiram um pouco, sendo algumas das

opinides as seguintes:
“As areias tinham um sabor muito intenso”
“Eu achei que estava tudo 6timo, estava tudo muito bom”

“As salgadas tinham um sabor 6timo”

3) Algum dos produtos vos chamou mais a atencdo? Porqué?

Relativamente a esta pergunta, todos deram a mesma resposta:

“Na minha opinido as salgadas foram as melhores”

4) Achamque a cor pode afetara vontade de compra/ consumo dos biscoitos?

Neste caso, as respostas foram também distintas:
“Para mim foi indiferente provar independentemente da cor”
“E capaz’

“Acho que a cor das areias com alga ndo é muito convidativa”
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5) Relativamente aos biscoitos, seriam estes bem aceites de uma forma geral pelos

consumidores comuns?

As respostas foram em geral positivas:
“Eu acho que seriam bem aceites, mas umas mais do que outras”
“Como novidade as pessoas iriam aderir e iam continuar”

“Se entrassem no mercado agora, as que vendiam de certeza seriam as salgadas”

Com a sessdo realizada foi possivel ter uma ideia sobre a opinido de consumidores comuns
sobre a qualidade e aceitacdo dos produtos desenvolvidos neste projeto. Porém, tendo sido um
grupo pequeno serd importante realizar novas sessdes com grupos de foco formados por novos
elementos e ainda realizar uma sessdo com um grupo de foco com experiéncia em analises

sensoriais e acostumados aos ingredientes utilizados nestes produtos, neste caso algas.

Sendo esta andlise sensorial, uma analise heddnica, é importante ter o0 maximo de opinifes
possiveis de forma a aumentar a precisédo dos resultados e assim poder assumir a qualidade dos
produtos com maior confianga. Portanto seria importante no futuro fazer testes de andlise

sensorial com um grupo elevado de participantes.

4.4 - Pairing com Chés dos Acgores

Como referido anteriormente, foifeitauma selecdo dos chas com a colaboracdo da Companhia
Portugueza dos Chas em Lisboa, onde Sebastian Filgueiras, profissional na area, proporcionou
uma sesséo envolvendo avaliagcao sensorial (pelo préprio e pelo autor da dissertagcdo e uma das
orientadoras, a diretora de marketing na empresa Nuts, Patricia Conde) das caracteristicas do
pairing dos biscoitos com alguns chas por ele selecionados. Cada um dos biscoitos foi
emparelhado com um cha. Durante esta sesséo foiainda possivel obter o feedback sobre os

produtos por parte dos dois especialistas.

Relativamente aos chas, varios foram sendo analisados sequencialmente para cada biscoito.

Comecou-se porexperimentar um cha verde do lote Encosta da Bruma da Gorreana e um cha
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preto Orange Pekoe da Gorreana em combinacdo com as Areias com adicdo de alga Ulva.

. )05 AGEHRES
R__OCHA DOS AGS

Figura 42 - Embalagens dos chéas preto Pekoe, preto Broken leaf e de cha verde Lote: Encosta da Bruma
(chas Gorreana)

O chéa verde, preparado a uma temperatura de agua entre 75°C e 80°C por pouco mais de 1
minuto, apresentava uma cor bastante reluzente e bonita. Pela sua degustacéo foipossivel sentir
notas iodadas, que contribuiam também para o seu aroma marinho/atlantico, notas a pao torrado
e manteiga e ainda algumas notas a nozes e legumes cozidos que tornavam o cha mais fresco.
Por outro lado, o cha preto, preparado com uma infusdo mais longa (4 minutos) e a uma
temperatura mais elevada (90°C), apresentou notas mais fortes, a batatas cozidas, a maca verde

e era um cha mais acido. (Companhia Portugueza do Cha, 2020)

Quando provadas as Areias acompanhadas com estes dois chas, percebeu-se que a
harmonizacdo com o cha verde era inquestionavel. O cha verde, tendo algumas notas de aroma
semelhantes as do biscoito, realgcava o sabor da alga. Por sua vez, o cha preto mostrou uma
presenca forte, intensificou o doce do biscoito e mascarou 0 sabor a alga e a mar que se
pretendia. Posto isto, o cha escolhido para pairing com as areias foi o chaverde do lote Encosta

da Bruma.

Em relacdo as bolachas salgadas, o teste inicial foicom o cha preto Pekoe da Gorreana que
quando degustado com as bolachas fez o “casamento perfeito” elevando o aspeto salgado e néo
interferindo no saborda alga. Por isto, esse cha foi o selecionado para o pairing, sem se terem

feito mais testes.

Finalmente para as Farinhas Torradas com adicdo de algas foi testado um ché preto Broken leaf
da Gorreana que contrastou de uma forma bastante agradavel com o doce do bhiscoito. As
Farinhas Torradas sendo um produto com um sabor mais forte em consequéncia do chocolate
negro, combinaram muito bem com o cha preto que também é uma bebida forte, mas mais
amarga por ter uma maior quantidade de taninos. O cha apresentou ainda notas de madeira, mel

e maca cozida. Este foi o cha escolhido para acompanhar as Farinhas Torradas, pois, com base
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no conhecimento dos chés, o cha verde e o Pekoe sendo mais delicados acabariam por “morrer”

na presenca do chocolate.

Nesta sessdo de escolha dos pairings foi possivel perceber também que a qualidade da agua
onde se faz as infusdes do chi tem um papel muito importante na qualidade deste, assim como

da importancia dos tempos e temperaturas ideais para cada cha.

Foi ainda discutidaa formacomo o ja poderia ser disponibilizado quando dacomercializagdo dos
biscoitos. Ficou definido que ndo sera em saquetas. Tal decisdo baseou-se em critérios de
gualidade, sustentabilidade e econdémicos, pois para além da compra de cha a granel ter um
melhor preco, as saquetas que séo feitas de nylon e politereftalato de etileno (PET) (Hernandez,
L, 2019) em contacto com a 4gua quente leva a formag&o de microplasticos prejudiciais a saude

e ao ambiente.

A
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Figura 43 - Pairing entre os biscoitos produzidos com algas e chds dos Agores. Respetivamente A - areias
com ulva e chd verde lote: Encosta da Bruma; B - Bolachas salgadas com nori e cha preto Pekoe; C -
Farinhas torradas com kombu e cha preto Broken leaf
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4.5 - Embalagem, Storytelling e Publicidade

Tendo os produtos confecionados, as receitas contruidas e o conceito bem estruturado, falta
chegar ao publico alvo. Sendo este um dos grandes objetivos e como pretendido, ndo s6 fazer-
Ihes chegar o produto como também contar-lhes uma histéria, uma histéria sobre Portugal, sobre

0 seu mar, sobre as familias de que dele viviam.

Para contar essa histéria foi desenhada uma embalagem, representada na figura 44, em parceria

com a empresa Nutsbranding e com a ajuda da diretora criativa da empresa, Patricia Conde.

Para que os biscoitos se tornassem Unicos e realcar a personalidade de cada um, foram
idealizados também nomes para cada um deles. Os nomes escolhidos foram Areias e Algas para
0s biscoitos inspirados nas Areias de Cascais, Bolachas de Algas e Sal para os biscoitos
inspirados nas bolachas salgadas que se consumiam em alto mar nas caravelas nas navegacdes
maritimas e Barras do Mar para os biscoitos inspirados nas Farinhas Torradas de Sesimbra, por

analogia com as barras energéticas, funcdo que também desempenham.

BOLACHAS
o ALGASESAL

Figura 44 - Protétipo da embalagem para os produtos desenvolvidos
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Em cada recipiente, correspondente a cada um dos biscoitos sera entdo inscrito um texto sobre

a histdria dos biscoitos que lhes deram origem. Sendo esses textos 0s seguintes:

As Areias e Algas, foram inspiradas nas Areias de Cascais. As Areias sdo um doce popular com
origem nas familias de pescadores de Cascais. Muitas destas familias eram provenientes de
varios pontos do interior do pais, que se deslocaram e fixaram nesta antiga vila portuguesa,
sendo a receita que se conhece atualmente uma juncdo de diferentes saberes. O nome Areias,
embora o préprio doce se assemelhe em aspeto e textura a areia da praia, referia-se a palavra

com que eram designadas as pessoas mais incultas.

As bolachas de Algas e Sal foram inspiradas num dos principais alimentos que serviram de
sustento aos marinheiros portugueses durante as expedicdes maritimas. Resultavam de péo
cozido duas vezes para retirar 0 maximo de adgua e aumentar o seu tempo de conservagdo. Era

geralmente demolhado em agua por ser duro e seco.

As Barras do Mar, foram inspiradas nas Farinhas Torradas de Sesimbra que tém a sua origem e
tradicdo nas familias de pescadores. Serviam como fonte de energia durante as pescarias. Este

doce, muito se assemelha a barrinhas energéticas, quer pela sua funcdo quer pelo seu formato.

Relativamente aos chas do Acores, tal como referido no capitulo Materiais e Métodos em
estratégias de comunicagcdo, a ideia seria posteriormente obter uma parceria com os chas
Gorreana em que os chés seriam expostos junto das embalagens de biscoitos, havendo nestes

uma sugestao de pairing/ harmonizacao de chas selecionados para cada biscoito e a explicacédo.

Esta estratégia de cross selling, embora seja uma forma de divulgar o produto, o principal meio
de comunicacdo e divulgacao serdo as redes sociais. As redes sociais em tempo de pandemia
demonstraram ser uma ferramenta de comunicacdo ainda mais importante para divulgar
produtos e servigos. J4 se sabia 0 seu potencial nesta area, mas certamente a situacdo mundial

atual veio reforcar a sua importancia (Daly, 2020).

A proximidade do consumidor, a possibilidade de se poder comunicar os atributos do s produtos
de forma detalhada bem como imagens sugestivas dos mesmos, sdo mais valias que as marcar
devem e tém vindo cadavez mais a aproveitar. No caso dalinha de “Biscoitos do Mar”, as redes
sociais sdo um meio importante de divulgacédo da sua histéria, modo de producéo origem dos
ingredientes, valorizacdo das algas, de sugestfes deconsumo como o pairing com chas e outros.
Podendo dinamizar-se a marca com passatempos e ativagfes nas redes sociais muitas vezes

criando parcerias com outras marcas complementares e influencers ou “prescritores” do produto.

71



72



5-Concluséo

O desenvolvimento de novos produtos naindlstria alimentar é cada vez mais uma forma de criar
novas experiéncias, valorizar ingredientes, reinventar produtos ja existentes tornando-os mais
apelativos e atrair consumidores. Em consequéncia, o marketing estratégico tornou-se uma
ferramenta essencial no desenvolvimento de planos de comunicac¢ao inerente a divulgacao dos

produtos.

Com este trabalho, foi possivel passar pelas vérias etapas desde a idealizacdo de um produto e
de um conceito, passando pelo seu desenvolvimento e teste, até ao planeamento para integrar
0 produto no mercado. Foi um processo formativo muito importante pois permitiu tomar
consciéncia das caracteristicas, dificuldades e estratégias utilizadas para ultrapassar cad a uma

das etapas.

A ideia base deste trabalho foi desenvolver um produto inovador com capacidade de transmitir
aos consumidores, principalmente aos turistas, informagéo sobre a histéria de Portugal, a sua
cultura e ainda ainfluéncia que o mar representa desde sempre nas tradi¢cdes gastronémicas do
pais. O trabalho baseou-se na docaria popular, uma docgaria com um grande impacto na histéria
e cultura portuguesas, mas com poucadivulga¢gdo quando comparada com a docaria conventual.
Os doces populares sdo caracteristicos porterem uma origem nas familias com menos recursos
que, ndo tendo acesso a ingredientes mais caros como o acglcar e 0s ovos, utilizavam matérias
primas mais baratas como a farinha. Nao obstante, eram doces muito ricos nutricionalmente e

muito saborosos.

Querendo destacar a influéncia do mar, as receitas nas quais os produtos foram inspirados
seriam de familias das zonas costeiras, que eram na sua maioria familias de pescadores. No
caso das bolachas salgadas foi um produto associado as viagens maritimas que serviu de

inspiragao.

Ao longo da interpretagdo das receitas originais, foi possivel perceber a importancia tanto da
ciéncia como da avaliagdo sensorial para se conseguirem boas caracteristicas organoléticas.
Sendo um produto para consumidores, estes devem ser 0s principais avaliadores na constru¢ao
do mesmo. E ainda importante que essas opinides envolvam um conjunto de consumidores com
experiéncias e gostos diversificados. Todas as criticas e sugestdes foram consideradas e foram
introduzidas alteracdes de formaa otimizar os produtos. Teria sido importanterecorrer a métodos
analiticos que permitissem definir o processo e caracterizar o produto obtido, mas as limitacdes
decorrentes da pandemia ndo o permitiram. Nesta definicdo do processo e sua otimizagao
procurou-se para além de elevar o nivel de qualidade e de desenvolver um produto compativel
com o gosto da maioria dos consumidores ter em conta este fosse compativel com uma

variedade de restricdes ou opc¢Oes alimentares.
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Relativamente as algas, a sua adi¢do ndo s6 permitiu reforcar o elemento mar no produto, como
também serviu para mostrar alternativas mais sustentaveis num mundo em constante mudancga.
As algas escolhidas foram da costa portuguesa e sao tratadas e comercializadas por empresas
de aquacultura que tém vindo a crescer no nosso pais face a crescente procura das tais
alternativas. Com este trabalho foi possivel perceber melhor o impacto que esta matéria prima
pode vir a ter na gastronomia tendo em conta todas as suas potencialidades e beneficios tanto

para a saude, para o ambiente e ainda para obter novos produtos com qualidade gastronémica.

Querendo ainda tornar o produto mais inovador e associar-lhe mais historia foi pensado fazer
uma combinacgdo dos trés biscoitos com chas dos Acores, sendo estes Unicos na Europa e tendo
a sua producdo uma historia de longa data capaz de mostrar ainda mais a influéncia que o mar

teve na gastronomia do pais.

Os chéas acrescentaram uma maior riqueza e sabores mais complexos ao serem harmonizados
com o0s biscoitos enaltecendo as suas caracteristicas e conferindo novas dimensdes. A
colaboracdo da Companhia Portugueza do Cha, em Lisboa, foi de grande importancia neste

processo para além de muito formativa.

Tendo o conceito desenhado e os produtos desenvolvidos, foi possivel passar por uma Ultima
etapa, o desenvolvimento de componentes de um plano de comunicacdo aplicando estratégias
de marketing. Com o trabalho na construcéo deste plano, foipossivel perceber aimportancia que
0 marketing tem no sucesso de um produto. Desde a determinacdo de um publico alvo, até a
prateleira. Permitiu conhecer vérias estratégias capazes que influenciam a forma como um
produto, ou a mensagem que se quer transmitir através dele, chega aos consumidores e que faz

com que o adotem.

Em conclusao, e portudo o que acima foi exposto, poder-se-a considerar que o desenvolvimento
deste produto permitiu satisfazer os objetivos inicialmente definidos. Conclui-se ainda que a
importancia de criar sessdes de andlise sensorial com grupos de foco foi muito importante, na

medida em que ajudou a chegar a qualidade pretendida.

Todavia, num futuro proximo, serdo necessarios mais estudos laboratoriais, para garantir a
qualidade do produto a todos os niveis, e sessfes de andlise sensorial com um maior nimero
de provadores, de forma a concretizar ao maximo as expectativas dos consumidores. A nivel da
introducdo no mercado sera ainda necessario por em pratica o plano de comunicacéo, criando
uma marca, packaging, arranjar fornecedores e ainda fazer parcerias com outros setores como
forma de divulgacdo do produto. Fazer também uma andlise da concorréncia e estimar custos
de producéo e precos de venda. Contudo, estas fases ndo estavam no ambito do presente

trabalho.
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10. Anexos

Anexo 1 —Ensaios desenvolvimento dos biscoitos

Farinha Torrada de Sesimbra (Ensaio 1 e 2)

Receita Original

250 g de farinha sem fermento
250 g de agUcar amarelo

50 g de chocolate

1ovo

raspa de %2 liméo

sumo de ¥ de liméo

canela qg.b.

Observacdes

Nestes primeiros ensaios, fizeram-se as receitas escolhidas sem alteragdes de forma a perceber

as caracteristicas do biscoito e como ele se comportava ao longo do tempo apés confecionado.

Com o primeiro ensaio percebeu-se que a textura era problematica, sendo que a medida que o

tempo passava, o biscoito ia ficando dificil de morder e mastigar por ser muito duro.

Para o segundo ensaio a ideia foi voltar a fazer a mesma receita, mas peneirar tanto a farinha

como o agUcar amarelo por ter muitos pedagos duros.

O resultado foiligeiramente melhor, mas o problema persistiu. Nos préximos ensaios o objetivo
sera, para além de iniciar ostestes coma adi¢do da alga, substituir parte da sacarose porsorbitol

e glucose, sendo estes agUcares bons a reter a humidade.
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Farinha Torrada de Sesimbra (Ensaio 3)
Receita Original

250 g de farinha sem fermento

250 g de aglcar amarelo

50 g de chocolate

1ovo

raspa de %2 liméo

sumo de ¥ de liméo

canela q.b.

Alteracdes

Substituicdo de uma parte dafarinha por alga Kombu, correspondente a 4% da quantidade total

da receita (aproximadamente 610g).
Substituicao de parte do aclicar amarelo (sacarose) por sorbitol e glucose seguindo a razo:

1 sorbitol — 3 glucose — 12 sacarose

Célculos
e Alga Kombu (x)

4 X610

4% de 610 g > x = o 24,4 g (retirar de farinha e adicionar de alga)

e Aclcar

Total = 250 g

Proporgdo - 1 sorbitol —3 glucose — 12 sacarose
250 x 1 = 15,6 g sorbitol

o - 15,6 X 3 =46,9 g glucose
x 12 = 187,5 g sacarose
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Observagdes

Neste ensaio, adicionou-se sorbitol e glucose e foi possivel obter um biscoito menos duro
comparativamente a receita com 100% sacarose. No entanto o produto resultante nao tinha uma

duracdo de longa quando o desejavel, pelo que a substituicdo tera de ser maior.

Relativamente ao sabordaalga, sendo que no ensaio anterior se fez notar muito pouco, apesar
de ndo terem existido alteragcdes na sua percentagem, neste ensaio a percentagem de ulva foi
aumentada em 1% (4% total) e o chocolate foi também alterado para negro de forma a que a

alga estivesse mais presente em sabor, o que aconteceu.

Tendo conseguido obter um biscoito com as caracteristicas pretendidas em termos de sabor,

falta agora perceber as alteragcdes da textura ao longo do tempo.

Farinha Torrada de Sesimbra (Ensaio 4)

Receita Original

250 g de farinha sem fermento
250 g de agUcar amarelo

50 g de chocolate

1ovo

raspa de % limédo

sumo de ¥ de liméo

canela g.b.

AlteracOes

Substituicdo de uma parte dafarinha poralga Kombu, correspondente a 3% da quantidade total

da receita (aproximadamente 610 g).
Substituicdo de parte do aclcar amarelo (sacarose) por sorbitol e glucose seguindo arazao:

1 sorbitol —3 glucose — 6 sacarose
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Calculos
e Alga Kombu (x)

3% de 610g > x= = 18,3 g (retirar de farinha e adicionar de alga)

m
100
e Aclcar
Total = 250 g
Proporcédo - 1 sorbitol — 3 glucose — 6 sacarose
X 1 = 25 g sorbitol

=25{ X3 =75g glucose
X 6 = 150 g sacarose

250
100

Observacdes

Neste ensaio foi possivel obter uma textura menos dura, em resultado da substituicdo de parte

da sacarose por sorbitol e glucose numa proporcéo maior.

Relativamente ao sabor da alga, embora tenha sido colocada a mesma percentagem (3%) que
nos ensaios anteriores, no produto final o sabor notou-se muito menos acentuado, podendo
dever-se ao chocolate de leite utilizado que é mais doce, ou a uma quantidade de canela e liméo

um pouco mais acentuada que mascararam o sabor pretendido da alga.

No préximo ensaio a percentagem de alga pode ser aumentada para 3,5% ou 4%.

Areias de Cascais (Ensaio 1)

Receita Original
250 g de farinha
50 g de agUcar pilé
100 g de banha

50 g de manteiga

acuUcar pilé e canela (opcional) para polvilhar
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Observagdes

Neste primeiro ensaio testou-se a receita de Maria de Lourdes Modesto. As areias embora
tivessem ficado com um bom sabor, a sua textura ndo se assemelhou muito a textura areada a
que se esta acostumado. Contudo, sendo o primeiro teste ira testar-se novamente, mas

adicionado as algas.

Areias de Cascais (Ensaio 1)
Receita Original

250 g de farinha

50 g de agucar pilé

100 g de banha

50 g de manteiga

acucar pilé e canela (opcional) para polvilhar

Alteracdes

Substituicdo de uma parte da farinha por alga Ulva (alface do mar), correspondente a 2% da

quantidade total da receita (aproximadamente 450 g).
Célculos
e Alga Ulva (x)
2 X450

2% de 4509 2 x= oo - 9 g (retirar de farinha e adicionar de alga)

10

Observacdes:

Neste ensaio percebeu-se que areceita teria de ser alterada/otimizada, pois a textura ndo estava
no ponto pretendido e relativamente a alga, estava demasiado forte o que também ndo é o

objetivo. No préximo ensaio ter4 de se testar novas formulacdes com uma nova receita.
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Areias de Cascais (Ensaio 3,4 ¢e5)

Receita Original (fornecida pelo professorBruno Campos (Faculdade de Ciéncias e Tecnologia,

Universidade Novade Lisboa).

500 g de farinha sem fermento

250 g de acglcar

300 g de margarina

3 ovo

1 colher de café de fermento em p6

esséncia de baunilha g.b.

canela q.b.

Obs.: A receita foirepartida em 3 partes iguais.
Alteracdes

Substituicdo de uma parte dafarinha por alga Ulva (alface do mar), correspondentea 1% (ensaio

3), 1,5% (ensaio 4), 2% (ensaio 5) da quantidade total da receita (aproximadamente 410g).

Célculos

e Alga Ulva (x)

1x410

1% de 410g > x= oo - 4,1 g (retirar de farinha e adicionar de alga)

1,5 X410

1,5% de 410 g > x = o - 6,15 g (retirar de farinha e adicionar de alga)

2 X410
100

2% de 410g > x= = 8,2 g (retirar de farinha e adicionar de alga)

Observacdes

Nestes ensaios testou-se uma receita diferente da utilizada nos ensaios anteriores. Tendo isso
em conta foram testadas 3 percentagens diferentes de alga de formaa perceber qual a melhor

concentracdo a utilizar.

Relativamente as areias no ensaio nimero 3, como seria de esperar obtiveram uma cor verde

mais clara e um sabor de alga mais subtil, embora notério.
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As areias no ensaio 4 tiveram uma cor mais escura e um sabor a alga mais presente.

As areias no ensaio 5 seguiram o padrdo de cor e sabor, porém a concentracdo de alga (2%),
como ja tinha acontecido no ensaio 2, mesmo sendo receitas diferentes, notou-se um pouco
exagerada podendo implicar a sua posterior aceitagcdo por parte de paladares menos

acostumados a este sabor.

Quanto a textura das areias, com esta nova receita foi conseguida uma maior aproximagdo a
textura pretendida em que a massa se esfarela mais facilmente. Relativamente a parte externa,
formou-seuma casca crocante que deve ser controlada com maior cuidado num préximo ensaio,

dado que o forno esta a 260° e a cozedura ocorre muito rapido.

Areias de Cascais (Ensaio 6)
Receita Original

500 g de farinha sem fermento

250 g de agucar

300 g de manteiga sem sal

1/2 ovo

1 colher de café de fermento em p6
Alteracdes

Substituicdo de uma parte da farinha por alga Ulva (alface do mar), correspondente a 1% da

quantidade total dareceita (aproximadamente 1100 g).

Calculos
e Alga Ulva (x)

1 x1100

1% de 1100 g > x = =11 g (retirar de farinha e adicionar de alga)

Observacdes

Com esta formulagao as areias obtiveram uma textura mais agradavel e o sabor da alga sentia-

se numa quantidade ideal, ndo sendo nem neutra nem muito intensa.
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Biscoito Maritimo (Ensaio 1)

Receita Original

160g de farinha de trigo

30ml de azeite

75ml leite

1 colher de cha de sal

1 colher de café de fermento em p6
Observacdes

Neste primeiro ensaio apenas se testou uma receita de bolachas salgadas semelhantes aos

biscoitos maritimos, mas mais delicadas.

O produto pareceu bastante agradavel e ira ser utilizada nos préximos ensaios com adi¢éo de

alga.

Biscoito Maritimo (Ensaio 2,3 e 4)

Receita Original

160g de farinha de trigo

30ml de azeite

75ml leite

1 colher de ch& de sal

1 colher de café de fermento em pé

Obs.: A receita foirepartida em 3 partes iguais.

AlteracOes

Substituicdo de uma parte da farinha por alga Nori (ensaio 2), erva malagueta (ensaio 3), mistura
de Nori e erva malagueta (ensaio 4) correspondente a 2% (1% + 1% no caso da mistura) da

quantidade farinha (160g).
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Célculos
e Alga (x)

2 X160

2% de 160g > x = oo - 3,29 (retirar de farinha e adicionar de alga) (1,6% + 1,6% -

ensaio 4)

Observacdes
Relativamente ao ensaio 2 com alga Nori, sentiu-se um sabor subtil a alga.

Nos bhiscoitos do ensaio 3, a erva malagueta pareceu pouco presente pelo que se teria de

aumentar a percentagem.

No ensaio 4, em que se fez uma mistura das duas algas, o sabor a alga de acordo com o
esperado, fez.se notar um pouco mais comparativamente ao ensaio 3, mas menos que no ensaio
2.

Para além de um reajustamento a nivel da concentragcdo de alga, quanto a textura é necessario

fazer biscoitos mais finos de forma a que sejam mais crocantes.

Biscoito Maritimo (Ensaio 5)

Receita Original

160g de farinha de trigo
30ml de azeite

75ml leite de aveia

1 colher de cha de sal

1 colher de café de fermento em pé

Alteracdes

Para além da substituicdo de parte da farinha por alga nori (2% da quantidade total de

ingredientes), neste ensaio o leite de vaca sera também substituido por leite de aveia.
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Observagdes

O resultado foi bastante positivo, conseguindo-se produzir bolachas mais finas e estaladicas. A
substituicdo do leite permite assim criar uma alternativa a consumidores com restricdes

alimentares ou com dietas vegan.
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Anexo 2

GUIAO PARA GRUPO DE FOCO

Avaliacdo Sensorial de Biscoitos com Algas da Costa Portuguesa

1 Introducéo

1.1 Boas-vindas
(Apresentacdo pessoal)
1.2 Breve explicacéo

(Explicacéo do trabalho desenvolvido) — O objetivo principal da minha tese, foi desenvolver um
produto que envolvesse uma ligagdo ao mar e a produtos da gastronomia tradicional, e a que
pudesse ser associada uma componente de storytelling. Para isso foram escolhidos trés
produtos, dois de dogaria popular portuguesa de regides do litoral e outro que, embora ndo seja
correntemente consumido, esta associado as viagens maritimas nas caravelas, nos quais foram
introduzidas macroalgas da costa portuguesa. Pretendia-se assim conferir uma associagdo ao
mar tanta pela histéria como pelo sabor. Pretendia-se ainda explorar as potencialidades das
algas para uso na alimentagdo humana e a sua aceitagcdo pelos portugueses. Os biscoitos que
vao poder provar e avaliar serdo com base nas receitas das farinhas torradas de Sesimbra e das
areias de Cascais, e umas bolachas inspiradas nas bolachas marinheiras levadas nas caravelas,

mas com uma receita alterada para ter aceitacdo atualmente.
1.3 Diretrizes

Os participantes serdo esclarecidos de que ndo existem respostas corretas ou erradas para 0s
itens abordados, podendo haver opinides diversas, que podem inclusivamente ser divergentes

da opinido da maioria dos participantes do grupo.
Sera destacado que todas as opinides sdo importantes para uma analise mais completa.

Pede-se em seguida que cada integrante do grupo expresse a sua opinido e responda
individualmente e sequencialmente (convém que apenas fale uma pessoade cadavez, visto que
a discussao serd gravada). Depois da apresentacdo do grupo, essencialmente para criar um
ambiente propicio a comunicacao e conhecer opiniées e habitos dos p articipantes, sera lancada
uma discussao. Inicialmente em geral sobre a introducao de algas na alimentagdo e em seguida
serdo dados a provar os produtos desenvolvidos para a tese sobre 0s quais serdo colocadas

algumas questdes.
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2 Conversa com o grupo de foco
2.1 Apresentacdo do grupo

Apresentacdo individual de cada integrante do grupo com um breve resumo das respostas do

inquérito de preferéncias pessoais.
2.2 Perguntas

As algas sdo consideradas como uma das novas fontes de nutrientes com
potencialidades, do ponto de vista nutricional e de sustentabilidade, para serem

introduzidos na alimentagéo.

2.2.1. Qual a vossa opiniao em relagdo ao consumo de algas e a introducdo destas na

gastronomia em Portugal?

2.2.2. Acha que a serem introduzidas sera mais viavel em produto doces, salgados, ou em

ambos?

Nesta altura serd pedido aos participantes que provem o0s biscoitos e preencham as fichas

de avaliacdo heddnica.

2.2.3. O que acharam da confecdo de produtos inspirados na docaria portuguesa com adi¢do de

algas?

2.2.4. Acharam que os biscoitos estdo bem equilibrados em relagédo ao teor de alga?
2.2.5. Algum dos produtos vos chamou mais a atencédo? Porqué?

2.2.6. Acham que a cor pode afetar a vontade de compra/ consumo dos biscoitos?

2.2.7. Relativamente aos biscoitos, seriam estes bem aceites de uma forma geral pelos

consumidores comuns?
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QUESTIONARIO DE AVALIACAO HEDONICA

Produto: Bolachas Salgadas com Algas

Nome:

Qualquer davida que surja no decorrer da prova podera pedir esclarecimentos, no entanto, nao
pronuncie qualquer opinido sobre os produtos em voz alta, de forma a néo influenciar os

restantes membros do grupo.

Para responder as préximas questdes, considere a escala de 1 a 9 indicada em que a
correspondéncia é a seguinte: 1 - Desgostei extremamente; 2 - Desgosteimuito; 3 — Desgostei
moderadamente; 4 — Desgostei ligeiramente; 5 — Nao gostei, nem desgostei; 6 — Gostel

ligeiramente; 7 — Gostei moderadamente; 8 — Gostei muito; 9 — Gostei extremamente

Pede-se que entre cada amostra beba um pouco de agua para limpar o palato.

1. Diga, apenas através da observacdo e do aroma, 0 quanto gostou ou desgostou dos
produtos apresentados, nas escalas abaixo. (insira o cédigo do produto que vai avaliar

nos espacos designados

cadigo cadigo
Aparéncia Aparéncia
1|12 |3|4(5|6|7|8]|9 1|12|3|4|5|6|7|8]|9
Aroma Aroma
1|12 |3|4(5|6|7|8]|9 1|12|3|4|5|6|7|8]|9

2. Agora, prove o produto. Diga o quanto gostou ou desgostou em termos de sabor, texturae a
apreciagao
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global, nas escalas abaixo. (insira o c6digo do produto que vai avaliar nos espacgos designados)

codigo

Sabor Textura

Apreciagdo Global

112|324 |5|6|7[8]|9

codigo

Sabor Textura

112|134 |5|6|7|8]|9 112|134 |5|6|7[8]|9

Apreciacdo Global

112|134 |5|6|7 8|9
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QUESTIONARIO DE AVALIACAO HEDONICA

Produto: Areias com Algas

Nome:

Qualquer duvida que surja no decorrer da prova podera pedir esclarecimentos, no entanto, nao
pronuncie qualquer opinido sobre os produtos em voz alta, de forma a ndo influenciar os

restantes membros do grupo.

Para responder as préximas questdes, considere a escala de 1 a 9 indicada em que a
correspondéncia é a seguinte: 1 - Desgostei extremamente; 2 - Desgostei muito; 3 — Desgostel
moderadamente; 4 — Desgostei ligeiramente; 5 — Nao gostei, nem desgostei; 6 — Gostel

ligeiramente; 7 — Gostei moderadamente; 8 — Gostei muito; 9 — Gostei extremamente

Pede-se que entre cada amostra beba um pouco de agua para limpar o palato.

1. Diga, apenas através da observacdo e do aroma, o quanto gostououdesgostoudosprodutos
apresentados, nas escalas abaixo. (insira o cédigo do produto que vai avaliar nos espacos

designados)

codigo cadigo
Aparéncia Aparéncia
1|12 |3|4|5|6|7]|8]|9 1|12|3|4|5|6|7|8|9
Aroma Aroma
1|12 |3|4(5|6|7|8]|9 1|12|3|4|5|6|7|8]|9
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2. Agora, prove o produto. Diga 0 quanto gostou ou desgostou em termos de sabor, texturae a
apreciagcdo global, nas escalas abaixo. (insira o c6digo do produto que vai avaliar nos espacos

designados).

codigo

Sabor Textura

1|12 |3|4|5|6|7|8]|9 112|3|4|5|6|7[8]|89

Apreciacdo Global
1(2(3)14|5|6|7 |89

codigo

Sabor Textura

1(2(3(4|5|6|7|8]|9 112|324 |5|6|7 8|5

Apreciacdo Global

112|324 |5|6|7 8|9
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QUESTIONARIO DE AVALIACAO HEDONICA

Produto: Farinhas Torradas com Algas

Nome:

Qualquer duvida que surja no decorrer da prova podera pedir esclarecimentos, no entanto, nao
pronuncie qualquer opinido sobre os produtos em voz alta, de forma a n&o influenciar os

restantes membros do grupo.

Para responder as préximas questdes, considere a escala de 1 a 9 indicada em que a
correspondéncia é a seguinte: 1 - Desgostei extremamente; 2 - Desgostei muito; 3 — Desgostel
moderadamente; 4 — Desgostei ligeiramente; 5 — Nao gostei, nem desgostei; 6 — Gostel

ligeiramente; 7 — Gostei moderadamente; 8 — Gostei muito; 9 — Gostei extremamente

Pede-se que entre cada amostra beba um pouco de agua para limpar o palato.

1. Diga, apenas através da observacdo e do aroma, o quanto gostououdesgostoudosprodutos

apresentados, nas escalas abaixo. (insira o c6digo do produto que vai avaliar nos espacos

designados)

cadigo cadigo
Aparéncia Aparéncia
1|12 |3|4(5|6|7|8]|9 1|12|3|4|5|6|7|8]|9
Aroma Aroma
1|12 |3|4(5|6|7|8]|9 1|12|3|4|5|6|7|8]|9
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2. Agora, prove o produto. Diga 0 quanto gostou ou desgostou em termos de sabor, texturae a

apreciacao

global, nas escalas abaixo. (insira 0 cédigo do produto que vai avaliar nos espac¢os designados)

codigo

Sabor Textura

112 |32|4|5|6|7(8]|9 112|3|4|5|6|7[8]|89

Apreciacdo Global
1(2(3)14|5|6|7 |85

codigo

Sabor Textura

12|24 |5|6|7|8]|% 112|324 |5|6|7[8]|%

Apreciacdo Global

112|134 |5|6|7 8|9
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3. Caso estes produtos estivessem disponiveis, diga utilizando a escala abaixo a sua intencao

de consumo:

[1 - Certamente ndo consumiria; 2 - Possivelmente ndo consumiria; 3 - Talvez consumisse; 4 -

Possivelmente consumiria; 5 - Certamente consumiria].

Intengdo de consumo

{produtos sem alga)

Bolachas Salgadas Areias Farinhas Torradas

11213245 11213245 1({2(3]|4]5

Intengdo de consumo

(produtos com alga)

Bolachas Salgadas Areias Farinhas Torradas

1(2]3|4]|5 1(2]3|4]|5 1{2|3]|4]5

Comentarios:

O que mais gostou?

O que menos gostou?
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Sugestdes/ Criticas:
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Anexo 3 — Tabelas de resultados da prova de analise sensorial

Bolachas Salgadas sem alga
Categorias (1-9)
Aparéncia

Textura

Apreciacéo Global

Bolachas Salgadas com alga
Categorias (1-9)
Aparéncia

Textura

Apreciacéo Global

Areias sem alg
Categorias (1-9) | 1
Aparéncia

Textura

Apreciacao Global

Areias com alga
Categorias (1-9) | 1
Aparéncia

Textura

Apreciacéo Global
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Farinhas Torradas sem alga
Categorias (1-9)

Aparéncia

Textura

Apreciagéo Global

Farinhas Torradas com alga
Categorias (1-9)
Aparéncia

Textura

Apreciacéo Global
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