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Desde que ha memdria, as populagdes do
As algas na

litoral usam as algas na sua alimen-
al i mentagéo tacdo, como fertilizante e para ragéo

animal. As algas ndo possuem toxinas e
representam um alimento natural de
elevado valor nutricional. Exibem elevado
teor em minerais, vitaminas e, além de

S edivels
eniche

apresentarem um valor lipidico baixo,
sdo ricas em proteinas com aminoéacidos
essenciais, hidratos de carbono e fibras
alimentares. Por conseguinte, contri-
buem para a satde e bem estar, nomea-
damente por facilitarem o transito
intestinal, baixarem o colesterol no
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As duas espécies distinguem-se porque a U. intestinalis tende a formar tubos com bolhas de ar no
interior e por ndo ser ramificada na base. A U. compressa é achatada e tem proliferagdes na base.
De sabor agradavel, ambas séo utilizada na alimentagao em regides costeiras. Consumidas como um

sangue, estimularem e regularem o
metabolismo, e reforgcarem as defesas
naturais. Exibem propriedades
antioxidantes, antimicrobianas, anti-

vegetal podem ser incorporadas em sopas, saladas ou geleias, ou ser usadas como tempero,
juntamente com dleo de sésamo e vinagre.
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ALGAS VERDES

! . ! ) , cancerigenas, prebidticas, imuno-
Popular como alimento, é consumida crua em Alga edivel em diversas partes do Mundo, 9 P

saladas, cozidas em sopas, ou usada na confecéo sendo cultivada para esse fim. Pode ser estimulantes, entre outras.

do sushi. 0 seu consumo é também usual consumida crua, em saladas, com molho de soja e
marinada com sal, lim&o, e vinagre. Nos Acores, é vinagre, ou seca e preservada em sal, ou, ainda,

usada em sopas e tortas. fervida em agua para incorporar sopas. Para uma alimentacéo saudavel,

Ulva lactuca/Ulva rigida Codium tomentosum/Codium vermilara : - —ntd ; i devem consumir-se 4 a5 g de alga
ALFACE-DO-MAR CHORAO-DO-MAR S : ’ e, seca por dia (cerca de 25 - 30g de
. ol - L Y/ 7 _— ; i

alga fresca).

As macroalgas dividem-se em
vermelhas (Rhodophyta), verdes
(Chlorophyta) e castanhas
(Phaeophyceae), consoante o seu
pigmento acessdrio dominante.
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AS ALGAS PORTUGUESAS SAO, GENERICAMENTE, COMESTIVEIS, POLTECNICO 9 B808ich  mor - o
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ERVA-PATINHA, NOR
Porphyra umbilicalis
Alga que acompanha guisados de peixe e pratos
de arroz, apresentando sabor intenso e textura
suave. 0 género é conhecido no Japdo como nori,

MUSGO DA IRLANDA
Chondrus crispus
Com sabor caracteristico e agradavel, tem
histérico de uso como alimento fortificante, de
facil digestéo, remédio caseiro, suplemento e

Sphaerococcus coronopifolius

Ahnfeltiopsis devoniensis

Espécie considerada edivel.
Possui numerosas propriedades,
designadamente citotdxica, antimitodtica,
antibacteriana, antiflingica, antioxidante e
antitumoral.

Pequena alga com poucos centimetros; é
considerada uma espécie edivel. Produz um
tipo especifico de carragenana (iota-kappa), a
qual é usada como estabilizante em alimentos e
como clarificante de bebidas.

sendo utilizado na confegao de sushi. Nos Agores
sdo fritas, ou usadas em sopas e omeletes.

iguaria,sendo consumido fresca ou cozinhada,
como acompanhamento, em saladas, sopas, etc.

ALGAS VERMELHAS ALGAS VERMELHAS

Alga mundialmente conhecida pela sua
qualidade em agar, substancia gelatinosa e de
sabor neutro, que pode ser usada como
espessante e gelidificante em compotas,
sobremesas e para engrossar sopas ou molhos.

Alga invasora, nativa da Oceania.

Espécie muito aromatica, é seca e usada como _
Apesar de ser considerada edivel, produz

Popular como alimento, é cultivada para esse J J
condimento por possuir sabor semelhante ao

fim e para a extracéo de agar. Usada na
alimentacéo, tanto fresca, como seca ou
frita, como acompanhamento.

substancias quimicas algo tdxicas, que podem
causar alergia as pessoas mais sensiveis.
0 seu uso alimentar é desaconselhado.

caril e a pimenta. Nos Agores é conservada em
vinagre para ser mais tarde incorporada em fritos.

Gracilaria gracilis

Gelidium corneum

Osmundea pinnatifida Asparagopsis armata
ERVA-ARPAO
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SARGACINHA-DAS-LAPAS
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BbDELHA, TREMOCO-DO-MAR

Fucus spiralis

TABORRAO, FITAS
Laminaria ochroleuca
Esta alga é utilizada como Kombu na Europa.
Tem consisténcia carnosa, e entra em
pratos culinarios para dar sabor. Na forma de

Considerada um “petisco”, as
estruturas reprodutivas séo

consumidas frescas, apds a apanha,

farinha, entra na confegéo de pdo e hamburguer
semelhante ao consumo de tremogos.

vegetal.

ALGAS CASTANHAS

Espécie de consisténcia carnuda e estaladiga, é
considerada edivel, com vasta gama
de compostos e atividades, apesar de ainda

Usada no Jap&o como alimento, mas também na
Europa, é utilizada para conferir sabor aos
pratos, sendo incorporada seca, na forma de po
ou em flocos, em sopas e guisados.

ndo ser utilizada regularmente no setor

%

alimentar.
Bifurcaria bifurcata Fucus vesiculosus
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