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INOVACAO

Portugueses criam alternativa
a manteiga a partir do azeite

Dentro de pouco mais de um ano, podera encontrar azeite para barrar o pao

Eva Gaspar
egaspar@mediafin.pt

A ideia de solidificar dleos vegetais
ndo é nova, e ha muito que as pra-
teleiras dos supermercados oferecem
as mais variadas margarinas, para
cozinhar ou barrar o pio, feitas, por
exemplo, a partir de sementes de gi-
rassol ou de soja que, na maior par-
te das vezes, sdo apresentadas como
mais saudaveis face a tradicional
manteiga ou outras “pastas” que re-
correm a gordura animal. Mas nun-
ca foi dada ao consumidor a possi-
bilidade de levar para casa um pro-
duto 100% de azeite—a ndo ser em
garrafa. Essa lacuna, que poderd
corresponder a um interessante ni-
cho de mercado, devera estar preen-
chida dentro de pouco mais de um
ano, por empreendedores e com um
método 100% portugués.

“Ainda estamos numa fase inicial
do processo, a aperfeicoar o proces-
so de texturizacio, a avaliar combi-
nacoes de sabores e a testar diferen-
tes tipos de azeite. Mas diria que até
poder encontrar o produto nas pra-
teleiras do supermercado faltard
pouco mais de um ano”, diz Luis
Mira, professor do Instituto Supe-
rior de Agronomia da Universidade
Técnica de Lisboa e sécio da Con-
sulai, uma empresa que aposta na
inovagao e no desenvolvimento de
novos produtos no sector alimentar
e que esta por detras deste projecto
— um dos aprovados na primeira
fase de concurso as verbas destina-
das a inovagio no ambito do
QREN, o0 novo ciclo de fundos co-
Munitarios.

A ideia de desenvolver novas apli-

cacoes culindrias para o azeite, a par-
tir de diferentes texturizacoes do
produto, ndo é de agora: existe ja es-
puma de azeite, por exemplo, nasci-
da nas cozinhas dos ‘chefs’ que tém
levado mais criatividade a tradicio-
nal cozinha mediterranica.

Explorar mercados

além fronteiras

Mas este projecto portugués quer le-
var o conceito mais longe, desenvol-
vendo um produto que possa ter um
consumo mais massificado e, dese-
javelmente, disponivel ndo apenas
aos consumidores portugueses, mas
também além fronteiras, exploran-
do um produto que, apds ter estado
“fora de moda” durante décadas,
tem hoje caracteristicas nutritivas
cada vez mais valorizadas.

“O consumo mundial do azeite
tem vindo a subir, particularmente
nos paises desenvolvidos. O que
queremos com este projecto é fazer
com que o azeite possa ser consumi-
do noutras ocasides, por exemplo
num restaurante, com umas tostas,
ou antes do jantar, barrado numa fa-
tia de pao”, explica este professor-
empresario, que diz estar a ser tam-
bém pensado criar novos produtos,
“como uma pasta de azeite com oré-
gdos ou com sabor a alho”.

A procura de um parceiro

para a comercializacdo

A partida, havera no mercado ape-
téncia para a pasta de azeite, mas a
“experiéncia que temos é que é mui-
to dificil introduzir um produto
como este, totalmente novo, sem
uma forte aposta na sua promo-
¢a0”, antecipa Luis Mira. Para essa

Pasta de azeite | Esta utilizacdo comecou na chamada cozinha de inovagdo.

©

0 consumo mundial
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Gostariamos de ter

o produto no mercado
dentro de um ano,

em parceria com uma
empresa que 0 possa
colocar no exterior.

Luis Mira
Professor do ISA e sécio da Consulai
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© Parceiros
do ISA

Alideia de fazer texturizacbes de azei-
te nasceu na alta gastronomia e na
cozinha de inovacao. Mas o projecto
com objectivos comerciais surgiu na
Consulai, uma empresa de consulta-
doria na area alimentar, em associa-
¢do com a Cooking.Lab e os Labora-
torios de Estudos Técnicos do Insti-
tuto Superior de Agronomia (ISA). A
Cooking. Lab, alids, é uma empresa
nascida no proprio ISA, com sede na
Inovisa, a incubadora de empresas
da faculdade. Também a Consulai
temvindo, desde a sua génese, a co-
laborar com ISA, em especial com o
Departamento de Agro-industria. A
ligagdo entre os trés parceiros exis-
tia, portanto, antes do projecto, mas
0 consodrcio para a pasta de azeite
apenas foi constituido em Fevereiro,
quando foi decidido apresentar a can-
didatura ao QREN, que financiara cer-
ca de 60% dos 150 mil euros envol-
vidos nesta fase.

fase de promogao e comercializagio,
0 “consorcio” promotor do projec-
to, que inclui ainda a Cooking.Lab,
pensa que o mais natural passard
por uma parceria com uma empre-
sa instalada no ramo da produgao
ou distribui¢io alimentar, desejavel-
mente com capacidade para colocar
o produto ndo s6 em Portugal,
como também nos mercados inter-
nacionais.

trés pereuntas a Luis Mira

Como nasceu aideia defazer pastade

azeite?

A ideia surgiu da alta gastrono-
mia e da cozinha de inovacio.
‘Chefs’ como Ferran Adria do res-
taurante El Bulli,em Barcelona, clas-
sificado como o melhor restaurante
do mundo por diversas ocasides, ou
Paco Roncero do restaurante La
Terraza, do Casino de Madrid, co-
megaram a servir pratos em que in-
clufam texturiza¢oes de azeite, como
espumas ou cremes de azeite. Em
Portugal, alguns dos mais conceitua-
dos ‘chefs’ tém feito também expe-
riéncias similares. A Cooking.Lab,
uma das empresas parceiras deste
projecto, desenvolveu entretanto téc-
nicas de texturizagao de azeite, algu-
mas delas divulgadas junto destes
“chefs” em acgdes de formagao pro-
movidas em conjunto com o ISA.
Mas a ideia para lancar um projec-

to com objectivos comerciais surge
mesmo na Consulai, onde ha muito
estamos habituados a pensar em no-
vas tecnologias como oportunida-
des de negocio. Daqui até estrutu-
rar-mos um projecto foi tudo mui-
to rapido. Juntdmos trés parceiros —
a Consulai, a Cooking.Lab e o La-
boratérios de Estudos Técnicos do
ISA e fizemos uma candidatura ao
QREN, que foi aprovada em Julho.

0 produto € mesmo inovador?

Em Portugal nio ha nada simi-
lar. Por exemplo em Franga ou nos
EUA, existem produtos similares,
mas s30 sempre margarinas que in-
cluem na sua composi¢ao uma per-
centagem, geralmente pequena, de
azeite. O produto que estamos a des-
envolver tem como fonte tinica de
gordura o azeite. Além disso, o pro-
cesso que utilizamos € inico, no sen-
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A unica fonte de
gordura é o azeite

e usamos um processo
unico que preserva

as caracteristicas

da matéria-prima.

Luis Mira
Professor do ISA e sdcio da Consulai

tido em que usam apenas produtos
naturais e se preservam as caracte-
risticas originais da matéria-prima.

Quando é que podera ser comerciali-

zado o novo produto?

Ainda estamos numa fase inicial
do processo. Estamos a aperfeicoar
0 processo de texturizacio, a avaliar
combinagdes de sabores e a testar di-
ferentes tipos de azeite. Tudo isto tem
que ser testado e validado com o con-
sumidor. Depois queremos montar
uma unidade piloto para fazer testes
industriais e s6 depois comegcamos a
pensar em colocar o produto no
mercado, eventualmente em parce-
ria com uma empresa que tenha a ca-
pacidade de colocar o produto nos
mercados internacionais. Mas diria
que até poder encontrar o produto
nas prateleiras do supermercado fal-
tard pouco mais de um ano.



