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Comonasceuaideiadefazerpastade
azeite?
A ideia surgiu da alta gastrono-

mia e da cozinha de inovação.
‘Chefs’ como Ferran Adriá do res-
tauranteElBulli,emBarcelona,clas-
sificadocomoomelhorrestaurante
domundopordiversasocasiões,ou
Paco Roncero do restaurante La
Terraza, do Casino de Madrid, co-
meçaram a servir pratos em que in-
cluíamtexturizaçõesdeazeite,como
espumas ou cremes de azeite. Em
Portugal,algunsdosmaisconceitua-
dos ‘chefs’ têm feito também expe-
riências similares. A Cooking.Lab,
uma das empresas parceiras deste
projecto,desenvolveuentretantotéc-
nicasdetexturizaçãodeazeite,algu-
mas delas divulgadas junto destes
“chefs”emacçõesdeformaçãopro-
movidas em conjunto com o ISA.
Mas a ideia para lançar um projec-

to com objectivos comerciais surge
mesmonaConsulai,ondehámuito
estamoshabituadosapensaremno-
vas tecnologias como oportunida-
des de negócio. Daqui até estrutu-
rar-mos um projecto foi tudo mui-
torápido.Juntámostrêsparceiros–
a Consulai, a Cooking.Lab e o La-
boratórios de Estudos Técnicos do
ISA e fizemos uma candidatura ao
QREN,quefoiaprovadaemJulho.

Oprodutoémesmoinovador?
Em Portugal não há nada simi-

lar. Por exemplo em França ou nos
EUA, existem produtos similares,
mas são sempre margarinas que in-
cluemna sua composição uma per-
centagem, geralmente pequena, de
azeite.Oprodutoqueestamosades-
envolver tem como fonte única de
gordura o azeite.Alémdisso,o pro-
cessoqueutilizamoséúnico,nosen-

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

Quandoéquepoderásercomerciali-
zadoonovoproduto?
Ainda estamos numa fase inicial

do processo. Estamos a aperfeiçoar
oprocessodetexturização,aavaliar
combinaçõesdesaboreseatestardi-
ferentestiposdeazeite.Tudoistotem
quesertestadoevalidadocomocon-
sumidor. Depois queremos montar
umaunidadepilotoparafazertestes
industriaisesódepoiscomeçamosa
pensar em colocar o produto no
mercado, eventualmente em parce-
riacomumaempresaquetenhaaca-
pacidade de colocar o produto nos
mercados internacionais. Mas diria
que até poder encontrar o produto
nasprateleirasdosupermercadofal-
tará pouco mais de um ano.

três perguntas a Luís Mira

A única fonte de
gordura é o azeite
e usamos um processo
único que preserva
as características
da matéria-prima.
Luís Mira
Professor do ISA e sócio da Consulai
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Portugueses criam alternativa
à manteiga a partir do azeite
Eva Gaspar
egaspar@mediafin.pt

A ideia de solidificar óleos vegetais
não é nova, e há muito que as pra-
teleirasdossupermercadosoferecem
as mais variadas margarinas, para
cozinharoubarraropão,feitas,por
exemplo,apartirde sementesdegi-
rassoloude sojaque,namaiorpar-
tedasvezes,sãoapresentadascomo
mais saudáveis face à tradicional
manteigaououtras“pastas”quere-
corremàgorduraanimal.Masnun-
ca foi dada ao consumidor a possi-
bilidade de levar para casa um pro-
duto100%deazeite–anãoserem
garrafa. Essa lacuna, que poderá
corresponder a um interessante ni-
chodemercado,deveráestarpreen-
chida dentro de pouco mais de um
ano,porempreendedoresecomum
método 100% português.

“Aindaestamosnumafase inicial
doprocesso,aaperfeiçoaroproces-
so de texturização,a avaliar combi-
nações de sabores e a testardiferen-
tes tiposdeazeite.Masdiriaqueaté
poderencontraroprodutonaspra-
teleiras do supermercado faltará
pouco mais de um ano”, diz Luís
Mira, professor do Instituto Supe-
riordeAgronomiadaUniversidade
Técnica de Lisboa e sócio da Con-
sulai, uma empresa que aposta na
inovação e no desenvolvimento de
novosprodutosnosectoralimentar
e que está por detrás deste projecto
– um dos aprovados na primeira
fase de concurso às verbas destina-
das à inovação no âmbito do
QREN, o novo ciclo de fundos co-
munitários.

Aideiadedesenvolvernovasapli-

caçõesculináriasparaoazeite,apar-
tir de diferentes texturizações do
produto,nãoédeagora:existe jáes-
pumadeazeite,porexemplo,nasci-
da nas cozinhas dos‘chefs’ que têm
levado mais criatividade à tradicio-
nal cozinha mediterrânica.

Explorar mercados
além fronteiras
Masesteprojectoportuguêsquerle-
varoconceitomais longe,desenvol-
vendoumprodutoquepossaterum
consumo mais massificado e, dese-
javelmente, disponível não apenas
aosconsumidoresportugueses,mas
também além fronteiras, exploran-
doumprodutoque,após terestado
“fora de moda” durante décadas,
tem hoje características nutritivas
cada vez mais valorizadas.

“O consumo mundial do azeite
tem vindo a subir, particularmente
nos países desenvolvidos. O que
queremos com este projecto é fazer
comqueoazeitepossaserconsumi-
do noutras ocasiões, por exemplo
num restaurante, com umas tostas,
ouantesdojantar,barradonumafa-
tia de pão”, explica este professor-
empresário,que diz estar a ser tam-
bémpensadocriarnovosprodutos,
“comoumapastadeazeitecomoré-
gãos ou com sabor a alho”.

À procura de um parceiro
para a comercialização
À partida, haverá no mercado ape-
tência para a pasta de azeite,mas a
“experiênciaquetemoséqueémui-
to difícil introduzir um produto
como este, totalmente novo, sem
uma forte aposta na sua promo-
ção”,antecipa Luís Mira.Para essa

fasedepromoçãoecomercialização,
o“consórcio”promotor do projec-
to,que inclui ainda a Cooking.Lab,
pensa que o mais natural passará
por uma parceria com uma empre-
sa instalada no ramo da produção
oudistribuiçãoalimentar,desejavel-
mentecomcapacidadeparacolocar
o produto não só em Portugal,
como também nos mercados inter-
nacionais.

Dentro de pouco mais de um ano, poderá encontrar azeite para barrar o pão

Gostaríamos de ter
o produto no mercado
dentro de um ano,
em parceriacom uma
empresaque o possa
colocarno exterior.
Luís Mira
Professordo ISAe sócio daConsulai

Aideiadefazertexturizaçõesdeazei-
te nasceu na alta gastronomia e na
cozinha de inovação. Mas o projecto
com objectivos comerciais surgiu na
Consulai,umaempresadeconsulta-
dorianaáreaalimentar,emassocia-
ção com a Cooking.Lab e os Labora-
tórios de Estudos Técnicos do Insti-
tuto Superior de Agronomia (ISA). A
Cooking. Lab, aliás, é uma empresa
nascida no próprio ISA, com sede na
Inovisa, a incubadora de empresas
da faculdade. Também a Consulai
temvindo,desdeasuagénese,aco-
laborar com ISA, em especial com o
Departamento de Agro-indústria. A
ligação entre os três parceiros exis-
tia,portanto,antesdoprojecto,mas
o consórcio para a pasta de azeite
apenasfoiconstituídoemFevereiro,
quandofoidecididoapresentaracan-
didaturaaoQREN,quefinanciarácer-
ca de 60% dos 150 mil euros envol-
vidos nesta fase.

Parceiros
do ISA
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O consumo mundial
de azeite tem
vindo a subir.
Este projecto
aposta em que
o produto possa
ser consumido
noutras ocasiões.

Pasta de azeite | Esta utilização começou na chamada cozinha de inovação.


