Algas marinhas: história e consumo no extremo oriente
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INTRODUÇÃO

Durante muitos anos as algas foram largamente consumidas por diversos povos, que além de apreciarem suas características sensoriais, constataram, de forma empírica, os benefícios à saúde adquiridos através dessas plantas. Com uma aplicação variada, tanto na cozinha quanto na indústria, nota-se um crescente aumento na sua produção e consumo. Através de pesquisas e estudos proporcionados pela ciência, a população em geral pode tomar conhecimento das vantagens específicas da adição de algas em sua dieta. As substâncias contidas nelas estão inseridas em grande parte na alimentação produzida pelas indústrias. Emulsificantes, gelificantes e estabilizantes extraídos de algas se demonstraram tão eficientes ou melhores que os tradicionalmente usados, pois além de exercer as funções prometidas, agregam benefícios a saúde do consumidor. Além disso, sua versatilidade na cozinha, principalmente japonesa, projetou este produto a níveis mundiais. Em virtude disso, o presente trabalho reúne textos que abordam história e ciência tendo como foco as algas e suas utilizações na cozinha oriental e na indústria, para que se exponham informações completas acerca do tema e que contribua para o aumento de produções bibliográficas do universo da Gastronomia.

METODOLOGIA

A pesquisa foi composta por meio de revisão da literatura, caracterizando-se como exploratória, procurando introduzir ao leitor a utilização das algas de diversas formas, seja na cozinha compondo um prato, seja na indústria alimentícia enriquecendo produtos. Sobre o tema da pesquisa foram analisados textos que contextualizam a cozinha oriental e as algas utilizadas, até literaturas que abordam ficocolóides, uso industrial e medicinal das macroalgas.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Principais influenciadoras da culinária oriental, a Índia e a China possuem cozinhas autênticas e são movidas, respectivamente, por grandes variedades de especiarias e de insumos (1, 2). Enquanto a culinária indiana, colorida e muito condimentada com pimentas, frutas e temperos, influencia países como a Tailândia e o Vietnã, a culinária chinesa influi no Japão e nas Coréia do Sul e do Norte, com seu amplo uso de produtos cárneos, especialmente do suíno, e da soja (1, 2, 3).
Principais influenciados pela cultura chinesa, os japoneses possuem o hábito de consumir shoyu, um molho fermentado de grãos de soja, e arroz, produto cujo costume alimentar foi amplamente absorvido. Steingarten (4) apresenta a ilha de Okinawa como local muito influenciado pela cultura chinesa, através da utilização de “molhos untuosos e no uso entusiástico de porco e amendoim”, resultado direto de sua aproximação com a costa da China.
Baseada no consumo de peixes, hortaliças, arroz e soja, a cozinha japonesa ganhou, na segunda metade do século XX, espaço no mundo ocidental por ser, além de saudável, saborosa e atraente do ponto de vista estético. O consumo baixo de laticínios, carnes vermelhas e gorduras e a grande utilização dos insumos já citados promovem esta culinária, projetando hábitos nipônicos em dietas de perda de peso. Além disso, esta cozinha teve acesso garantido ao ocidente através do advento da nouvelle cuisine, movimento culinário da década de 1970 que prezou por pratos mais leves e uso de ingredientes naturais. Desta forma, observa-se a importância dada à gastronomia japonesa, resultado de uma construção milenar de tradições culinárias (5, 6, 7). Sakurai (5) apresenta o wasabi, o gengibre, o shoyu e as algas como elementos da cozinha japonesa, sendo essas últimas essenciais para um dos pratos japoneses mais icônicos, o sushi, e para o caldo-base de muitas preparações desde país, o dashi, rico em umami.
A utilização de algas tem grande destaque no consumo direto e na indústria de ficocolóides. O consumo de algas, embora seja bem maior em países do oriente, nunca ficou limitado a essa área. São mais comumente consumidas as algas nori, arame, hijiki, kombu, wakame, espaguete do mar, fava do mar, cochayuyo, dulse e o musgo da Irlanda. O uso em preparações varia de acordo com o tipo de alga, podendo ser consumidas secas ou in natura (8, 9).
De acordo com McGee (10), as algas podem ser usadas no Japão como invólucros, em saladas, sopas e chás, enquanto na China algumas delas são tratadas como vegetais quaisquer. Na Indonésia algumas algas são consumidas frescas e envoltas em açúcar e, no ocidente, os irlandeses as utilizam em mingaus e como espessantes de sobremesas. 
De algumas algas pode ser extraído o ágar-ágar, polissacarídeo utilizado como espessante e gelificante na gastronomia molecular e na indústria de alimentos. Leal (11) cita o ágar-ágar como um dos hidrocolóides utilizados para a estruturação de frutas tropicais, enquanto Werle e Cox (12) afirmam que “quando demolhados, os palitos de ágar-ágar podem ser usados em saladas”. Utilizado em sobremesas japonesas, compõem a kanten, geleia muitas vezes produzida de frutas (13).
As principais algas utilizadas na cozinha japonesa são a nori, kombu e wakame. A alga nori é muito utilizada como invólucro de sushi e para temperar e guarnecer outros pratos, como apresenta Fukuoka (6). A alga kombu, em contrapartida, é fonte de umami e compõe o caldo dashi, que de acordo com Takahashi (14), é a base de sustentação da cultura alimentar japonesa. A alga wakame possui sabor suave e é amplamente utilizada em saladas e na sopa de missô (6).
A nori, comum em águas tropicais e subtropicais (13), é amplamente utilizado na cozinha japonesa. Takahashi (14) discorre sobre seu uso em preparações como o oniguiri, bolinho de arroz triangular recheado com ameixa e salmão e envolto pela alga, e o takoyaki, bolinho de farinha, ovos e hondashi recheado de polvo e servido em nori. Já Fukuoka (6) mostra receitas de sashimi e rolinho primavera contendo a alga e, ainda, uma mistura de sete temperos, um dos quais é a nori, chamado de shichimi tagarashi.
Saccharina japonica, Laminaria ochroleucae Saccharina latissima são alguns dos nomes dados a alga nomeada popularmente de kombu, originária de mares do Japão, é hoje cultivada por países como China e Coreia. Essa alga é considerada de multa polpa e largamente utilizada na cozinha, tanto por suas funções de sabor quanto por suas características terapêuticas. Pode ser usada para acrescentar e ressaltar sabor, amaciar alimentos e, se moída (na forma de farinha), pode ser usada na confecção de hambúrgueres e na indústria de panificação. A água do cozimento é utilizada como base para o dashi, um caldo muito usado como condimento por sua característica de sabor umami. A adição desse elemento a dieta proporciona benefícios relacionados a digestibilidade, atribuídos a presença de ácido glutâmico (8).
No ocidente o interesse em algas tem mais força quando o foco são os ficocolóides. Essa substância é um polissacarídeo extraído das algas, muito desejado pela sua forma viscosa e sua capacidade de formar géis. Eles são divididos em três tipos: alginato, ágar e carragenana (15). 
[bookmark: _GoBack]O alginato é extraído a partir de algas marrons e quando em solução aquosa impede a formação de grandes cristais de gelo, além de atuar como gelificante, emulsificante e estabilizante. É um ficocolóide muito presente na indústria de sorvete, principalmente por sua característica de evitar a formação de cristais de gelo. A carragenana é obtida das algas vermelhas e tem atuação em indústrias de diversos ramos. Mesmo presente em cosméticos, tintas, alimentação animal e produtos farmacêuticos, a alimentação humana é a que mais utiliza a carragenana. O ágar está presente nas algas vermelhas e atua como um gelificante extremamente estável, tendo estado líquido a 100ºC e se solidificando a partir dos 45ºC. É largamente utilizado na indústria alimentícia por ser muito resistente ao tratamento térmico e não alterar sabor e, ainda, na indústria alimentícia como produto dietético pelo seu alto teor de fibras e baixa concentração de calorias. A mistura de ficocolóides a outros elementos proporcionam uma série de estruturados com várias texturas e diferentes temperaturas de fusão, possibilitando a substituição de diversos ingredientes. (15, 16, 17).
Riqueza em proteínas, vitaminas e minerais, além de uma quantidade imensa de fibras, as algas tem seu consumo em constante crescimento de forma direta e indireta. As proteínas encontradas nas algas são consideradas de alto valor biológico, contendo todos aminoácidos essenciais, sendo comparada a proteína do ovo. Sua carga de minerais é considerada 10 vezes superior ao que é encontrado em vegetais terrestres. A sua grande quantidade de fibras ajuda na digestão e saciedade. Também são ricas em antioxidantes, tem baixo teor de gordura e baixas calorias (8, 9, 16).

  
CONSIDERAÇÕES FINAIS

As algas marinhas, em especial o nori e o kombu, são amplamente utilizadas na culinária asiática, mais especificamente na japonesa. Neste país, as algas são usadas como componentes de temperos e pratos, com propósito de guarnecer, envolver e saborizá-los. Estes produtos possuem grande potencial na indústria de alimentos e trazem benefícios à saúde, contribuindo para a difusão da gastronomia japonesa como uma cozinha de hábitos saudáveis. Em virtude disso, pode-se concluir que as algas marinhas são produtos que compõem pratos saborosos, atraentes e saudáveis. Além disso, no que se refere à literatura, há muitas publicações sobre o tema algas marinhas, mas muitas voltadas às características físico-químicas e biológicas, pouco havendo material acadêmico para estudar sua utilização na Gastronomia.
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