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Do fundo do mar para a prateleira

do supermercado

Inaugurado em 2015, o centro do Instituto
Politécnico de Leiria, Cetemares, tem sido o
berco de inumeras pesquisas que transformam
algas, bivalves ou ouricos do mar em pao, gin,
cosmeéticos ou armas contra o cancro.
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ao, gin, azeite ou gelado sao alguns dos produtos alimentares inovadores,

que tem vindo a ser desenvolvidos com base nos recursos marinhos da

nossa costa, no edificio Cetemares, em Peniche, e que tem chegado as
prateleiras dos supermercados nacionais e internacionais. Mas, esta é apenas a ponta

do icebergue num oceano de oportunidades que estao por aproveitar.

Existe um numero vasto de investigacoes cientificas desenvolvidas nesta casa do
Instituto Politécnico de Leiria (IPLeiria ), apostadas em fazer uso dos recursos
marinhos nas mais variadas vertentes. Artigos anti-envelhecimento, produtos que
aspiram combater o cancro ou o avan¢o da Doenca de Parkinson sio outras das
potencialidades saidas dos oceanos, que os investigadores do Cetemares estao a

estudar.

Vé: "0 mundo dos transgénicos em Espanha”
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Oficialmente inaugurado em 2015, o Cetemares - Centro de 1&D, Formacao e
Divulgagao do Conhecimento Maritimo é a sede do MARE — Centro de Ciencias do
Mar e do Ambiente do IPLeiria. E neste edificio, localizado no porto de Peniche, que,
em estreita articulacao com as empresas, com diversos organismos nacionais e
internacionais, trabalha uma equipa de cerca de 40 investigadores. Esta infra-
estrutura, exclusivamente dedicada a Ciencia e Tecnologia do Mar, distingue-se
pelos seus laboratorios, providos com os mais modernos equipamentos na area da
biologia, pescas, aquacultura, biotecnologia, quimica, microbiologia e tecnologia
dos alimentos, bem como varios espacos dedicados a formacao e transferencia do

conhecimento.

E que resultados tem obtido este centro? Diversos, aponta Maria Manuel Gil,
coordenadora do MARE — [PLeiria, que identifica tantos produtos desenvolvidos no
Cetemares, que sao ja suficientes para, por exemplo, se confeccionar uma refei¢iao
completa. "0 nosso Centro tem tres linhas de investigacao: aquacultura, biologia
marinha e sustentabilidade; biotecnologia marinha; e recursos alimentares
marinhos. Estas areas estiao interlicadas e permitem -nos adquirir conhecimento para
trabalhar depois directamente com as empresas no desenvolvimento de produtos

para colocar no mercado”, explica a coordenadora.

"Os produtos que mais depressa '
chegam ao mercado, e que tem mais

visibilidade, sao os da area

alimentar”, continua Maria Manuel
Ler: “Vamos ter de nos tornar mais

Gil. E acrescenta: "No que a area vegetarianos”, alerta o presidente do

alimentar diz respeito, também L T L I e

trabalhamos em duas vertentes. Por um lado, no desenvolvimento de novos produtos
com base nos recursos marinhos. Por outro, valorizando espécies que tenham

actualmente baixo valor comercial ™.

Dito 1sto, existem ja varios produtos saidos do Centro de Investigacao para o
mercado. Alem do pao com algas, cuja utilizacao nos produtos alimentares permite
reduzir o teor de sal, os cientistas do Cetemares tambeém desenvolveram o pao com
tarinha de bivalves, com o aproveitamento de bivalves que sao produzidos em
aquacultura e que, por terem pequenas dimensdes, de outra forma nao conseguem
ser colocados no mercado. Com as algas foi tambem criado o azeite que ja esta a ser
comercializado. "0 azeite com algas foi desenvolvido com uma empresa do
Bombarral, que nasceu com este projecto e que, neste momento, ja exporta
praticamente toda a sua producao para o Japao. Trata-se de azeite aromatizado com
algas para pratos de peixe e azeite aromatizado com algas para pratos de carne”,

especifica Maria Manuel Gil.



Gelado de algas e keéfir. Cortesia Jornal de Leiria (Direitos Reserados)

Com recurso a micro-algas foi também desenvolvido no Cetemares e colocado no
mercado o gelado de kefir. Com a ajuda do centro de investigacao, a geladaria
Emanha melhorou as técnicas de producao do gelado artesanal e associou- os
beneficios do kefir - como a regulacao do funcionamento intestinal, ou a promocao
da absor¢ao de calcio — aos da alga Spirulina, um superalimento, com elevado teor
em proteinas, vitaminas e sais minerais. Este produto revelou-se de tal forma
original, que mereceu o primeiro prémio na categoria “lacteos” do primeiro Concurso

InovCluster de Produtos Alimentares Inovadores.

Outra inovacao saida do Cetemares € o gin com algas. Chama-se gin Nautilus, é uma
bebida fresca e com cheiro a mar, produzida em Peniche, em articulacao com a
Oficina de Espiritos (Evora)e com a Algaplus (Aveiro). Disponiveis no mercado estio
também outros produtos alimentares desenvolvidos pelos cientistas deste centro de
investigacao de Peniche, pensados para valorizar uma espécie que, ate entao, tinha
baixo valor comercial. Trata-se das almondegas de cavala e do hamburguer de
cavala, 1iguarias concebidas pela professora da Escola Superior de Turismo e
Tecnologia do Mar do [PLeiria, a chef Patricia Borges. Entretanto foram tambéem
desenvolvidos os hambirgueres de salmao e os hambuargueres de paloco, adianta
Maria Manuel Gil.

Vé: "Soylent: ha vida para alem da comida”

O centro de investigacao trabalha tambeém em projectos que visam aumentar a
durabilidade dos produtos. E o caso do revestimento de macas fatiadas,
comercializadas na cadeia de restaurantes MacDonald's, que foi feito com recurso a
algas comestiveis e que servem para minimizar o processo de oxidacao que tem inicio
assim que o fruto é cortado. E, em fase de desenvolvimento, ha ainda mais projectos
baseados nas algas, adianta a coordenadora do MARE - [PLeiria: “Praticamente
concluido esta o desenvolvimento de bebidas alcodlicas inovadoras com base em

Ginja e Licor de Ginja da regiao de Obidos”.

Em parceria com a Lusiaves, o centro de investigacao esta tambem a estudar a
utilizacao de extratos de algas em filmes termoplasticos ultrafinos, com
caracteristicas multifuncionais que poderao assim contribuir para o aumento do
tempo de vida dos produtos embalados. Ja com a Camara Municipal de Peniche e

com a panificadora Calé, o centro de investigacao esta a trabalhar na elaboracao de
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incorporarem algas na sua confecgao.

Patentes e prémios pela originalidade

As patentes e os prémios obtidos com os produtos desenvolvidos neste centro de
investigacao de Peniche atestam o reconhecimento do edificio Cetemares e da equipa
de cientistas do MARE -IPLeiria, nao so6 entre a comunidade cientifica, como entre a

sociedade civil e demonstram a capacidade de inovar e de pensar “fora da caixa”.

Entre as patentes obtidas, refere Maria Manuel Gil, esta o mel em po desidratado,
que também foi concebido com base em recursos marinhos. Ja existia um produto
semelhante nos mercados asiatico e norte-americano, real¢a a coordenadora do
MARE -IPLeiria, mas nesse caso era adicionado agucar. “Mas se juntamos aciacar
deixamos cair por terra as qualidades do mel. Entio, nos recorremos a um composto
extraido de algas, que nao tem valor calorico, e que adicionamos ao mel em vez de
acucar. O resultado € um mel em po muito interessante, para distribuicao pelo canal
horeca, que permite adoc¢ar e decorar de forma facil e sem ser peganhento”, explica a

coordenadora.

Outras patentes alcancadas por
cientistas do Cetemares foram o gelo

com ﬂlgﬂﬁ.. que serve para aumentar o

tempo de vida atil do pescado e o
Ler: Perfume alimentar

tambeém ja referido revestimento para

macas fatiadas, exemplitica a

professora. A comunidade civil tem reconhecido tambem o desempenho deste centro

de investigacao, que tem trabalhado com empresas de todo o Pais e cooperado com

instituicoes nacionais e internacionais. Como? Basta dizer que o azeite aromatizado

com algas ja venceu diversos prémios em Italia e em Franca e que a sua taxa de

exportacao ronda os 90%, com enorme aceitacao no Japao, refere a docente. Em

congressos nacionais e internacionais, também se tem destacado os paes com algas e

os paes com farinha de bivalves, acrescenta Maria Manuel Gil.

Cientistas do Cetemares na luta contra o cancro

E certo que os produtos alimentares siao aqueles que mais rapidamente chegam ao
mercado. Ja nos trabalhos de investigacao realizados com vista a area da saude, os
resultados demoram um pouco mais a chegar e carecem de bastantes validacoes ate
que os medicamentos possam chegar ao publico, real¢a a coordenadora do MARE —
[PLeiria. Mas, ainda que com menos visibilidade, existe um conjunto de projectos em
curso, que envolvem investigadores, estudantes de doutoramento deste centro de
investigacao, e que tem o objectivo de utilizar recursos marinhos no tratamento de
doencas. "Estamos a pesquisar compostos com capacidade anti-inflamatoria, anti-

bacteriana e anti-tumoral”, adianta a professora.

Um desses projectos de investiga¢iao que envolve cientistas do MARE chama-se
POINT4PAC — Oncologia de Precisao através de Terapias e Tecnologias Inovadoras.
Neste caso, o MARE-IPLeiria € um dos parceiros deste projecto nacional dedicado a
descoberta de novos farmacos anti-tumorais. O MARE-IPLeiria ira seleccionar
novas moleculas anti-cancerigenas biocativas, obtidas a partir de algas vermelhas,
plantas e moleculas sintéticas com presuntiva actividade anti-tumoral”, revela Maria
Manuel Gil. E carescenta: “Sera realizada uma triagem exaustiva do cobaio de
bacterias epifitas de macro-algas, aquaticas e de solo existente no MARE-IPLeiria e
de coleccoes de cultura marinhas e ambientais comercialmente disponiveis, seguida
do isolamento e elucidacao estrutural dos compostos seleccionados. E os mais
relevantes serao fornecidos ao projecto para tratamento, de acordo com o fluxo de

trabalho padrao do processo de descoberta de novos farmacos™.

Vé: "Matar o Cancro”
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Trata-se de um projecto de investigacao financiado pela Fundacao para a Ciencia e
Tecnologia, com a duracao de 36 meses (a desenvolver entre 2017 e 2020, que conta
com a coordenacao de Rui Pedrosa, da parte do [PLeiria, e que tem como parceiros:
iMed.ULisboa, Faculdade de Farmacia, da Universidade de Lisboa; Centro de
Quimica Estrutural, do Instituto Superior Técnico; o Instituto de Nanociencia e
Nanotecnologia do INESC; o CIISA, Faculdade de Medicina Veterinaria da
Universidade de Lisboa, o MARE da Universidade de Coimbra e o MARE da
Universidade de Lisboa. Alem desta pesquisa, existe uma estudante de
doutoramento, que esta a avaliar a capacidade de utilizar os extractos das algas na

prevencao de Parkinson, adianta a professora.

Racdes, protectores solares e novas iguarias “picantes”

Ja ao nivel da biotecnologia, prossegue a coordenadora do MARE - IPLeiria,
“tambem desenvolvemos extractos de algas, que identificamos e caracterizamos.
Depois, conhecidos esses compostos, aplicamo-los nao s6 na area alimentar, mas
tambeém em ra¢oes para animais, para cosmetica e farmacologia”. A identificacao de
produtos que possam ser novas fontes de alimento esta directamente relacionada
com o aumento da populagao mundial e com a dificuldade, que tendera a crescer, de
sarantir proteina para todas as pessoas. “E preciso garantir principios de
sustentabilidade e nos podemos trabalhar em duas vertentes: na melhoria da
aquacultura, por um lado, e na identificacao de espécies que ainda nao estao, mas
que podem passar a ser consumidas, por outro. Algas e ndo 56", aponta Maria
Manuel Gil™.

“Nesse sentido, temos em curso um
projecto que consiste no

aproveitamento dos ‘pepinos do mar’,

espécie que nao tem valor comercial - )
) Ler: Os poderes afrodisiacos do Mescal

os pescadores deitam-nos fora — mas

que tem um valor nutricional muito

interessante”, explica a coordenadora do MARE — IPLeiria. E exemplica:

"Desidratado e transformado em farinha pode ser uma das formas de ser utilizado

na alimentacao humana”. Em estudo esta também a utilizacao de medusas e de

“ouricos” do mar. Alem desta proposta “picante”, fazem-se neste centro de

investigacao “avaliacoes a extractos de algas que pode ser incorporados em

protectores solares, cuja composicao comum é actualmente bastante nociva para os

oceanos , acrescenta Maria Manuel Gil.

Cosmetica, alimentacao humana, alimentacao animal e biocombustiveis, sao varias
as possibilidades de utilizacao das micro-algas produzidas em Pataias, num projecto
desenvolvido em articulacio com o MARE-IPLeiria, nota ainda a professora. A Secil
quer aproveitar o dioxido de carbono (CO2) emitido na fabrica de Pataias, para
desenvolver produtos inovadores através da producao de micro-algas. Foi com esse
intuito que o grupo inaugurou na cimenteira, em 2016, a unidade de producao de
micro-algas, que esta a ser preparada desde 2007. O objectivo € utilizar 20 a 25 por

cento das emissoes totais de Coz da cimenteira no prazo de uma decada.



A criacao desta unidade, que correspondeu a um investimento de cerca de 15 milhdes
de euros, resultou numa area de 1,2 hectares, com uma capacidade instalada de
1.300 metros cubicos de cultura de micro-algas, 9o por cento das quais exportadas,
maioritariamente para a Europa. A comercializacao de micro-algas para os
diferentes mercados que as aproveitam como ingrediente sustentavel, natural e rico
em diversos compostos bioquimicos, € uma actividade de negaocio centralizada pela
empresa Allmicroalgae — Natural Products, unidade pertencente a Secil, que
trabalha com diferentes marcas. O projecto de captacao de COz2 e producao de
biomassa, atraves da producao industrial de micro-algas foi, de resto, distinguido em
Paris, em 2009, com o prémio Environmental Innovation for Europe, tendo
alcancado o Premio de Prata entre os varios projectos concorrentes apresentados por

17 paises europeus.

Do Cetemares para a biblioteca

Tal como sucede com os produtos alimentares, os farmacos ou a cosmeética que é
desenvolvida no Cetemares, com o objectivo de disponibilizar as inovacoes a
comunidade, existe também uma variada producao literaria gerada neste centro de
investigacao, que tem por principios informar, sensibilizar e formar a comunidade
civil. Assim, alem de outros trabalhos, produzidos por cientistas e que sao destinados

a academia, existem ja varias obras acessiveis ao publico em geral.

Um desses livros, desenvolvido entre 2013 e 2014, chama-se Peixes Marinhos de
Portugal, tem a coordenacao de Paulo Maranhao, do MARE — IPLeiria e o seu
principal objectivo é dar a conhecer as espécies de peixes mais comuns da costa
portuguesa. E uma edicao bilingue (Portugués e Inglés) onde sao apresentadas mais
de 200 espécies, atraves de fotografias, a maior parte delas inéditas, feitas no habitat
natural. Do livro faz parte informacao acerca do nome comum, nome cientifico,

tamanho maximo, intervalo de profundidades e distribuigao geografica.

Vé: "Do mar para a mesa”

Em 2015, foi tambem publicamente apresentado Peixes das FBerlengas, livio com
coordenacao da professora Teresa Mouga, um manual ilustrado, que permite aos
alunos de escolas basicas e secundarias da regiao - e também aos seus professores -
ter um maior conhecimento acerca das mais de 70 espécies de peixes que vivem nesta
ilha. Em 2016 foi lan¢ado um terceiro livro direccionado a comunidade civil. Chama-
se Do Mar ao Prato — biologia, ilustracao e gastronomia. Com coordenacao do
professor Sérgio Leandro, a obra faz um levantamento de varias espécies que
compoem a fauna maritima da regiao Oeste, 11 peixes, dois crustaceos (lagosta e

percebes) e um molusco (polvo).

Alem da caracterizacao biologica da especie (habitat, local onde pode ser capturado,
informacao sobre a longevidade maxima registada, ou minimos legais de tamanho
para captura), cada um dos exemplos esta acompanhado pela devida ilustragao

cientifica. E, para cada espécie, é ainda tracado o respectivo perfil nutricional e sao



apresentadas duas receitas diferentes. "Aumentar o conhecimento do publico sobre
08 recursos, potenciar a consciencia ambiental e a valorizacao da gastronomia da
regiao’, sao os grandes objectivos deste livro, explicava o professor ao JORNAL DE

LEIRIA aquando do seu lancamento.

Ainda em 2016 foi apresentado publicamente o documentario Ao ritmo das mares,
desenvolvido no ambito do projecto GACOeste, uma obra que foca as diferentes
formas de vida que ocorrem nos ecossistemas costeiros, especificamente na zona
afectada pelo ciclo das mareés, e que contribui para informar e aumentar a

consciencia ambiental da comunidade.

Damela Francoe Sousa ¢ jornahsta do JORNAL DE LEIRIA.

Segue a VICE Portugal no Facebook. no Twntter e no Instagram.
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Fumar umas com a terceira idade em Seattle

RELAGOES

Porque € que os casais falam com
aquela voz de bebé meio irritante?

A razao para o teu namorado te chamar de
"fofinha"? A culpa &€ da mae dele.

Sirin Kale
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Este artigo for originalmente publicado na nossa plataforma Broadly.

e ha alguma coisa mais hedionda que um casal apaixonado, & um casal a

talar com aquela vozinha de bebe - e e por isso que 0 meu namorado me

chama de "chata do caragas” e & por isso que eu 0 amo. Mas, porque é
que, afinal de contas, grande parte dos casais insistem em conversar como se fossem
idiotas? E havera outro termo mais apropriado para manifestar afeicao pelo teu
parceiro que "Mae”, como disse uma vez o vice-presidente norte-americano Mike

Pence?

A maioria dos especialistas concorda que adultos a falarem com voz de bebé no
ambito de um relacionamento romantico tem o efeito de criar lacos. A um nivel
fundamental, chamares ao teu namorado “bebe” ou, mais horrivel ainda, “fofinha”, é

uma forma de solidificares o laco entre voces. Porque? Culpa a tua mae.

“E uma pratica muito comum em varias culturas, com maes de todo o Mundo”,
explica a neuroantropologista da Florida State University, Dean Falk, autora de
Finding Our Tongues: Mothers, Infants, and the Origins of Language e especialista

nas origens do desenvolvimento da linguagem humana.

“Isto existe no processo de aquisicao da fala entre bebés e também expressa amor e
tacilita a eriacao de lacos entre mae e filho”, diz a especialista, ao explicar que varios
estudos mostram que os bebés adoram quando a mae fala dessa forma - e tambem
quando outras pessoas usam esse tom de voz. Tratando-se de lacos entre adultos,
Falk acredita que um principio semelhante é aplicado. E justifica: “A minha hipétese
e extremamente simples. Ao falarem dessa forma, os casais voltam a sua propria

experiencia quando eram crianc¢as e ao primeiro amor, as suas maes .

Especialistas em linguistica concordam que falar com voz de bebe tem um papel na
formacao de lacos. No entanto, tambem se interessam em examinar os termos
carinhosos especificos que os casais tendem a usar. “Geralmente, quando os bebés

comecam a adguirir a fala. usam a voral 'a’ e congoantes como . b’ e 'm' porque



sao bilabiais [um som causado pelo fechar ou quase fechar dos labios] e sao mais
taceis de pronunciar”, explica o professor Frank Nuessel, da Universidade de
Louisville. Como resultado, palavras como “baby” sao comuns em conversas de

adultos quando recorrem a esse tom de voz.

Para Nuessel, a voz de bebe nao e s0 uma questao de lagos - &, também, uma questao
de fornecer a adultos um espaco para se expressarem, livre das convencoes chatas da
conversa humana normal. "Uma das razoes e o iniciar de um cenario de
interpretacao, para que os dois participantes se sintam livres para expressarem os
seus pensamentos e sentimentos num enquadramento confortavel”, detalha. E
acrescenta: “Isso da a ambos uma certa liberdade em trelacao as restricoes dos

papeéis adultos convencionais”.

A vida adulta pode ser opressiva e exaustiva — particularmente se tivermos em conta
a energia despendida na manutencao da ilusao de que és um adulto totalmente
funcional, em vez de apenas uma crianca a fazer de conta. E nesse ponto que entra o

talar com voz de bebeé, explica, por sua vez, o psicoterapeuta Nan Wise.

“"Ha sete sistemas emocionais basicos nos animais — e como fomos

programados evolutivamente. Esses sistemas — incluindo raiva, medo, cuidado e
brincar — podem até formar parte de infra-estrutura neurolégica do cérebro”, diz o

especialista.

Wise argumenta que a necessidade de falar com voz de bebe toca noutros sistemas
embutidos. "Quando sao jovens, todos os animais aprendem a brincar. Essas
conexoes sociais sao fundamentais para o bem-estar. Portanto, usar voz de bebe na
comunica¢ao com outra pessoa € uma forma de facilitar esses sistemas de apego

matos de brincar e de cuidar”, salienta Wise.

Mas, claro, se estas a tentar sair um pouco do mundo e libertar um bocadinho de
stress, porque € que nao te envolves na brincadeira adulta definitiva — sexo — e

deixas a voz de bebé para a criancada?

Segue a VICE Portugal ne Facebook, no Tuntter e no Instagram.

Vé mais videos, documentarios e reportagens em VICE VIDEO.
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