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Já não há lugar  
para velhos do Restelo 

Este número da Tecnoalimentar tem a embalagem e a distribuição alimen-
tar como tema de fundo, com particular enfoque na embalagem. Não é a 
primeira vez que o tema é abordado nesta revista, mas é sem dúvida a pri-
meira vez em que é possível juntar, numa mesma edição, temas que repor-
tam a investigação de elevado nível conduzida em Portugal, com origem 
em diferentes centros de investigação, parcerias e consórcios entre centros e 
empresas, não só a nível nacional como também ao nível europeu.

O termo “bioplásticos” é recorrente, referindo-se a materiais de origem 
biológica e biodegradáveis, em conjugação com outros materiais com pro-
priedades específicas, que facilitam ou promovem, de forma activa, a con-
servação dos alimentos, ou facilitem a utilização de novas tecnologias para 
a sua conservação, sempre com um objectivo latente de diminuir a neces-
sidade do recurso aos plásticos comuns (tão práticos e convenientes, tão 
nefastos para o ambiente e para a saúde), e simultaneamente reduzir o des-
perdício alimentar. Verifica-se que estes trabalhos referem financiamentos 
da investigação por parte da FCT e de programas europeus, o que mostra o 
interesse e necessidade crescente da investigação nesta área. 

A “importância das embalagens na logística” é um artigo que enfatiza 
o papel das embalagens para permitir o manuseamento, transporte e con-
servação dos alimentos, bem como a sua apresentação cada vez mais “con-
veniente”, mas alertando para a necessidade de garantir o cumprimento da 
legislação europeia relativa aos materiais de embalagem. Dito por outras 
palavras, relembra a necessidade de os investigadores terem sempre pre-
sente a complexidade das interacções entre os alimentos e os materiais de 
embalagem, e a necessidade de ter em consideração, logo desde o seu iní-
cio, a garantia da qualidade e segurança dos alimentos embalados espe-
lhada nos regulamentos existentes.

A automatização de processos, a etiquetagem, o embalamento, a pale-
tização e, de uma forma geral, a robotização, são outros temas aborda-
dos neste número da TA. No mercado alimentar, altamente competitivo, 
os ganhos de produtividade são extremamente importantes. O preço da 
matéria prima alimentar junto do consumidor final é cada vez mais baixo, 
quando comparado com o preço das embalagens e dos processos utilizados 
desde a colheita/abate, até à distribuição do produto final junto do consu-
midor. Felizmente, alguns artigos continuam a dedicar-se à importância das 
características organolépticas dos alimentos, relembrando que o consumi-
dor tem sempre a última palavra.

Ainda há menos de cem anos atrás, as matérias primas eram locais (hoje 
são globais), o processamento era para consumo imediato (hoje destina-se à 
conservação), as embalagens à base de papel e madeira, frágeis e biodegra-
dáveis, facilitavam o transporte (hoje pretendem-se bioactivas, inteligentes) e 
o porco, a galinha e a compostagem eram os elos fundamentais da economia 
circular (hoje tem de investigar-se a valorização dos subprodutos, o ganho de 
produtividade, a redução da poluição, as alegações nutricionais...).

Ainda há menos de cem anos o mundo era local, hoje é global. A inteli-
gência era natural, hoje é artificial. E como não há espaço para velhos do Res-
telo, é necessário promover mais investigação, dotar as empresas de recursos 
humanos conhecedores, e favorecer mais interacção investigação-empresa.
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ADITIVOS E NUTRIENTES

Pimenta de Murta
Um ingrediente funcional 

Ana Cristina Ramos 1,2
Elsa M. Gonçalves 1,2

Marta Abreu 1,3
1 Instituto Nacional de Investigação  

Agrária e Veterinária (INIAV)
2 GeoBioTec, Universidade Nova de Lisboa

3 LEAF – Linking Landscape,  
Environment, Agriculture & Food,  

ISA – Universidade de Lisboa 

INTRODUÇÃO
A murta Myrtus communis L., arbusto de fo-
lhas aromáticas e persistentes, é uma das 
mais importantes espécies aromáticas e 
medicinais da família da Murtaceae, usada 
desde a antiguidade (Atzei, 2003) pelas suas 
propriedades farmacológicas e pela diversi-
ficada aplicação culinária. Endémica da re-
gião mediterrânica e norte de África, apre-
senta uma ampla distribuição geográfica 
em Portugal, podendo ser naturalmente en-
contrada em zonas de mato e denominada, 
dependendo das regiões, por mirta, mirto, 
murta-cheirosa, murta-cultivada, murta-
-das-noivas, murta-do-jardim, murta-ver-
dadeira, murteira, murtinheira, murtinhei-
ro, murtinho e murto (Guilherme, 2013).

Da murta, muito usada como planta 
ornamental em sebes de jardins, as folhas, 
flores e frutos podem ser utilizados para di-
ferentes fins, sendo-lhes atribuídos inúme-
ras propriedades terapêuticas (antibióticas, 
antissépticas, expetorantes, adstringentes e 
hemostáticas) (Serce et al., 2010). 

«Da murta, muito usada como 
planta ornamental em sebes 
de jardins, as folhas, flores e 
frutos podem ser utilizados, 
para diferentes fins, sendo-
-lhes atribuídos inúmeras 
propriedades terapêuticas»

Na culinária mediterrânica são conhe-
cidos muitos exemplos da sua utilização, 
que exploram as suas características sen-
soriais peculiares, conferindo sabores, 
aromas e cor a diferentes produtos ali-
mentares. São disso exemplos a confeção 
de doces a partir dos frutos, a utilização 
das folhas em substituição de especiarias, 
com vista a aromatizar pratos culiná-
rios, nomeadamente de carne de caça ou 
como tempero em azeitonas de conser-
va. As folhas e frutos inteiros são igual-
mente utilizados no fabrico de aguarden-
te e licores, nomeadamente na produção 
das bebidas Mirto Rosso e Mirto Bian-
co, respetivamente, famosos na região da 
Sardenha (Messaoud et al., 2012). As flo-
res podem ainda ser usadas em saladas 
ou em guarnições. 

O fruto, em termos botânicos, é classifica-
do como uma baga, apresentando tonali-
dade azul-escura e caracterizado por um 
sabor/aroma ligeiramente cítrico e ado-
cicado com elevada adstringência, facto 
que inviabiliza o seu consumo em fresco. 
Na composição nutricional do fruto sa-
lienta-se o teor fenólico, nomeadamente 
no que respeita ao perfil de flavonoides e 
taninos, que lhe confere uma elevada ca-
pacidade antioxidante destacando o inte-
resse funcional/bioativo da sua utilização 
(Aleksic & Knezevic, 2014).

Nos contextos da proteção da biodiver-
sidade e da valorização alimentar, a com-
posição bioativa de interesse da planta e do 
fruto em particular, reforça o interesse na 
sua caracterização para consolidação de 
várias abordagens tecnológicas, nomeada-
mente como ingrediente para o desenvolvi-
mento de novos produtos alimentares com 
potencial nutracêutico. 

Este trabalho teve por objetivo efetuar 
uma avaliação preliminar da aptidão de 
frutos de murta, secos e moídos, como in-
grediente alimentar funcional, tendo por 
base a respetiva capacidade bioativa, a que 
designámos “Pimenta de murta”.

METODOLOGIA
Os frutos de murta foram colhidos a partir 
de diferentes arbustos, num estado de ma-
turação ideal para consumo (Figura 1). 
Após receção no laboratório, os frutos fo-
ram selecionados, eliminando-se as unida-
des danificadas ou irregulares, seguindo-se 
a respetiva lavagem em água corrente. Os 
frutos foram desidratados, em secador de ar 
forçado (velocidade média do ar de 1,5 m/s) 
à temperatura de 60 ºC, durante 24 horas. 
Após secagem, os frutos inteiros foram tri-
turados até se obter um pó fino (Figura 2). 
As amostras foram, de seguida, acondicio-
nadas em frascos de vidro, hermeticamente 
fechados (Figura 3), e conservadas a 24 ºC 
ao abrigo da luz. Amostras (triplicados) de 
frutos em fresco (Id: MF), de frutos após se-
cagem no dia 0 (Id: T0) e ao longo da arma-
zenagem: 30 dias (Id: T1); 60 dias (Id: T2) e 
90 dias (Id T3) foram avaliadas face ao se-
guinte protocolo: teor de compostos fenó-
licos totais (CFT; método Folin-Ciocalteu, 
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Vantagens da Robótica  
na Indústria Alimentar

 
Tel.: +351 229 618 090 | comercial@reiman.pt 

www.reiman.pt | /company/reiman

A automação tem, cada vez mais, um im-
pacto positivo nas empresas, especialmen-
te quando estas procuram expandir o seu 
negócio. Um dos principais fatores dife-
renciadores entre fabricantes de sucesso e 
a sua concorrência é precisamente a capa-
cidade de colocar os seus produtos no mer-
cado rapidamente, mantendo ao mesmo 
tempo os custos baixos. A automatização 
de altas cadências traz muitos benefícios no 
processamento e fabrico de produtos, tais 
como flexibilidade, precisão e consistência. 
Ao considerar a utilização de robots para 
uma linha de produção, a escolha da garra 
(também conhecidas por gripper ou EOAT, 
end-of-arm tool) ideal é fundamental para ga-
rantir o aumento da produção e, por isso, 
quando os robots industriais utilizam o gri-
pper (EOAT) errado, a obtenção de bons re-
sultados torna-se menos provável.

«Nas operações em alta 
velocidade, o gripper é a estrela 
do espetáculo e, por isso, deve 
agarrar e posicionar os produtos 
sem os danificar e de forma 
rápida e precisa»

Para que um robot industrial alcance o 
melhor desempenho possível, a garra 
deve ser capaz de concluir com eficácia 
o trabalho mais exigente. Nas operações 
em alta velocidade, o gripper é a estrela do 
espetáculo e, por isso, deve agarrar e po-
sicionar os produtos sem os danificar e de 
forma rápida e precisa. Por vezes, é ine-
vitável que exista um perigo constante 
de danificar o produto em processos que 
operam com grande velocidade, isto por-
que sem uma garra adequada os produ-
tos podem escorregar, voar ou cair. Uma 
garra fiável permitirá que o robot se mova 
a velocidades mais elevadas, sem que es-
ses incidentes ocorram.

A utilização de grippers desadequados é 
a principal razão pela qual os fabricantes 
são incapazes de fazer crescer o seu negó-
cio através da automação e/ou da robótica. 
A escolha da garra correta garanti-
rá maiores níveis de produtividade, ren-
dimento e um rápido retorno do investi-
mento. Os fabricantes necessitam de uma 
ferramenta adaptável que possa manu-
sear produtos a alta velocidade e de forma 
segura, sem os danificar. 

Nem todos os grippers são criados de igual 
forma, pelo que fazer a escolha errada 
pode reduzir significativamente a pro-
dutividade, o que não é de modo algum 
ideal num processo de automatização. 
Para aumentar o rendimento, as opera-
ções devem ser executadas de forma a 
evitar ao máximo qualquer tipo de inati-
vidade nos processos. 

«Nem todos os grippers 
são criados de igual 
forma, pelo que fazer 
a escolha errada pode 
reduzir significativamente a 
produtividade, o que não é 
de modo algum ideal num 
processo de automatização»

Um dos desafios que os fabricantes en-
frentam é o correto processamento e ma-
nipulação de produtos. Se estivemos a 
manusear um só tipo de produto, não é 
necessária uma mudança de ferramenta, 
mas se pelo contrário, estiver em causa 
uma linha multiproduto ou se os produtos 
variarem em forma, tamanho ou peso, os 
fabricantes não têm tempo para construir 
uma nova solução para cada referência de 
produto, ou para cada variabilidade que 
é introduzida na linha de produção. Para 
maximizar a produção e otimizar o inves-
timento, os fabricantes precisam de uma 
solução que possa lidar com uma grande 
variedade de produtos, mantendo o seu 
nível de produção elevado. Com o know-
-how de uma empresa como a REIMAN 
aliado a um produto como o da Soft Ro-
botics, o problema da variabilidade tem 
sido resolvido, uma vez que esta tecnolo-
gia permite a recolha e o posicionamen-
to de produtos variados utilizando apenas 
uma ferramenta – o mGrip. Com flexibi-
lidade ilimitada, é possível construir uma 
ferramenta que se adapta às necessidades 
de produção, e não o contrário.
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SEW LANÇA REDUTORES  
INDUSTRIAIS SÉRIES X E P

A SEW-EURODRIVE Portugal lançou recentemente os novos redutores in-
dustriais das séries X ou P, que são produzidos em apenas cinco dias úteis. 

Em casos de emergência, a empresa consegue reduzir ainda mais o pra-
zo para apenas um dia útil de produção. «Superámos mais este desafio e es-
tamos orgulhosos de já ter enviado o primeiro redutor industrial urgente com 
prazo de produção de um dia. Desafie-nos!», refere a SEW em comunicado.

No caso de utilizar redutores industriais na sua empresa ou se quiser 
saber mais sobre os novos prazos de entrega das séries X e P, pode obter 
informações através do email infosew@sew-eurodrive.pt

A Tetra Pak, empresa de referência mundial em soluções de processa-
mento e embalagem alimentar, está a trabalhar para introduzir no mercado 
a embalagem para produtos alimentares mais sustentável do mundo: uma 
embalagem de cartão, fabricada exclusivamente a partir de materiais reno-
váveis ou reciclados, obtidos de forma responsável, que seja totalmente re-
ciclável e neutra em emissões de carbono. Tudo isto sem descurar a ne-
cessidade de continuar a garantir que a embalagem é prática e segura, que 
contribui para a redução do desperdício alimentar, bem como que qualquer 
pessoa possa ter acesso a alimentos de qualidade.

Atualmente, as embalagens para alimentos têm uma função importantíssi-
ma na alimentação do mundo inteiro, ao garantirem a segurança dos alimen-
tos embalados e a preservação das respetivas propriedades nutritivas. Mas 
isto pode representar um problema para o nosso planeta. A produção de em-
balagens gera emissões de gases com efeito de estufa e está a esgotar os 
recursos fósseis. Além disso, as embalagens que não são recicladas acabam 
em aterros, ou até mesmo na natureza. A reciclagem faz parte da solução, con-
tudo, a população não pode continuar a depender unicamente da reciclagem.

Ramiro Ortiz, diretor-geral da Tetra Pak Iberia afirma que «a crise glo-
bal, social e ambiental exige uma mudança urgente nos compromissos da 
indústria e da sociedade. Na Tetra Pak, estamos a traçar o percurso rumo 
à embalagem mais sustentável adequada para uso alimentar. Mas não es-
tamos sozinhos neste caminho. Com o apoio dos nossos clientes, colabo-
radores e sócios, podemos marcar a diferença».

COMO SERÁ A EMBALAGEM  
PARA ALIMENTOS MAIS  
SUSTENTÁVEL DO MUNDO?

A Verallia, um dos líderes na produção de embalagens de vidro para bebi-
das e alimentação, lança uma nova edição do seu Concurso de Design e 
Criação em Vidro para Espanha e Portugal. Nesta edição, o desafio é pro-
jetar/desenhar uma garrafa de vinho atrativa para exportação de vinho e 
que possa ser utilizada por diferentes adegas.

A oitava edição do Concurso Verallia procura um desenho com o qual 
a Verallia possa produzir uma garrafa standard e que, graças à rotulagem 
personalizada de cada cliente, possa ser utilizada para encher com diferen-
tes tipos de vinho para mercados internacionais.

Nesta edição inscreveram-se 250 alunos de algumas das principais 
escolas de design em Portugal e Espanha. O júri deste ano será compos-
to por clientes e centros de design de Espanha e Portugal que, juntamen-
te com a equipa de gestão da Verallia, escolherão os vencedores numa re-
união virtual a realizar em junho. O prémio para o melhor design é de 2500 
euros. Será igualmente atribuído um segundo prémio de 1300 euros e um 
terceiro prémio de 900 euros.

Tal como nas edições anteriores, o público terá a opção de votar no seu 
desenho favorito no perfil da Verallia no Facebook: www.facebook.com/Ve-
rallia.espana/. O projeto com mais votos receberá o Prémio Facebook, no va-
lor de 300 euros. 

A unidade de acionamento MOVIGEAR® classic lançada pela SEW-EU-
RODRIVE Portugal oferece inúmeras vantagens. 

Combina motor e redutor numa única unidade e pode ser combinada de 
forma inteligente com um conversor de frequência descentralizado, próxi-
mo do motor, ou instalado no quadro elétrico. 

A partir deste momento o acionamento MOVIGEAR® classic também 
está disponível com o novo design para áreas húmidas e, portanto, é perfei-
tamente adequado para aplicações em áreas com limpeza regular e áreas 
sensíveis, como na indústria alimentar e bebidas. Se pretender mais infor-
mações contacte diretamente o email infosew@sew-eurodrive.pt 

SEW APRESENTA UNIDADE DE 
ACIONAMENTO MOVIGEAR® CLASSIC

VERALLIA LANÇA A VIII EDIÇÃO DO CONCURSO 
DE DESIGN E CRIAÇÃO EM VIDRO
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Sistemas de Gestão da Segurança  
Alimentar: Guia para a sua implementação  
em unidades de restauração
Autores: Ercílio Fernandes,  
Maria de Fátima Lopes da Silva, Elsa Ramalhosa
Editora: Sílabo
Ano de Edição: 2012
ISBN: 9789726186670
Número de Páginas: 216
Idioma: Português

Sinopse
Esta obra explica 
como implementar um 
Sistema de Gestão da 
Segurança Alimentar 
(SGSA) recorrendo a 
um dos referenciais mais 
conhecidos neste âmbito 
– a Norma NP EN ISO 
22000:2005. 

Higiene, Segurança, Conservação  
e Congelação de Alimentos
4.ª Edição Atualizada e Aumentada
Autor: Victor Monteiro
Editora: Lidel 
Ano de Edição: 2010
ISBN: 9789727576906
Número de Páginas: 232
Idioma: Português

Sinopse
Nesta 4.ª edição impôs-se 
uma atualização, sob o ponto 
de vista técnico, científico e 
legislativo, nomeadamente 
no que se refere à Segurança 
Alimentar e de acordo 
com os procedimentos do 
HACCP – Hazard Analysis 
Critical Control Point.

Segurança Alimentar – Higiene e  
Conservação de Alimentos pelo Frio
Autor: Victor M. Santos Monteiro 
Editora: Lidel
Ano de Edição: 2017
ISBN: 9789728480394
Número de Páginas: 440
Idioma: Português

Sinopse
Esta obra aborda 
as questões da 
realização técnica e 
as questões formais e 
esclarece os respetivos 
procedimentos, à luz 
da legislação mais 
recente (Decreto-Lei 
n.º 10/2015). 

Preço booki 13,32 € Preço booki 15,30 € Preço booki 29,98 €

PVP 14,80 € PVP 17,00 € PVP 33,31 €

Poupa 1,48 € Poupa 1,70 € Poupa 3,33 €

Embalagens para a Indústria Alimentar
Autores: Alberto Gomes de Castro, 
António Sérgio Pouzada
Editora: Ed. Piaget
Ano de Edição: 2009
ISBN: 978972771639
Número de Páginas: 610
Idioma: Português

Sinopse
Esta nova edição do 
livro Embalagens para a 
Indústria Alimentar destina-
-se a todos quantos se 
interessam pelos problemas 
ligados à indústria de 
embalagem nas suas mais 
diversas vertentes.

HACCP: Una guía breve para la  
industria alimentaria – Segunda edición
Autoras: Sara E. Mortimore, Carol A. Wallace
Editora: Acribia
Ano de Edição: 2019
ISBN: 9788420011905
Número de Páginas: 174
Idioma: Espanhol

Sinopse
As informações e 
ideias contidas no livro 
permitirão aos executivos 
e gerentes da indústria de 
alimentos trazer os novos 
conhecimentos adquiridos 
para seus locais de 
trabalho.

Manual de Segurança Alimentar
Da Origem ao Consumo 
Autoras: Catarina C. Rodrigues, Paula Maria  
dos Reis Correia, Raquel de P. F. Guiné
Editora: Agrobook 
Ano de Edição: 2015
ISBN: 9789897231384
Número de Páginas: 168
Idioma: Português

Sinopse
O presente trabalho aborda 
a importância da segurança 
alimentar, desde a origem 
ao consumo, com destaque 
nas exigências sanitárias 
contidas no Regulamento 
(CE) 852/2004, em vigor 
desde 1 de janeiro de 2006.
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PVP 18,00 € PVP 33,60 € PVP 21,20 €
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