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Na era da digitalizacao

Tentamos trazer para a TecnoAlimentar, dossiers que abranjam
temas do maior interesse, quer porque abordam tematicas em
discussao no momento, quer porque versam sobre novas tecnolo-
gias, porque analisam novas leis ou regulamentos, ou porque, nao
sendo novidade, se inserem em subsectores de grande interesse
econdémico e que interessa, de quando em quando, revisitar.

O dossier deste nimero da TecnoAlimentar dedica-se a digitali-
zacao na Industria Alimentar, e apresenta artigos extremamente
interessantes e actuais. Termos como blockchain, enterprise resource
planning, interoperabilidade dos dados, transformacao digital,
Industria 4.0, transformagao digital, digitalizacdo, entre outros,
vao surgir no dossier em outros tantos artigos que, na sua globa-
lidade, nos tracam os caminhos que a industria alimentar tem
de seguir para a sua modernizagao e enquadramento no mundo
global em que todos agora nos movimentamos.

No seu conjunto, os artigos do dosster alertam, sob diferentes
formas, ou usando diferentes olhares, para a necessidade das
empresas se voltarem para o tratamento coerente da informacao.
Tal envolvera sempre a capacidade de recolha e digitalizagao de
dados e sua compilacdo e organizaciao em informacao coerente
como base para a tomada de decisdo em tempo real. Os diferentes
olhares podem privilegiar aspectos mais ligados a seguranga ali-
mentar dos produtos da empresa, a sustentabilidade dos recursos
do planeta, ao cumprimento das leis e normas, a sustentabilidade
econdémica da empresa, entre outros. Mas, todos assentando na
necessidade de colocar os recursos da digitalizacao no apoio a
tomada de decisao.

Um aspecto cada vez mais importante, embora ainda em
estado muito embrionario, diz respeito ao processamento com
base em tecnologias digitais, tema também abordado no dossier,
no artigo “Digitalizac¢do e Personaliza¢dao”, que apresenta uma
visao das multiplas capacidades da digitalizaciao no desenvolvi-
mento de formulagdes e processamentos alimentares.

Hoje, como ontem, as empresas tém de preocupar-se com
a sua sustentabilidade, mas também com uma nova dimensao:
garantir a sustentabilidade do meio em que operam. E a comple-
xidade ¢ tanta que, sem a digitalizagdo dos seus processos e uma
correcta gestao da informacao, tal ndo sera possivel. Isto, como
ponto de partida para a abordagem da digitalizacao cada vez
mais importante dos processos produtivos propriamente ditos.
E, claro, novos colaboradores, com conhecimentos digitais de
base, vao ser essenciais.

Manuel Rui F. Azevedo Alves
DIRETOR, Professor Coordenador
Grupo de Engenharia Alimentar
Instituto Politécnico de Viana do Castelo

Por opgao do autor, este texto néo esta escrito ao abrigo do novo acordo ortografico.



EDITORIAL 1

Incorporacao de Chlorella
vulgaris em produtos lacteos 4
— Desafios e validacao

Rl
°
CONSERVACAO

Ttneis de arrefecimento e ‘ 10
congelagdo dos alimentos — Parte 2

Avaliagao do tempo de vida ‘
de pastas de azeitona em bisnagas

DOSSIER DIGITALIZAGAO
NO SETOR AGROALIMENTAR

Digitalizacao no setor alimentar | 18

i5 _\_z‘ »

Digitalizacdo ¢ Personalizacao
As altimas fronteiras no setor alimentar

SUMARIO

Solugdes sustentaveis para o setor

agroindustrial — Projeto SYAGRO ‘ 2
A interoperabilidade
dos dados ¢ a chave da transigao o7

digital no quadro global da
seguranga alimentar

Transformagao digital
e tecnologia blockchain 30
na seguranca alimentar

Ferramentas digitais ‘ 30
de monitorizagao da lubrificagao

Processo de digitalizagao de uma
fabrica de alimentos — 7 elementos- 33
-chave a ter em consideracao

Entrevista a Miguel Fernandes, 36
CEO da Foodintech

EMBALAMENTO E ENGARRAFAMENTO

Powerpak PLUS — Embalamento ‘ 40
alimentar de ultima geracao
< e

Quais as solugdes de acessorios ‘
que garantem a seguranca alimentar?

Linha
Hygienic Design

P

| Elesa + Ganter

B (Elesasatn)
- EIGREIMAN®

FEIRAS E EVENTOS

Meat Meetings’22 retine ‘ 44
setor da carne no Norte

Entrevista a Paulo Cadeia, ‘ 46
diretor executivo do TECMEAT

TECNOALIMENTAR N.°33



RUTA 03 FRESCOS

O consumidor nao abdica de poder desfrutar dos produtos mais frescos, mais atrativos e
saudaveis. Com os nossos sistemas de nebulizacao ajudamos a fazer a diferenca nos frescos.
Reduza perdas e desperdicio, e aumente as suas ventas.

Aqualife -

. ) frescos mais frescos i
Comprometidos com a sustentabilidade. [w]

OBJ E-l-l\le‘:.':'s %EUD?;EV:JLW\E/NETE Ver mais em nebulizacion.eu



ADITIVOS E NUTRIENTES

Incorporacao de Chlorella vulgaris
em produtos lacteos

Valentina Pinheiro!
Catia Ribeiro!

Rita Falcao?

Maria Cristiana Nunes?
Anabela Raymundo?

I'Queijos Santiago

2 LEAF — Linking Landscape,
Environment, Agriculture and Food
Research Center, Laboratorio Associado
TERRA, Instituto Superior de
Agronomia, Universidade de Lisboa

DESAFIOS E VALIDACAO

RESUMO

Os habitos alimentares saudaveis e a
preocupacio atual com a preservagao de
recursos do planeta geram uma procura
de novas fontes proteicas e de compostos
bioativos. As microalgas sdo uma 6tima
fonte de nutrientes e compostos naturais,
sendo uma boa aposta como alimentos
saudaveis e sustentaveis. A Chlorella vul-
garis contém altos niveis de proteina,
acidos gordos 6mega-3, fibra, sendo
também uma fonte de zinco e vitamina
B12. A sua utilizagao na preparagao de
queijo curado, queijo fresco, queijo fres-
co para barrar e requeijao foi estudada
no presente trabalho. Para cada tipo de
queijo definiu-se o teor maximo de in-
corporacao, tendo em conta o sabor do
produto, textura e efeito provocado no
processo produtivo. Cada queijo apre-
sentou caracteristicas inovadoras, que
de um modo geral, correspondeu a uma
aceitacao elevada pelos consumidores.

Palavras-chave: microalgas, quejjo,
desenvolvimento, analise sensorial.

«Os habitos alimentares
saudaveis e a preocupacao
atual com a preservacao de
recursos do planeta geram
uma procura de novas fontes
proteicas e de compostos
bioativos»

ABSTRACT

Healthy eating habits and concern with
the preservation of current resources
generates a demand for new protein and
bioactive compounds. Microalgae are
an extraordinary source of nutrients and
natural compounds, being a good bet as
functional and sustainable foods. Chlorel-
la vulgaris contains high levels of protein,
w3 fatty acids, fiber, and is also a source
of zinc and vitamin B12. Its addition to
cured cheese, fresh cheese, cream cheese
and “requeijao” (a Portuguese cheese
prepared from whey) in specific percent-
ages was decided with attention to the
flavor of the product, texture and effect

caused in its production process. Each
cheese had new sensory characteristics
and good acceptance by the consumers.

Keywords: microalgae, cheese,
development, sensory analysis.

INTRODUCAO

O quetjo ¢ um alimento muito aprecia-
do devido as suas caracteristicas orga-
noléticas e nutricionais, sendo também
um alimento muito versatil que pode
ser consumido sozinho ou incorpora-
do nas mais variadas receitas. Quei-
jos com incorporacdo de especiarias e
outros ingredientes ndo sdo novidade,
sendo produtos com bastante atenc¢ao
no mercado (Eugster et al., 2012).

A caracteristica mais apreciada das
microalgas ¢ o valor nutricional, pois
sao bastante ricas em proteinas, hidratos
de carbono e vitaminas, ¢ t¢ém grande
capacidade bioativa (Beheshtipour et
al., 2012; Tokusoglu & Uunal, 2003). A
Chlorella vulgaris ¢ uma microalga rica em
proteinas (contém todos os aminoacidos
essenciais), lipidos (perfil lipidico de
60% de acidos gordos polinsaturados),
vitaminas e minerais (vitamina B12,
ferro, potassio, fosforo e calcio), caro-
tenoides totais e clorofila a. Além disso
tem alta atividade conservante e antio-
xidante (Allmicroalgae, 2021; Batista et
al., 2013; Safi et al., 2014; Stramarkou
et al., 2017; Syed et al., 2015; Vaz et al.,
2016). A incorporagao de C. vulgaris em
produtos lacteos tem sido abordada em
diversos tipos de produtos lacteos, como
por exemplo Beheshtipour ¢t al., (2012);
Golmakani et al., (2019); Hernandez et
al., (2022); Lafarga et al., (2020); Nova
et al., (2020); Tohamy et al., (2018). No
entanto, ¢ a primeira vez que alguns
dos queijjos utilizados neste projeto
(requeijao, queijo de mistura curado e
queijo fresco) foram produzidos com
incorporagao de biomassa microalgal.
O presente trabalho insere-se no projeto
AlgaeGreenCheese, desenvolvido em par-
ceria entre a empresa Quetjos Santiago
e o Instituto Superior de Agronomia.
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«As expetativas
foram, sinceramente,
superadas»

No ambito de uma missao que coloca como eixo cen-
tral a proximidade e a transferéncia de conhecimento
para as empresas, como os elementos de resposta as
necessidades atuais e futuras, ditadas pelo binémio
“internacionalizacd@o” e “inovacao”, o TECMEAT, surge
com o objetivo de consolidar atividades nas dimensées
de “servico” as empresas do setor, aspirando a uma
area de influéncia que atinja as maiores concentra-
coes de atividade empresarial do setor das carnes.
Em entrevista a TecnoAlimentar, Paulo Cadeia, diretor
executivo de TECMEAT, revela tudo sobre este novo
Centro do Competéncias, o evento Meat Meetings, as
dificuldades que o setor enfrenta e as expectativas
para o futuro.

Texto Carolina Mateus
Fotos Carolina Mateus e TECMEAT Meat Meetings

TECNOALIMENTAR: Que necessidades
surgiram para a criagio do TECMEAT?

PAULO CADEIA: O TECMEAT vem colmatar a au-
séncia em Portugal de um Centro de Competéncias (ou
Centro de Tecnologia e Inovagao) vocacionado para a
industria do agroalimentar, com um foco no segmen-
to das carnes. Em resposta a necessidades de inovacao,
a oferta de servicos avancados de testes, analises e ou-
tros dominios as empresas, a coordenagao e o acompa-
nhamento de projetos de I&D e inovagao, assim como,
o desenvolvimento de produtos piloto em ambientes
de investigacdo pré-competitiva, a concecao e organi-
zagdo de programas e cursos de formagao a realizar
com imersao em ambiente empresarial e fabril, ou ain-
da, a organizacdo e operacionalizacdo de boas prati-
cas empresariais convertiveis em acoes de demonstra-
¢ao para o setor, sdo algumas das atividades em que o
TECMEAT esta a desenvolver competéncias.

TA: Porqué criar a primeira conferéncia
dedicada, exclusivamente, ao setor da carne?
PC: A conferéncia teve dois objetivos. Por um lado, jun-
tar pela primeira vez, em Portugal, profissionais da area
cientifica, da tecnoldgica e de empresas do setor das car-
nes, num evento que participassem oradores de desta-
que, proporcionando momentos de networking interessan-
tes entre todos os participantes e players deste setor. Por
outro lado, a conferéncia serviu também como mote de
langamento do TECMEAT a comunidade (cientifica e
empresarial) no sentido de dar a conhecer publicamen-
te a sua infraestrutura e oferta de servigos, decorrido o
periodo de implementacao de toda a sua infraestrutura.
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Nasceu o Albipack Pack Days

¢ ALBIPACK
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2 Fabio Costantino | Marketing Manager
«Assim nasceu o Albipack cial na sua utilidade e exclusivo na sua
Pack Days, o primeiro openday abordagem.

na histéria da empresa, em que Assim nasceu o Albipack Pack Days, o
reunimos os nossos clientes primeiro openday na histéria da empresa,
com os maiores especialistas em que reunimos os nossos clientes com
de solucées de embalagem» os maiores especialistas de solugdes de

embalagem. Cridmos a oportunidade
Com mais de 20 anos a crescer e evoluir ~ para que os clientes pudessem ver, tocar
com os nossos clientes decidimos criar e perceber como trabalham os nossos
um momento, simultaneamente, espe-  equipamentos.

Foi um dia repleto de partilha de conhe-
cimento e experiéncia, num ambiente
especialmente preparado para assim ser.

Marcamos encontro para 2023? ©

Queremos partilhar
consigo alguns dos bons E E
momentos. Pode assistir e ﬁ
ao video utilizando 0 QR [=]
Code aqui disponivel.

ALBIPACK
Packaging Systems Solutions

Tel.: +351 234 639 030
info@albipack.com
www.albipack.com
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Desfrute da sua refeicdo

Com o SHC, a Interroll langa uma plataforma modular comprovada
especificamente para aplica¢des de alimentos embalados. Oferecemos uma
plataforma de aco inoxidavel que é facil de integrar e uma solucdo para os
casos em que se requeiram normas basicas de higiene.

> Plataforma modular Plug & Play

v

Interfaces simples com as aplicacées existentes

v

Fabricada em aco inoxidavel

v

A prova de égua: todos os componentes tém, no minimo, a certificacdo IPX5

v

Possibilidade de poupar até 50% de energia com a ZPA

v

Adequada para aplicacées de alimentos embalados

Para mais informacdes, aceda a pagina interroll.com
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Special Hygienic Conveyor (SHC)
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