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Na era da digitalização

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

O dossier deste número da TecnoAlimentar dedica-se à digitali-
zação na Indústria Alimentar, e apresenta artigos extremamente 
interessantes e actuais. Termos como blockchain, enterprise resource 
planning, interoperabilidade dos dados, transformação digital, 
Indústria 4.0, transformação digital, digitalização, entre outros, 
vão surgir no dossier em outros tantos artigos que, na sua globa-
lidade, nos traçam os caminhos que a indústria alimentar tem 
de seguir para a sua modernização e enquadramento no mundo 
global em que todos agora nos movimentamos.

No seu conjunto, os artigos do dossier alertam, sob diferentes 
formas, ou usando diferentes olhares, para a necessidade das 
empresas se voltarem para o tratamento coerente da informação. 
Tal envolverá sempre a capacidade de recolha e digitalização de 
dados e sua compilação e organização em informação coerente 
como base para a tomada de decisão em tempo real. Os diferentes 
olhares podem privilegiar aspectos mais ligados à segurança ali-
mentar dos produtos da empresa, à sustentabilidade dos recursos 
do planeta, ao cumprimento das leis e normas, à sustentabilidade 
económica da empresa, entre outros. Mas, todos assentando na 
necessidade de colocar os recursos da digitalização no apoio à 
tomada de decisão.

Um aspecto cada vez mais importante, embora ainda em 
estado muito embrionário, diz respeito ao processamento com 
base em tecnologias digitais, tema também abordado no dossier, 
no artigo “Digitalização e Personalização”, que apresenta uma 
visão das múltiplas capacidades da digitalização no desenvolvi-
mento de formulações e processamentos alimentares. 

Hoje, como ontem, as empresas têm de preocupar-se com 
a sua sustentabilidade, mas também com uma nova dimensão: 
garantir a sustentabilidade do meio em que operam. E a comple-
xidade é tanta que, sem a digitalização dos seus processos e uma 
correcta gestão da informação, tal não será possível. Isto, como 
ponto de partida para a abordagem da digitalização cada vez 
mais importante dos processos produtivos propriamente ditos. 
E, claro, novos colaboradores, com conhecimentos digitais de 
base, vão ser essenciais.
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ADITIVOS E NUTRIENTES

Incorporação de Chlorella vulgaris  
em produtos lácteos
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RESUMO
Os hábitos alimentares saudáveis e a 
preocupação atual com a preservação de 
recursos do planeta geram uma procura 
de novas fontes proteicas e de compostos 
bioativos. As microalgas são uma ótima 
fonte de nutrientes e compostos naturais, 
sendo uma boa aposta como alimentos 
saudáveis e sustentáveis. A Chlorella vul-
garis contém altos níveis de proteína, 
nKQLW[� OWZLW[� ~UMOI���� ÅJZI�� [MVLW�
também uma fonte de zinco e vitamina 
B12. A sua utilização na preparação de 
queijo curado, queijo fresco, queijo fres-
co para barrar e requeijão foi estudada 
no presente trabalho. Para cada tipo de 
Y]MQRW�LMÅVQ]�[M�W�\MWZ�Un`QUW�LM�QV-
corporação, tendo em conta o sabor do 
produto, textura e efeito provocado no 
processo produtivo. Cada queijo apre-
sentou características inovadoras, que 
de um modo geral, correspondeu a uma 
aceitação elevada pelos consumidores.

Palavras-chave: microalgas, queijo, 
desenvolvimento, análise sensorial.

«Os hábitos alimentares 
saudáveis e a preocupação 
atual com a preservação 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, 
ƍ��NI\\a�IKQL[��ÅJMZ��IVL�Q[�IT[W�I�[W]ZKM�
of zinc and vitamin B12. Its addition to 
cured cheese, fresh cheese, cream cheese 
and “requeijão” (a Portuguese cheese 
XZMXIZML�NZWU�_PMa��QV�[XMKQÅK�XMZKMV\-
ages was decided with attention to the 
ÆI^WZ�WN�\PM�XZWL]K\��\M`\]ZM�IVL�MٺMK\�

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

Keywords: microalgae, cheese,  
development, sensory analysis.

INTRODUÇÃO
O queijo é um alimento muito aprecia-
do devido às suas características orga-
noléticas e nutricionais, sendo também 
um alimento muito versátil que pode 
ser consumido sozinho ou incorpora-
do nas mais variadas receitas. Quei-
jos com incorporação de especiarias e 
outros ingredientes não são novidade, 
sendo produtos com bastante atenção 
no mercado (Eugster et al., 2012). 

A característica mais apreciada das 
microalgas é o valor nutricional, pois 
são bastante ricas em proteínas, hidratos 
de carbono e vitaminas, e têm grande 
capacidade bioativa (Beheshtipour et 
al�������#�<WS]̫WOT]���=]VIT���������)�
Chlorella vulgaris é uma microalga rica em 
proteínas (contém todos os aminoácidos 
M[[MVKQIQ[��� TyXQLW[� �XMZÅT� TQXyLQKW� LM�
60% de ácidos gordos polinsaturados), 
vitaminas e minerais (vitamina B12, 
ferro, potássio, fósforo e cálcio), caro-
\MVWQLM[�\W\IQ[�M�KTWZWÅTI�I��)TuU�LQ[[W�
tem alta atividade conservante e antio-
xidante (Allmicroalgae, 2021; Batista et 
IT�������#�;IÅ�et al., 2014; Stramarkou 
et al., 2017; Syed et al., 2015; Vaz et al., 
2016). A incorporação de C. vulgaris em 
produtos lácteos tem sido abordada em 
diversos tipos de produtos lácteos, como 
por exemplo Beheshtipour et al., (2012); 
Golmakani et al., (2019); Hernández et 
al., (2022); Lafarga et al., (2020); Nova 
et al., (2020); Tohamy et al., (2018). No 
entanto, é a primeira vez que alguns 
dos queijos utilizados neste projeto 
(requeijão, queijo de mistura curado e 
queijo fresco) foram produzidos com 
incorporação de biomassa microalgal. 
O presente trabalho insere-se no projeto 
AlgaeGreenCheese, desenvolvido em par-
ceria entre a empresa Queijos Santiago 
e o Instituto Superior de Agronomia.
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«As expetativas 
foram, sinceramente, 
superadas»
No âmbito de uma missão que coloca como eixo cen-
tral a proximidade e a transferência de conhecimento 
para as empresas, como os elementos de resposta às 
necessidades atuais e futuras, ditadas pelo binómio 
“internacionalização” e “inovação”, o TECMEAT, surge 
com o objetivo de consolidar atividades nas dimensões 
de “serviço” às empresas do setor, aspirando a uma 
área de influência que atinja as maiores concentra-
ções de atividade empresarial do setor das carnes. 
Em entrevista à TecnoAlimentar, Paulo Cadeia, diretor 
executivo de TECMEAT, revela tudo sobre este novo 
Centro do Competências, 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 criação do TECMEAT?
PAULO CADEIA: O TECMEAT vem colmatar a au-
sência em Portugal de um Centro de Competências (ou 
Centro de Tecnologia e Inovação) vocacionado para a 
indústria do agroalimentar, com um foco no segmen-
to das carnes. Em resposta a necessidades de inovação, 
a oferta de serviços avançados de testes, análises e ou-
tros domínios às empresas, a coordenação e o acompa-
VPIUMV\W�LM�XZWRM\W[�LM�1�,�M�QVW^ItrW��I[[QU�KWUW��
o desenvolvimento de produtos piloto em ambientes 
de investigação pré-competitiva, a conceção e organi-
zação de programas e cursos de formação a realizar 
com imersão em ambiente empresarial e fabril, ou ain-
da, a organização e operacionalização de boas práti-
cas empresariais convertíveis em ações de demonstra-
ção para o setor, são algumas das atividades em que o 
TECMEAT está a desenvolver competências.

TA: Porquê criar a primeira conferência 
dedicada, exclusivamente, ao setor da carne?
PC: A conferência teve dois objetivos. Por um lado, jun-
\IZ�XMTI�XZQUMQZI�^Mb��MU�8WZ\]OIT��XZWÅ[[QWVIQ[�LI�nZMI�
KQMV\yÅKI��LI�\MKVWT~OQKI�M�LM�MUXZM[I[�LW�[M\WZ�LI[�KIZ-
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 conferência serviu também como mote de 
TIVtIUMV\W�LW�<-+5-)<�o�KWU]VQLILM��KQMV\yÅKI�M�
empresarial) no sentido de dar a conhecer publicamen-
te a sua infraestrutura e oferta de serviços, decorrido o 
período de implementação de toda a sua infraestrutura.
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Nasceu o Albipack Pack Days

Fabio Costantino | Marketing Manager

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

Com mais de 20 anos a crescer e evoluir 
com os nossos clientes decidimos criar 
um momento, simultaneamente, espe-

ALBIPACK  
Packaging Systems Solutions

Tel.: +351 234 639 030
info@albipack.com
www.albipack.com

cial na sua utilidade e exclusivo na sua 
abordagem. 

Assim nasceu o Albipack Pack Days, o 
primeiro openday na história da empresa, 
em que reunimos os nossos clientes com 
os maiores especialistas de soluções de 
embalagem. Criámos a oportunidade 
para que os clientes pudessem ver, tocar 
e perceber como trabalham os nossos 
equipamentos.

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

Marcamos encontro para 2023? 

Queremos partilhar 
consigo alguns dos bons 
momentos. Pode assistir 
ao vídeo utilizando o QR 
Code aqui disponível. 






