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RESUMO

As embalagens inteligentes sdo um tema cada vez mais
proximo da realidade e algo que comega a ser cada vez
mais necessario que se tornem uma realidade. Estas
embalagens permitem que os alimentos sejam conservados
sem qualquer tipo de adi¢ao de conservantes no proprio
alimento uma vez que ¢ a propria embalagem que trata
disso. Temos também as alteragdes climaticas que fizeram
o nosso planeta atingir um estado de emergéncia.

Neste documento encontra-se o desenvolvimento de um
projeto sobre embalagens inteligentes que seriam uma
possibilidade de integrar futuramente no mercado dos
produtos alimentares da Regido Auténoma dos Agores,
por precisarem de diferenciacao e por precisarem de um
método que permita conservar os seus produtos sem ser
necessario adicionar conservantes ao préprio alimento.
Para este projeto, péde contar-se com uma parceria com
a Innovation Green Azores, que se dedica ao estudo

de uma planta invasora nos agores, a conteira, para

a producao de embalagens alternativas aos materiais
prejudiciais para o ambiente.

O contributo de empresas locais também foi importante

e estas mostraram-se bastante disponivels para que se
pudesse desenvolver toda a pesquisa sobre alguns dos
produtos alimentares regionais e as dificuldades com que

se deparam na conservacao dos alimentos. Este projeto
passou por fases de recolha de pesquisa de fontes primarias
e secundarias (onde foram feitas entrevistas e observacoes
nas empresas ¢ uma pesquisa sobre o tipo de embalagens
que foram propostas para se estudar, produtos regionais
agorianos, sobre a conteira, outros produtos biodegradaveis
e sobre as alteragdes climaticas e como as combater), até ao
desenvolvimento de embalagens que sdo possiveis solugdes
para aplicacdo futura no mercado. Toda esta pesquisa
resultou em embalagens biodegradavets, feitas a partir de
uma planta invasora existente no arquipélago agoriano, e
com alguns componentes smart para as embalagens, que
resultaram da pesquisa feita.

ABSTRACT

The use of smart packages is getting closer to becoming
a reality nowadays and its necessity is clearly increasing.
Such type of packaging allows foods to be preserved
naturally without adding preservatives since it is the
package itself the one responsible for such job. We also
have the climate change that has caused our planet to
reach a state of emergency.

This document presents the development process of a
project concerning smart packaging that could possibly

be futurely integrated on the market of Azores’ food
products, since the need for differentiation and for a
method of preservation without additives is real. This
project has, as a partner, the Innovation Green Azores,
highly devoted to the study of an invasive vegetal species
of the islands, the conteira, with the aim of production
packages whose alternative materials are not prejudicial to
the environment.

The contribution of some local businesses was also
important and these were very available so that all
research could be developed on some of the regional food
products and the difficulties faced in food conservation.
This project has undergone research collection phases
from primary and secondary sources (where interviews
and observations were made in the companies and a
research on the type of packaging that were proposed

to study, about the regional Azorean products, about

the container, other biodegradable products and on
climate change and how to combat them) until packaging
development that are possible solutions for future
application in the market. All this research resulted in
biodegradable packaging, made from an invasive plant
existing in the Azorean archipelago, and with some smart
components for packaging, which resulted from the
rescarch done.
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1. INTRODUCAO

As embalagens smart tém a capacidade de interagir
com um produto, ajudando a conserva-lo no interior da
embalagem, através de componentes ativos, e interagir
com o consumidor, mostrando em que estado se encontra o

produto, através de componentes inteligentes.

As alteragoes climaticas sdo um problema que existe
ha bastante tempo e, “exatamente ha 40 anos atras,
cientistas de cinquenta nagoes reuniram-se na First World
Climate Conference (Genebra, 1979), e concordaram que
as alteracoes climaticas tornaram necessario que se agisse
imediatamente” (Ripple et al., 2020, p. 8, tradugéo livre).
Os plasticos sdo versatels e praticos, tendo-se tornado
indispensaveis para o quotidiano da vida moderna. No
entanto, a sua presenca resulta numa quantidade enorme de
desperdicio que muitas vezes vai parar aos oceanos. As ilhas
estdo muito vulneraveis a este tipo de polui¢do devido a sua
posi¢do em pleno oceano, mas também por recorrerem a
este tipo de material (Monteiro, Sul, & Costa, 2018).

Os Acores sao uma regido auténoma da Republica
Portuguesa, tendo produtos exclusivos de qualidade
que tém pouca capacidade de producdo e que carecem
de diferenciagao. Por vezes a qualidade dos produtos
¢ dificil de assegurar devido ao excesso de humidade
existente nos Agores. Cada produto tem as suas proprias
necessidades de conservacao. Desta forma ¢ necessario
fazer um estudo destes produtos, como sao produzidos,
para onde exportam ¢ ndo deixar de parte o levantamento
de questoes sociais, culturais ¢ historicas. Como tal, para
a recolha destas informacdes, é necessario colaborar com
empresas de produtos de consumo agorianas, conseguindo
novas oportunidades.
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O foco deste trabalho envolve os produtos alimentares
destas ilhas, através do desenvolvimento de embalagens
inteligentes, feitas a partir de uma planta invasora existente
no arquipélago agoriano: a conteira. Estas embalagens
pretendem responder a problemas que as empresas de
produtos alimentares tém na conservagao dos alimentos.

Foi feito um protocolo para estabelecer uma parceria
com a Innovation Green Azores. A IGA disponibilizou-se
para fornecer matéria-prima e referéncias cientificas para
ajudar a desenvolver o projeto.

Inicialmente o objetivo deste trabalhado era apenas
sobre embalagens inteligentes, no entanto, durante a
primeira viagem a S. Miguel, surge esta oportunidade
de se estabelecer uma parceria com a IGA, que resultou,

a par do desenvolvimento de uma embalagem smart, o
desenvolvimento de uma embalagem biodegradavel a partir
da conteira.

Fotografia tirada pela investigadora.
Sé&o Miguel.
Margo de 2019.
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2. ESTADO DA ARTE NAS FONTES PRIMARIAS

2.1. Mudanca de Ciclo

Segundo Michael Braungart e William McDonough
(2019), os problemas ambientais comegaram com a
Revolucao Industrial. No séc. XVIII comegaram as
producoes em massa, bilides de quilos de materiais toxicos
que contaminam o ambiente, os montes de desperdicio,

a utilizagdo de recursos valiosos que nao voltam a ser
recuperados, o desaparecimento da diversidade e de praticas
culturais, e a solugdo em que se pensou para este problema
foram reguladores que ndo mantém as pessoas ¢ o ambiente
em seguranca, mas sim contamina com menos rapidez.

Por outro lado, Papanck (2014) defende que grande
parte do problema ambiental que vivemos comecou antes
da Revolugdo Industrial com a exploragao excessiva de
recursos naturais (e por consequéncia o desmatamento de
florestas) para as pessoas se alimentarem e aquecerem. Com
a Revolucao Industrial surgiram catéstrofes que causaram
danos, muitos deles irreversiveis, no nosso ambiente.

Tudo o que fazemos contribui para se poluir um
pouco mais o ambiente sendo que as tecnologias tém
consequéncias devastadoras para o nosso planeta e,
atualmente, tentamos ser ‘menos maus’ substituindo, por
exemplo, materiais toxicos que estao nos produtos que
sao utilizados, mas ninguém questiona que materiais vao
substituir os anteriores ¢ que podem trazer mais problemas
para o ambiente (Braungart, & McDonough, 2019). Outro
problema ¢ retirarmos demasiado daquilo que a natureza
nos pode oferecer, ndo repomos nada ¢ quando ela ja nao
consegue dar mais utilizamos quimicos para que a natureza
nos possa dar mais, mantendo assim os recursos ilimitados
(Braungart, & McDonough, 2019).

Em certos momentos poderiamos tirar partido

dos recursos naturais, mas, em vez disso, as pessoas
comegaram a esperar por uma solugdo tecnologica para
cada disfuncao ecologica (Papanek, 2014). Para refrescarem
as casas comegou a utilizar-se ar condicionado, quando
simplesmente se poderia espalhar plantas em casa para
a refrescar (Braungart, & McDonough, 2019) ¢, mesmo
quando ndo estdo em casa, utilizam o ar condicionado
dos carros e frequentam estabelecimentos que também
o tenham. Atualmente, as pessoas estao demasiado
habituadas a produtos com um elevado consumo de energia
(Margolin, 2014).

Temos de comegar a ser bons no que fazemos ¢
ndo apenas ‘menos maus’, ndo tornando este problema
ambiental num problema ético, mas sim num problema
para mantermos a qualidade de vida tendo como objetivo
que haja zero emissoes, zero desperdicio, zero pegada de
carbono (Braungart, & McDonough, 2019).

Os costumes sociais ¢ culturais também estdo em
crise, pois criaram-se monoculturas em todo o mundo. Por
exemplo, uma pega de roupa criada por uma marca da
para vestir todas as pessoas, independentemente do local
em que a pessoa esteja. As casas também sdo feitas para
que o mesmo modelo dé para qualquer parte do mundo,
nao tenho em conta a flora e a fauna do local onde as casas
foram construidas e ignorando os costumes. Esta situacdo
representa um problema porque as pessoas deixam de
utilizar os recursos naturais que tém a sua disposi¢ao, para
utilizar recursos artificiais ou até mesmo transportar recursos
naturais de outros locais do planeta, poluindo um pouco
mais um ambiente (Braungart, & McDonough, 2019).

“Segundo alguns cientistas, o planeta pode ter atingido ja um ponto sem
retorno, no que diz respeito ao ambiente, que resultara em alteracées
climatéricas macicas e num aumento significativo de tempestades, tornados e

outras forcas de destruicéao.”
Vitor Margolin, 2014

“Being less bad is not enough.”
Braungart, & McDonough, 2019
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Braungart e McDonough (2019) acreditam que a

solucdo ndo passa por abdicarmos do que temos atualmente
e regressarmos aos costumes dos séculos anteriores. Estes
autores nao acreditam na reciclagem, porque os materiais
perdem propriedades da sua composigao durante o processo
de reciclagem e o que se perde tem de ser reposto. Reciclar
materiais, como o plastico, para fazer pecgas de roupa
também nao ¢ uma solugao, porque sao materiais com uma
composicao toxica que nao € suposto estar em contacto com
a pele e, como consequéncia, podera causar problemas de
satude. No entento, acreditam que se transformarmos tudo

o0 que temos para que seja 100% benéfico para o ambiente,
como, por exemplo, materiais biodegradaveis.

Para se solucionarem os problemas atuais que estao
a causar a degradagao do planeta ¢ necessario que os
materiais, consoante a sua natureza, entrem em dois ciclos:
ciclo bioldgico ou ciclo tecnolégico. Atualmente os produtos
saem de fabrica, sdo adquiridas pelos consumidores e
sao descartados quando estes deixam de ser utilizados ou
quando deixam de funcionar. Estes produtos tém sempre
o mesmo fim: serem descartados e contribuirem para um
aumento de poluicdo.

No ciclo biolégico entra o desperdicio biodegradavel,
que ¢ uma mais valia para o ambiente e no ciclo
tecnoldgico, onde entra tudo o que é tecnologia, regressa ao
local onde foi produzido para ser aproveitado.

[1] Trabalhadores na época da Revolugéo Industrial. A era em que comegou a
poluicdo com a industrializagéo, segundo Braungart e McDonought.
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CICLO BIOLOGICO

Tab. 1

CICLO TECNOLOGICO

Tab. 2

Em cima: Em primeiro temos a respresentagéo do ciclo biolégico e em
segundo a representacéo do ciclo tecnologico de acordo com os autores
Braungart e McDonough (2019).

No ciclo biolégico os produtos podem ser descartados
porque sdo compostos por substancias que s3o nutritivas
para o ambiente. Aqui temos, por exemplo, produtos feitos
com materiais naturais, sem adi¢do de quimicos.

O ciclo tecnoldgico inclui todos os produtos de origem
tecnologica. Quando estes produtos deixam de funcionar
ou ser uteis podem voltar a fabrica onde foram produzidos
para serem desmontados e para fazer um aproveitamento
das pecas para fazer novos produtos.

Atualmente ndo se estdo a tomar as decisdes corretas
para resolvermos o estado de crise ambiental em que
se vive, mas sim a tomar medidas para se poluir a uma
velocidade mais reduzida, e néo ¢ isso que se deve fazer.
Estao a ser tomadas medidas para se reduzirem as emissoes
emitidas para a atmosfera. O objetivo deveria ser que
nao houvesse qualquer tipo de polui¢do ¢ tudo o que se
faga, nao s6 nao prejudique o ambiente, como ainda que
contribua para o melhor para todos os seres vivos e para
o ambiente. Também seria bom que se recuperasse a
cultura e os costumes sociais para que nao fosse necessario
o transporte de produtos tradicionais ou tipicos dos outros
paises, evitando a sua produc¢do em grandes massas
¢ a poluic@o causada pelo transporte desses produtos
(Braungart, & McDonough, 2019). Se mantivermos as
tradi¢Ges e a nossa cultura, conseguimos aproveitar aquilo
que a natureza nos oferece ao seu proprio ritmo.

A solucdo para esta crise ambiental, implica também
que os produtos comecem a ser incluidos no ciclo biolégico
ou no ciclo tecnologico.
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2.2. Embalagens Ativas, Inteligentes e Smart

Segundo Schaefer e Cheung (2018) as embalagens
tém a fun¢ado de acondicionar um determinado produto
contra efeitos ou causas que o possam deteriorar, tanto
pela exposicao como pelo uso, para além de terem a
fun¢do de comunicar com o consumidor. No caso das
embalagens alimentares, actualmente, as suas fungoes sao:
comunicagdo, para transmitir as informacoes necessarias
ao consumidor; protegao, para evitar que o produto se
danifique ou seja contaminado; acondicionamento, para
transporte; conveniéncia, para permitir que uma pessoa
as coloque no micro-ondas para aquecer ou cozinhar a
comida num curto periodo de tempo (Robertson, 2013).
Existem ainda fung¢des nas embalagens que dizem respeito
ao meio envolvente (Robertson, 2013): (1) fisico, pois a
embalagem pode cair, chocar ou ter vibragoes durante
o transporte; (2) ambiental, em que o produto pode
ser danificado com o a luz solar, a agua, os vapores, a

temperatura ou micro-organismos; (3) humano, no qual é
necessario pensar quais as capacidades dos consumidores,
como a forca, a destreza, fraquezas e comportamentos.

No caso dos produtos alimentares o consumidor quer
que as embalagens sejam inovadoras ¢ criativas, € que
permitam garantir a seguranga e a qualidade do produto.
Outros fatores importantes a ter e conta sao os problemas
ambientais causados pelas embalagens, pois estas pde em
perigo a sustentabilidade (Vanderroost et al., 2014). Desta
forma, ndo devemos s6 pensar nelas para que cumpram as
suas fungbes, mas também para que contribuam para um
planeta mais sustentavel e com menor impacto ambiental.

Existindo varios tipos de embalagens, o que se vai falar
neste capitulo s3o as embalagens inteligentes, ativas e smart
e, como tal, foi feito um levantamento sobre este assunto,

pois estas s3o uma alternativa as embalagens tradicionais.

“As embalagens inteligentes sao uma tecnologia emergente que
utiliza a fungcao comunicativa da embalagem para que se alcance os
beneficios de uma maior qualidade e seguranca dos alimentos”

Yam, Takhistov, & Miltz, 2005

“As embalagens ativas existem com o propdésito de satisfazer o
consumidor que exige materiais naturas, reciclaveis e biodegradaveis

para as embalagens..”
Majid, Nayik, Dar, & Nanda, 2016
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FUNCOES DAS EMBALAGENS

PROTEGCAO ACONDICIONAMENTO

EMBALAGENS ATIVAS

Tab. 3

Em cima: Fungbes das embalagens de acordo com Yam, Takhistov e Miltz
(2005). Neste modelo estao representadas as fungdes destes trés tipos de
embalagens: as ativas tém a fungéo de proteger os produtos alimentares,
as inteligentes comunicam o estado em que se encontram os produtos
alimentares, as smart ttém ambas as fungdes: proteger e comunicar.

CONVENIENCIA COMUNICACAO

EMBALAGENS INTELIGENTES
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As embalagens ativas foram concebidas para EMBALAGENS ATIVAS

interagirem com o contetido no seu interior e com o meio
envolvente, tendo incorporados certos aditivos que ajudam
a conservar o alimento, e assim a fung¢ao de proteger o
produto alimentar (Prasad et al., 2014). As embalagens
ativas conseguem intervir, por exemplo, através de
absorventes de oxigénio, emissores de didxido de carbono,
absorventes de humidade, antimicrobianos, emissores de
sabores e odores, antioxidantes (Kerry et al., 2006; Realini
et al., 2014; Prasad et al., 2014).

[2] Imagem de uma embalagem de ferro em p6 para um [3] Imagem de uma embalagem de silica para um
exemplo de um absorvente de oxigénio. exemplo de um absorvente de humidade.

Tab. 4: Levantamento feito pela investigadora das possiveis fungdes de embalagens ativas de acordo
com Kerry, Realini e Prasad.
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As embalagens inteligentes sdo uma extensao da parte
comunicativa das embalagens tradicionais, conseguindo
detetar possiveis alteracoes que possam ocorrer nos
alimentos ou no meio ambiente em que se encontram,
transmitindo informacoes ao consumidor (Vanderroost et
al, 2014). Por outras palavras, as embalagens inteligentes
servem para comunicar se um produto alimentar foi
devidamente protegido e se manteve as suas qualidades
(Otles, & Yalcin, 2008). Estas embalagens conseguem
interagir com o produto através de sensores de gases,
indicadores de oxigénio, indicadores de temperatura,
indicadores de frescura, indicadores de integridade, tintas
termocrémicas, identificadores por radiofrequéncia (Realini
et al., 2014; Kerry et al., 2006; Vanderroost et al., 2014;
Yam et al., 2005; Otles, & Yalcin, 2008).

ORIJINAL TAT

[4] Imagem de um exemplo de um indicador de [5] Imagem de um exemplo de tintas

frescura. termocrémicas.
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Indicadores

Sensores de
Gases

Tintas
Termocrémicas

Identificacio por
Radiofrequéncia

EMBALAGENS INTELIGENTES

Oxigénio: indicam visualmente se a atmosfera dentro de uma embalagem foi
alterada através da entrada de oxigénio. Essa indicacdo visual ¢ feita através
de uma enzima que vai oxidar o elemento que comunica com o consumidor.

Temperatura: Indicam se o produto esteve sujeito a temperaturas indevidas
(de onde podem surgir outros patogénicos) e comunicam visualmente

essa informagao ao consumidor, mostrando o histérico da variagao de
temperatura, através de enzimas. E possivel monitorar desde o embalamento
até ao momento em que a embalagem ¢ aberta para consumo.

Frescura: indicam, através de enzimas, se o produto se encontra nas suas
perfeitas condi¢oes para ser consumido, se surgiram microbios ou se se
comecou a deteriorar. Caso ocorra esta situacao o sensor ¢ ativado alterando

a cor.

Integridade: depois de a embalagem ser fechada, estes indicadores vao
comunicar visualmente com o consumidor se a embalagem foi aberta e
durante quanto tempo, através da alteragao de cor.

Detetam os gases que se formam dentro da embalagem que se pode formar
através do proprio produto, de micro-organismos, do proprio material da
embalagem ou de uma possivel abertura. Estes vdo monitorar a embalagem
assim que um gas seja detetado.

Estas s@o tintas que alteram a sua cor quando forem expostas a temperaturas
que possam deteriorar o alimento dentro da embalagem. As tintas podem ser
reversivels (assim que a temperatura baixa as tintas voltam a sua cor inicial) ou
irreversivels (uma vez exposta a temperaturas elevadas, ndo altera a sua cor).

Sao afixadas membranas nas embalagens que transmitem informagao ao
consumidor, permitindo-o consultar essas informacoes sempre que desejar,
pois a informacdo esta em constante atualizacdo. A identificacdo por
radiofrequéncia oferecem um conjunto de beneficios como localizagao,
controlo de inventarios, torna a mao de obra mais barata, seguranga e
promocao de qualidade. Existe ainda a radiofrequéncia ativa, na qual se pode
controlar/vigiar a uma distancia maior, e passiva, que controla/vigia a uma
distancia menor.

Tab. 5: Levantamento feito pela investigadora das possiveis fungdes de embalagens inteligentes de
acordo com Realini, Kerry, Vanderroost, Yam e Otles e Yalcin.
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Quando juntamos a parte ativa com a parte inteligente
destas embalagens, obtemos as embalagens smart.

As embalagens smart oferecem uma solugdo para
uma embalagem que tanto monitoriza as alteragdes num
produto e do seu meio envolvente através de fungdes
inteligentes, como age perante essas alteragdes através de
funcoes ativa (Vanderroost et al., 2014). As embalagens
smart tém uma grande variedade de possiveis aplicagdes para
monitorizar os alimentos e sao uma forma de preservar os
nutrientes assim como o odox, a cor € a textura, enquanto
assegura a seguranca e prolonga o prazo de validade dos
alimentos, impedindo o crescimento de micro-organismos e
patogénicos (Arvanitoyannis, & Stratakos, 2012).

Do ponto de vista do consumidor, estas embalagens
tém imensos beneficios e sdo uma oportunidade, pois, na
época atual, as pessoas estdo constantemente ligadas a
internet e cada vez mais surgem novas formas de localizar
e monitorizar o que compram através de aplicagdes. Este ¢
um fator importante para empresas, pois aumenta o grau de
satisfacdo (Schaefer, & Cheung, 2018).

Algumas das oportunidades que se podem encontrar
sao a nanotecnologia, The Industrial Internet of Things,
ciber-seguranca e monitorizacao (Majid et al., 2016;
Schaefer, & Cheung, 2018; Vanderroost et al., 2014). Estas
embalagens, para além das suas vantagens, constituem
ainda varios desafios como a utilizacdo de materiais ativos,
materiais anti-microbianos, membranas electrénicas, o
desperdicio (causado pelas embalagens e pelos alimentos)
(Kerry et al., 2006; Realini et al., 2014; Vanderroost et al.,
2014; Schaefer, & Cheung, 2018).

Diversas embalagens recorrem a este tipo de
embalagem porque conseguem comunicar com o
consumidor se o produto esteve sujeito a algum tipo de
situacdo que o possa ter danificado e protegé-lo dessas
possiveis situacoes.

Estas embalagens inovadoras podem ter um papel
muito importante no futuro pela infinidade de possibilidades
que estas oferecem nomeadamente no combate ao
desperdicio, através de componentes ativos que manteriam
a qualidade do produto, e por interagirem diretamente
com o consumidor (que procura constantemente algo
novo e inovador ¢ ¢ algo que as embalagens tradicionais ja
nao conseguem proporcionar) indicando se o produto se
encontra nas suas perfeitas condi¢Ges para ser consumido.
Juntando estas duas particularidades (ativas e inteligentes)
teriamos as embalagens smart que permitiriam que o
produto se mantivesse conservado e comunicasse com o

consumidor.

Oportunidades

Desafios

EMBALAGENS SMART

A nanotecnologia que possul propriedades protetoras ¢ mecanicas, capazes
de detetar patogénicos nas embalagens e de manter o produto em seguranca,
tendo em consideragao a sua qualidade.

The Industrial Internet of Things (conceito que surgiu por as pessoas estarem
constantemente ligadas a internet) que permite aos consumidores controlarem

e localizarem as embalagens através de radiofrequéncia.

A ciber-seguranca, que ¢é algo muito valoriazado atualmente, e representa uma
oportunidade para as empresas proporcionar aos seus clientes servicos seguros.

A possibilidade do consumidor conseguir monitorizar ¢ controlar os seus
produtos sempre que assim o desejar.

Os materiais anti-microbianos, cujas futuras pesquisas irdo levar a utilizacao
de agentes antimicrobianos naturais, conservantes naturais ¢ materiais
biodegradaveis.

A utiliza¢ao de materiais ativos, que vao ajudar a conservar as propriedades
mecanicas € naturais € que vao prolongar a validade e a qualidade do
alimento.

O desenvolvimento de pequenas membranas electronicas para se poder
monitorizar os produtos.

O desperdicio causado pelas embalagens e o desperdicio alimentar que podem
ocorrer de varias maneiras devido ao transporte, a uma conservagao incorreta,
ou a selagem incorreta.

A existéncia de autocolantes nas embalagens capazes de comunicar se o pro-
duto alimentar pode ser consumido em seguranca.

Tab. 6: Levantamento feito pela investigadora das oportunidades e desafios das embalagens smart, de
acordo com Majid, Schaefer e Cheung, Vanderroost, Realini, e Kerry.
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2.3. Produtos Regionais dos Acores

O arquipélago agoriano ¢ uma regido auténoma de
Portugal constituida por nove ilhas. Uma das principais
caracteristicas do arquipélago acoriano ¢ a sua origem
vulcanica (Borges et al., 2019), sendo que o vulcanismo e
a sismicidade continuam presentes através de fenémenos
como fumardlas, aguas ferventes, géiseres ¢ vulcoes de
lama das furnas.

O ambiente climético dos Agores, também muito
caracteristico, deve-se a sua posi¢cao em pleno oceano
Atlantico (Morton, B., & Martins, A. M. E, 2019). A
humidade oceénica, as temperaturas amenas ¢ uma
atmosfera agitada constituem tracos determinantes do
ambiente climatico das ilhas acorianas. Devido a uma
atmosfera muito hiimida, a escassez de horas de sol e o vento
sao condi¢oes que desfavorecem a ocupagdo humana, e, por
isso, o povoamento faz-se a uma altura baixa, junto ao mar.
Para além de influenciar a ocupagdo humana, as condi¢oes
atmosféricas, como a humidade, também influenciam o
estado dos produtos alimentares (Matos et al., 2008).

As atividades econoémicas agorianas foram variando
e estiveram em constante mudanca com o decorrer dos
anos, como, por exemplo, tabaco, vinhas, cereais, linho,
entre outros. Muitas delas terminaram rapidamente devido
ao clima pouco favoravel. Atualmente produzem alguns
produtos como os lacticinios, o cha, os licores, os ananases
e alguns produtos tradicionais regionais como as queijadas
da vila e os bolos lévedos. Nas ilhas depararam-se com a
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dificuldade de conservar alguns produtos por um longo
periodo de tempo, devido ao clima demasiado himido
(Matos et al., 2008).

Cada produto tem as suas necessidades de conservagao
e prazos de validade diferentes, requerendo determinado
tipo de informacoes na embalagem e os materiais utilizados
nas embalagens também variam.

Apesar de serem produtos muito diferentes, alguns
tém em comum as informacGes que as embalagens devem
conter. Produtos como os lacticinios, os licores e os ananases
nao tém qualquer problema com a humidade. Ao contrario
das queijadas, os bolos lévedos e o chd, tém de ser muito
bem protegidos nas embalagens para nao apanharem
qualquer tipo de humidade que possa estragar o produto.
Sao os produtos que se deterioram com o clima dos acores
que requerem mais cuidados e, como tal, uma embalagem
inteligente poderiam solucionar os problemas que estes
produtos tém.

%ZM

-

dos

BOA FRUTA

Produto dos Agores.

QUEIJADAS Sy ‘
DR VL& 1* QUALIDADE
- .

QUEIJADAS DE VILA FR
DO MORGADG

12 Queijadas

[6] Imagens dos produtos estudados (lacticinios, bolos Iévedos, licores,
queijadas da vila, cha e estufas de ananases) de diferentes marcas, ndo s6
para ver que tipo de embalagens utilizam, mas também para ver o grafismo

que utilizam.
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Licores

Bolos Lévedos

Queijadas
de Vila Franca

Lacticinios

Cha

Ananases

PRODUTOS REGIONAIS

Os licores ndo tém prazo de validade, nem um método de conservagao
especifico e sao engarrafados em garradas de vidro. As embalagens s3ao de
cartao, apenas para transporte, ¢ conseguem transportar 12 garrafas. Os
licores seguem dois tipos de regulamentos: 110 de 2008 e 1169 de 2008. As
informacoes necessarias sao o codigo de barras, qual a quantidade de liquido
que a garrafa contém, a percentagem de alcool e a informagao da empresa
onde foi feita e engarrafada a bebida.

Os bolos 1évedos sdo embalados em sacos de plastico. Na embalagem

¢ necessario colocar a tabela nutricional, alergénios, codigo de barras,
informacao da empresa, logotipos da reciclagem, informacao de que ¢ um
produto produzido em Portugal.

As queijadas tém um prazo de validade de aproximadamente uma semana,
porque nao tém conservantes, entdo deparam-se com o problema de excesso
de humidade que da mau aspeto as queijadas uma vez que o agicar que

cobre a queijada derrete. A embalagem ¢ feita de cartdo e as informagoes que
contem ¢ sobre os alergénios (que estdo a negrito), a tabela nutricional, os
ingredientes, o peso liquido, como se deve conservar o produto, informagao da
empresa, codigo de barras, os simbolos da reciclagem, o CAE e a informacao
de que é um produto feito em Portugal.

No caso dos laticinios alguns podem ser conservados a temperatura ambiente
antes de serem abertos e tém um prazo de validade mais curto como € o caso
do leite. Outros precisam de refrigeragao e tém um maior periodo de tempo
de conservagao como a manteiga € o queijo. Para as embalagens seguem dois
tipos de regulamentos que especificam que materiais podem estar em contacto
com os alimentos (o regulamento 10 de 2011 e o regulamento 1935 de 2007),
assim como uma série de informagdes que os fornecedores tém de cumprir. A
manteiga é uma excepcdo porque nao esta em contacto com o plastico, mas
sim com aluminio, onde se vai aplicar outro regulamento. As informacoes
necessarias nas embalagens s3o a tabela nutricional, os ingredientes, o c6digo
de barras, lote, prazo de validade, simbolos de reciclagem e da tetrapack.

O cha ¢ embalado num saco de plastico para nao ganhar humidade ou
odores e tem o prazo de validade de dois anos. A informagao necessaria na
embalagem ¢ a entidade que produz o cha, o peso, o nome da planta de onde
se obtém o cha, o lote, prazo de validade, o codigo de barras e o simbolo do
produto biologico (como ¢é o caso do cha Porto Formoso).

Os ananases nao precisam de nenhum método de conservagao especifico a
nao ser o facto de precisarem de estar ao ar livre, porque ¢ um fruto com uma
elevada percentagem de agua ¢ a embalagem ndo pode ser de um material
que desenvolva fungos ou bolores. As embalagens podem ser individuais
(feitas de cartdo) ou para um conjunto de ananases (paletes de plastico). As
informagoes necessarias sao o nome da empresa, a certificagao origem do
ananas, o selo dos Acores ¢ informacao nutricional do fruto.

Tab. 7: Tabela de produtos que foram estudados para identificar necessidades de conservagéo,
informagdes necessarias nas embalagens, formas de transporte e os materiais das embalagens.
Estas informag6es foram obtidas nas entrevistas feitas as empresas.
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2.4. Conteira

“Nos Agores, em particular, o lixo plastico pode
comprometer segmentos essenciais da economia
agoriana, como as pescas ¢ o turismo, pelo que a sua
motivacao passa por reduzir a0 maximo o consumo
destes materiais “descendentes do petrdleo” e apostar
noutras dire¢des que nos permitam desenvolver produtos
sustentaveis e mais amigos do ambiente, a partir de
matérias-primas naturais” (Vasconcelos et al., 2017). Esta
alternativa natural ¢ a planta conteira que se propoe
neste estudo como uma hipétese para desenvolvimento
de investigagio e produto'.

A conteira (hedychium gardnerianum), também
conhecida como gengibre-selvagem, roca, cana-roca,
que pertence a mesma familia do gengibre, ¢ uma das
espécies invasoras mais perigosas dos Acores (Eleutério
et al., 2017) e ameaga a biodiversidade da flora agoriana.
Esta tem origem na parte oriental dos Himalaias e
tornou-se uma planta invasora em arquipélagos de
origem vulcanica como os Agores, Havai e Nova
Zelandia. A conteira surge em Sao Miguel, em 1856,
como planta ornamental. E considerada a nivel mundial
como uma das 100 plantas invasoras mais perigosas,
ocupando o 40° lugar na lista. Propagasse muito
facilmente devido a sua semente, ao clima e a auséncia
de predadores naturais.

A par deste problema, existe o das embalagens de
plastico, para guardar ou consumir alimentos, que estao
espalhadas por toda a ilha. Dois problemas que nada tém
a ver um com o outro, mas que podem ter uma solucao
comum: utilizar a conteira para produzir embalagens
biodegradaveis. A biomassa da conteira ¢ um produto
natural, renovavel e biodegradavel, o que a torna a uma
fonte sustentavel de matéria-prima (Vasconcelos et al.,
2017). £ um material mais barato que os tradicionais
e esta abordagem ¢ uma alternativa a produgao de
produtos inovadores, em particular para o sector das
embalagens.

Este projeto tem como objetivo o desenvolvimento
de produtos descartaveis e embalagens de uso didrio,
através do processamento da biomassa das folhas e dos
caules da conteira.

A conteira é desperdicada muitas das vezes, e val parar
a0 mar, mas com o seu aproveitamento para criar produtos
de base tecnolodgica, o investimento nesta matéria-prima
teria imensas vantagens:

1 - Ambiental, pela recuperagio da biodiversidade,
substitui-se as matérias-primas ndo renovaveis ¢ ha uma
limpeza e desbaste no aproveitamento e valorizagio da planta;

2 - Cientifico, gragas aos novos estudos biomateriais
e pelo destaque que o assunto tem a nivel internacional
tanto pela Comunidade Europeia através dos Programas
Operacionais Horizonte 2020, como pela ONU através
da Agenda 2030 (Vasconcelos, 2016) onde se procuram
materiais com novas propriedades;

3 - Econdmico, pois, por ser uma matéria-prima
de baixo custo, ¢ uma alternativa ao plastico, ao ago, a
madeira e a outros materiais convencionais, ¢ também
por st uma alternativa ecolégica (Vasconcelos et al., 2017)
tornando expectavel que muitos produtos regionais possam
ter embalagens mais atrativas e reciclaveis, podendo atrair
ainda investidores que pretendam implantar industrias
locais e criar postos de trabalho a pessoas que permanecem
sediadas nos Agores, nascendo assim na regido ¢ ficando na
regiao;

4 - Social, pela promocdo de emprego regional em
dois sectores, agricultura e industria transformadora, a
criatividade exigida aos modelos e pegas atrai outras
atividades profissionais como engenheiros, designers,
comerciais, etc;

5 - Turistico, pela promocao e criacao de produtos
especificos da regido com factores que os diferenciam dos

outros.

' Durante a minha primeira viagem aos Agores encontrei-me com uma
professora da Universidade dos Agores, Maria Gabriela Meirelles, e com
investigador Roberto Amorim. A Cooperativa Unido Agricola/Associacao
Agricola de S. Miguel é a promotora deste projeto, que formou uma parceria
com a Universidade dos Agores para a génese da Innovation Green Azores.
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Os protoétipos sdo feitos, pela Innovation Green Azores,

manualmente com conteira, tendo a forma de tagas e
pequenos copos e alguns apresentam cores diferentes devido
ao revestimento que lhes ddo com cera, grafite, ou até
mesmo pelo facto de uns serem feitos com o caule da planta
e outros com as folhas. Com estes testes eles analisam a sua
resisténcia mecanica, a durabilidade, a impermeabilidade e
as possiveis aplicagdes.

O processo consiste em triturar a planta e depois
molda-la utilizando um ligante natural, sem cola,
aditivos ou corantes sintéticos. Este ligante torna a pega
impermeabilizada, torna-se mais duradoura, resistente a
agua, com resisténcia térmica e mecanica. Posteriormente a
biomassa ¢ comprimida com a ajuda de uma maquina.

A universidade dos Agores tem interesse de trabalhar
no contexto das embalagens com esta matéria-prima’
embora os prototipos que tenham para ja desenvolvidos
sejam tagas ¢ copos. Para além dos festivais que ocorrem
na ilha de Sao Miguel e do lixo que fica a contaminar os
solos’, quando estas tagas e copos puderem ser produzidos
com a conteira, em vez de serem de plastico, seriam

biodegradaveis e biologicos. Para além de serem adequados

a servir pratos quentes e frios, tém a vantagem de nao ser
necessario gastar recursos naturais, Como a agua, para os
lavar. Todos os produtos desenvolvidos com este material
desaparecem completamente no solo no intervalo de 45 a
90 dias.

2Em conversa, concordamos que seria interessante estabelecer contacto e
iniciou-se uma cooperacao.

3 Ha uma festa religiosa em que é tradicdo oferecer sopa em tagas de
plastico para as pessoas comerem.

[7] Fotografia tirada pela investigadora durante o més de Setembro.
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2.5. Produtos Biodegradaveis

Nesta secc¢ao apresenta-se o levantamento feito de
outros produtos feitos a partir de materiais biodegradaveis,
isto ¢, materiais organicos que se decompoe através da
agdo de micro-organismos.

Como, por exemplo, papel, polpa de papel, polpa de
cana de acucar, folhas de palmeira, folha de bananeira
¢ bambu. O critério desta sele¢dao de artigos tem a ver
com os materiais escolhidos para se fazerem os produtos
(por serem biodegradaveis) ou pela inten¢do com que
o produto foi desenvolvido (a de contribuir para um
ambiente mais sustentavel, uma légica do cradle to cradle,
de uma economia mais circular).

BAMBOO
CLOTHES

PINS

[8] ALFRESCO LAUNDRY SUPLIES, Michelle Gadeken

Projeto em que desenvolveram utensilios de lavandaria, utilizando materiais
naturais (biodegradaveis) para promover praticas mais sustentaveis e para que
nao haja tanto desperdicio. E possivel guardar a embalagem, onde esto os
sabonetes de nozes, para reabastecer e as molas sao feitas de bambu.
Gadeken, M. (s.d.). Alfresco Laundry Suplies. Retirado em Dezembro 14, 2019
de https://michellegadeken.com/filter/Identity/Alfresco-Laundry-Supplies

[9] eQo, Delta Q

A Delta Q criou umas capsulas de café biodegradaveis de origem

vegetal (cana de aglcar, mandioca e milho) e tém tripla certificacéo de
sustentabilidade: 0% aluminio, 0% plastico, 0% micro-plastico. Como sédo
céapsulas biodegradaveis tém a validade de 90 dias.

Expresso (2019). Sem Plastico. As Primeiras Cépsulas de Café
Biodegradaveis sdo Portuguesas. Retirado em Maio 19, 2019 de https://
vidaextra.expresso.pt/vida/2019-05-16-Sem-plastico.-As-primeiras-capsulas-
de-cafe-biodegradaveis-sao-portuguesas
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[10]

A

~
[12]

[11]

[10] MANYMALS, Markus Diebel

Estes colares com pendentes em forma de animal estdo dentro de uma
embalagem 100% biodegradéavel feita com polpa de papel.

Lovely Package (2011). Manymals. Retirado em Dezembro 14, 2019 de
http://lovelypackage.com/manymals/

[11] 60BAG.COM, Remigiusz Truchanowicz e Katarzyna Okinczyc

Este saco é feito a partir de restos industrias de linho e € um objeto que pode
ser descartado pois é biodegradavel e decompde-se ao fim de 60 dias.
60bag (s.d.). Retirado em Dezembro 14, 2019 de http://60bag.com
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[12] ECO WAY, Tal Marco

Esta € uma embalagem biodegradavel feita a partir de folha de bananeira
para embalar alimentos. Esta embalagem tem o propésito de fazer
takeaway e devido as propriedades da folha de bananeira é ideal para
alimentos humidos e gordurosos.

Revista Design (s.d.). Eco Way, uma Embalagem Realmente Natural.
Retirado em Dezembro 14, 2019 de http://www.revistadesign.com.
br/2/2010/04/23/eco-way-uma-embalagem-realmente-natural/

[13]

[15]

THIS PACKAGING IS PLA
THIS r»\;xc" 5 xr:l;sc%mgg
100N EGRADABLE
100 RECYCLABLE

[14]

4

[16]

[13] HAMPI NATURAL TABLEWARE, Marcel Verhaaf

Estes pratos e tacas séo feitos a partir de folhas de palmeira que caiem das
arvores. Estes utensilios podem ser reutilizados ou podem ser descartados.
Thijs Smeets (s.d.). Palm Leaf Plates for Hampi. Retirado em Dezembro 14,
2019 de http://www.thijssmeets.com/#/hampi/

[14] ECO PACKAGING, Ben Huttly

Os legumes sé@o amarrados com um fio de algoddo que contém uma etiqueta
biolégica e contém sementes. A etiqueta ndo tem texto impresso, pois este é
cortado e fica o negativo no papel.

Lovely Package (2011). Student Work - Ben Huttly. Retirado em Dezembro
15, 2019 de http://lovelypackage.com/student-work-ben-huttly/

[15] BABU

Estas escovas de dentes s&o biodegradaveis, sao feitas em bambu e sao
uma alternativa as escovas de dentes de plastico. O bambu tem imensas
vantagens como: um rapido crescimento, € um substituto das arvores para
fazer papel, tem propriedades medicinais, é auto-sustentavel, biodegradavel
e é um antibacteriano natural.

Babu (s.d.). Porqué Babu em Bambu. Retirado em Maio 16, 2019 de https://
babueco.com/porque

[16] ECOSTRAWZ

Palhetas biodegradaveis feitas em bambu. Nao tém qualquer adicdo de
produtos quimicos e por isso podem ser descartadas ap6s a sua utilizagéo,
sem prejudicarem o ambiente, ou podem ser reutilizadas.

Ecostrawz (s.d.). Natural Bamboo. Retirado em Maio 16, 2019 de https://
www.ecostrawz.co.uk/natural-bamboo-drinking-straws-145mm-574-p.asp
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[20]

R S

[19]

[17] SPACK SOUND PACKAGING, Benedicto Lopez, Enrique Arenas e
Mauricio Matus

Embalagens feitas para que estas tenham uma maior duragdo, uma vez
que podem ser utilizadas como acessorio a coluna de som portateis e
permitem que estas sejam transportadas. Estas embalagens promovem a
manufactura local.

Lovely Packaging (2011). Spack. Retirado em Dezembro 13, 2019 de http://
lovelypackage.com/spack/
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[18] 360 PAPER WATER BOTTLE, Jim Warner

Garrafas de papel sustentaveis (alternativas as garrafas de plastico) feitas a
partir de recursos renovaveis. S&o reciclaveis e biodegradéaveis.

Paper Water Bottle (s.d.). Paper Water Bottle. Retirado em Dezembro 13,
2019 de https://paperwaterbottle.com/#more

[19] Sponges, Chris Trivizas

Conjunto de esponjas biodegradaveis feitas a partir de materiais naturais.
Chris Trivizas (s.d.). Sponges. Use it. Retirado em Dezembro 13, 2019 de
https://christrivizas.gr/sponges-use-it

[22]

[20] ORGANICANN, Glenn Martinez

Primeira embalagem biodegradavel feita para canabis medicinal. As embalagens
destes produtos sdo 100% biodegradaveis e séo utilizadas tintas feitas a base
de agua, para que, uma vez decompostas, as embalagens néo prejudiquem o
ambiente.

Branditecture (s.d.). Organicann. Retirado em Dezembro 13, 2019 de https://
branditecture.com/portfolio_page/organicann/

[21] ALTERNATIVE, Tony Ibbotson e Tim Heyer

Para a embalagem e o rétulo da garrafa foram apenas utilizados materiais que
dessem um aspecto natural e organico ao produto no seu resultado final, e todos os
materiais utilizados foram escolhidos para que estes nao prejudicassem o ambiente.
Para o rétulo utilizaram balsa gravada a laser e uma corda e cera para prender a
balsa. Para a embalagem utilizaram papel e tintas com ingredientes naturais.

The Creative Method (s.d.). Packaging Alternative Organic. Retirado em Dezembro
13, 2019 de https://www.thecreativemethod.com/project/alternative-organic/

[23]

[22] FRAGMENT SMILE

Produgao de pratos, tigelas e embalagens biodegradaveis feitas, a pensar num futuro
mais sustentavel, a partir de folha de palma e cana de agucar.

Fragment Smile (s.d.). Descartaveis Eco. Retirado em Dezembro 16, 2019 de http:/
fragmentsmile.com/descartaveis-2/

[23] BAKEYS, Sarah Munir

Foram criados na india talheres comestiveis como alternativa aos talheres de
plastico que sdo muito utilizados. Existem varios sabores como o agucar, cenoura,
canela, menta e outro tipo de especiarias. Caso uma pessoa ndo a queira comer,
podem ser descartadas, pois s@o biodegradaveis.

Kickstarter (2017). Edible Cutlery: The Future of Eco Friendly Utensils. Retirado em
Maio 16, 2019 de https://www.kickstarter.com/projects/1240116767/edible-cutlery-
the-future-of-eco-friendly-utensils ?ref=home_popular
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[24]

[25]

HHIII"II"
CARROT

[26]

[27]

[24] Life Pack

Fazem pratos e travessas a partir de folhas de abacaxi. Ndo séo cortadas
arvores para fazer o papel para os pratos. Depois de serem utilizados, podem
ser colocados na terra para germinar plantas. Sao pratos 100% compostaveis e
biodegradaveis.

Life Pack (s.d.) Transform Your Plate of Food into a Beautiful Plant. Retirado em
Maio 16, 2019 de https://lifepack.com.co/en/about-us/

[25] FOLD AND SPICE, Carolina Caycedo e Denise del Carmen Jacinto
Embalagem de papel vegetal para especiais. E fita unicamente com polpa de
papel e fecha-se com uma cola feita a base de 4gua assim como as tintas que séo
utilizadas na impressao.

Behance (2011). Fold & Spices. Retirado em Dezembro 13, 2019 de https://www.
behance.net/gallery/3345753/Fold-Spices
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[26] THE EBAY BOX, Rob Alexander e Richard Perez

Esta embalagem foi feita com materiais reciclados e com uma estrutura para que

se utilizasse o minimo de fita cola possivel. Para as impressdes foram utilizadas
tintas feitas & base de agua. As ilustragdes foram feitas para incentivar as pessoas a
reutilizarem a embalagem o maximo de vezes possivel.

Office (2011). eBay Box Wins Clio. Retirado em Dezembro 14, 2019 de https://
visitoffice.com/news/ebay-box-wins-clio

[27] GROW YOUR OWN, Adam Paterson e Santi Tonsukha

Estas sementes sdo vendidas em embalagens feitas com materiais
biodegradaveis. Estas embalagens permitem que haja um cultivo mais controlado
das sementes.

Design Boom (2009). Adam Paterson and Santi Tonsukha: ‘growyourown’
packaging. Retirado em Dezembro 13, 2019 de https://www.designboom.com/
design/adam-paterson-and-santi-tonsukha-growyourown-packaging/

Esta pesquisa de outros produtos biodegradaveis
(quer sejam apenas conceitos ou produtos que ja estdo a
venda no mercado) permite que se perceba que existem
empresas em todo o mundo que estao preocupadas com o
atual estado em que o planeta se encontra, desenvolvendo
projeto em que utilizam uma infinidade de recursos
naturais que temos a nossa disposi¢do, mas que nao
sabemos utilizar. Estas marcas tentam melhorar o planeta
com ideias para que os produtos contribuam para um
planeta mais sustentavel através de uma gestdao de recursos
mais controlada, uma reposicao desses recursos e que
os recursos utilizados ndo prejudiquem ainda mais o

ambiente.
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3. VIAGENS A S. MIGUEL: FONTES PRIMARIAS

3.1. Entrevistas

Durante o tempo de trabalho, para o desenvolvimento
da tese, foram realizadas viagens aos Acores. A primeira
viagem aos Acgores, a ilha de Sdo Miguel', numa fase mais
exploratoria, tinha como objetivo fazer uma recolha de
informacao, neste caso, a partir de entrevistas. Foram
escolhidas sete empresas que produzem alguns dos produtos
alimentares tipicos da regifio dos Acores. As empresas
contactadas, especialistas em licores, lacticinios, chd, queijadas
da vila, bolos 1évedos e ananases, foram a Confeitaria das
Quetjadas da Vila do Morgado, Estufacor, Unileite, Mulher
de Capote, Fabrica de Cha de Porto Formoso, Ana Paula e
Custddio e a Pastelaria Familiar (esta iltima o contacto foi
conseguido através do proprietario da Estufagor).

Foram feitas sete entrevistas abertas, nao estruturadas,
porque era pretendido que as pessoas desenvolvessem um
pouco mais para além das respostas as perguntas (Collins,
2019). O que era pretendido com estas entrevistas era saber
ou compreender melhor quais os cuidados ¢ as dificuldades
com que as empresas se deparam no transporte (como ¢é
que os produtos sdo embalados e em que condigoes sao
enviados), quais as informacoes que s3o necessarias colocar
nas embalagens e qual o custo médio das embalagens.

As entrevistas foram agendadas constante a
disponibilidade de cada um e, em média, cada entrevista
teve a durac@o de quinze minutos.

O guido, que foi igual para todas as empresas, era
constituido por trés perguntas:
1. Que cuidados sdo necessarios para o transporte para o
continente ¢ para fora do pais?
2. Que informacgdes e normas sdo requeridas para estas
embalagens?
3. Qual o custo médio de cada embalagem?

A primeira empresa contactada foi a Confeitaria
da Vila do Morgado. Trata-se de uma empresa familiar,
fundada em 1961, que segue a receita das queijadas da
Vila criadas pelas freiras do Convento de St.” André
no século XVI, utilizando ingredientes provenientes da
ilha de Sao Miguel. As pessoas entrevistadas foram a
proprietaria, Rita Morgado, e a sua mae, no escritorio
da confeitaria. Comecaram desde logo a falar sobre as
queijadas explicando que o maior problema com que elas
se deparam ¢ com a humidade que existe na ilha e que,
como as queijadas ndo tém qualquer tipo de conservantes, o
seu prazo de validade ¢ muito reduzido. Esta humidade vai
fazer com que a camada de agtcar insolavel por cima das
queijadas, feitas no proprio dia, derreta e fique com aspeto
gorduroso e de que ja passaram do prazo de validade. As
quetjadas sao embrulhadas individualmente e sao um doce
himido e com bastante gordura, derivada da manteiga que
leva e também do leite, que muitas vezes aparece nas caixas
e como reforgo colocam uma folha de cartao por baixo
das queijadas e outra por cima, para a gordura nao passar
diretamente para a caixa. Estas situa¢oes acontecem mais
no Verao que ¢ a altura do ano em que tém maior parte da
sua produgao anual.

Para o Continente, um dos sitios para onde enviam ¢é
para o El Corte Inglés e sabem que a qualidade para esta
cadeia ¢ uma coisa muito importante, o que nao acontece
na maioria dos supermercados para onde enviam as
quetjadas. No entanto, noutros locais o que acontece muitas
vezes ¢ a mercadoria chegar ao local e ser armazenada
nao tendo em conta o prazo de validade do produto, sendo
ainda colocado no frio (este é um produto que ndo deve ser
conservado em frio) e s6 é colocado no expositor quando
ja passou, por exemplo, uma semana no prazo de validade.
Para o estrangeiro, dependendo do pais, se for para muito

1 Viajei para Sao Miguel no dia 19 de Marco, ao final do dia e regressei no
dia 21 de Marco de manha, sendo que estes dois dias acabaram por ser
perdidos pelo horario das viagens.

[28] 1. Fotografia tirada pela investigadora antes da entrevista na Confeitaria

das Queijadas da Vila do Morgado.
2. Fotografia de uma queijadas vendida por esta confeitaria.
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[28]

longe, ndo enviam porque pode ndo chegar dentro do prazo

de validade. A qualidade do produto e as condi¢gdes em que

¢ apresentado ¢ uma coisa com que se preocupam muito.
Em resposta a primeira questdo, para fora do pais

costumam enviar para os Estados Unidos da América em

caixas de esferovite. As queijadas sdo embaladas como

normalmente sdo e depois de estarem embaladas vao

ser plastificadas e depois colocadas dentro de uma caixa

de esferovite selada. A caixa de esferovite mantém o

produto com uma temperatura amena e isola o produto da

humidade.

As informagdes e normas necessarias sao os alergénios
que elas referem colocando a negrito, tabela nutricional,
o método de conservacao, o peso liquido, a informacao de
que ¢ feito em Portugal, informagao da empresa, codigo
de barras, os simbolos de reciclagem, o CAE e por vezes
colocam os logotipos de alguns apoios que possam receber,
mas isso colocam num autocolante. Toda esta informagao ¢é
0 minimo necessario.

Por vezes o preco das embalagens baixa por nao se
encontrarem nas melhores condi¢oes. Em média cada

embalagem custa nove céntimos.
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A Unileite, é uma fabrica de lacticinios, fundada em
1954, que incorpora mais de 700 produtores de leite ¢ mais
de 200 colaboradores, obtendo assim leite para consumo,
quetjo, manteiga e natas. O leite é obtido a partir de vacas
criadas nos Agores. A pessoa entrevistada foi a engenheira
Sénia Dinis.

Na Unileite produzem duas gamas de produtos: os
que podem ser conservados a temperatura ambiente antes
da sua abertura, que t¢ém uma validade mais curta, como o
caso do leite que vai até 6 meses; e os que necessitam de frio
e tém um prazo de validade mais longo, que ¢ o exemplo do
queijo ¢ da manteiga que pode ter um prazo de validade de
1 ano a 28 meses.

As embalagens dos produtos seguem o regulamento
10 de 2011, que tem a ver com materiais que entram

em contacto com os alimentos, e o regulamento 1935 de
2007, que tem a ver com materiais plasticos que estao
em contacto com o alimento. Estes dois regulamentos ja
especificam que tipo de materiais podem ser utilizados
em contacto com os alimentos, uma série de informacoes
que os fornecedores tém de cumprir, etc. A manteiga ¢é
uma excepg¢ao porque nao estd em contacto com plastico,
mas sim papel de aluminio, e por isso nao se aplica este
regulamento, mas sim um que tem a ver com materiais que
nao sao o plastico que estdo em contacto com o alimento.
Nao me soube dizer qual o custo médio de cada
embalagem.

[29] Fotografia tirada pela investigadora depois da entrevista a
entrada da Unileite.
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Mulher de Capote, fundada em 1993, é uma fabrica
dedicada ao fabrico e comercializagao de bebidas
alcodlicas como licores de frutos naturais, aguardentes
¢ outros. A proprietaria, Jéssica Ferreira, foi quem
respondeu as questoes.

Quando enviam o produto para o estrangeiro,
geralmente ¢ para os Estados Unidos e costumam enviar
um contentor completo. Nao costumam ter nenhuns
cuidados especiais, porque os licores ndao necessitam de

Mulher de Capote

Fibrica de icores
Fithss s

refrigeracdo. Colocam as garrafas dentro de uma caixa, e
depois as caixas que sdo enviadas vao ser agrupadas em
paletes, tendo em aten¢do para nao se colocar peso em
cima delas para nao partir as garrafas.

Os dois regulamentos principais que eles seguem sao
0 110 de 2008% ¢ 0 1169 de 2008°.

O custo médio de cada embalagem, sendo que cada
embalagem leva 12 garrafas, nao me soube dizer.

2 Relativo & defini¢ao, designagéo, apresentacéo, rotulagem e protecdo das
indicagbes das bebidas espirituosas.

3 Relativo & prestagdo de informagéo aos consumidores sobre géneros
alimenticios.

[30] Fotografia tirada pela investigadora depois da entrevista na fabrica de
licores Mulher de Capote. Em baixo estédo fotografias de produtos expostos
na fébrica de licores e de embalagens com garrafas de licor no interior.
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[31]

Na Estufagor, uma empresa familiar de estufas
de ananiases, fundada em 2005. O proprietario, Luis
Machado, fo1 a pessoa entrevistada. Fez uma visita
guiada pelas estufas onde explicou quais sdo as fazes de
crescimento dos ananases. Terminada a visita mostrou
o armazém onde estdo todo o tipo de embalagens que
tém: embalagens para varios ananases e embalagens
individuais.

Os cuidados necessarios para o transporte dos
ananases tem de ser uma embalagem que permita o fruto
respirar, porque este tipo de fruto tem uma percentagem
de 90% de 4agua, que ndo o estrague e a embalagem ndo
pode ser de um material que possa desenvolver fungos ou
bolores.

A informagdo que ¢ necessaria nas embalagens sdo
o nome da empresa, certifica¢do, origem do ananas,
selo dos Agores, informacao nutricional do produto e se
possivel alguma histéria do produto.

O prego das embalagens varia consoante o
tamanho, mas a média é entre 30 a 50 céntimos cada
embalagem.

[31] Fotografia tirada pela investigadora durante a vistia pelas estufas da
Estufacor.

[32] Fotografias tiradas pela investigadora a chegada a Fabrica de Cha Porto
Formoso, na entrada e de uma embalagem de cha.
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A fabrica de ché de Porto Formoso, fundada em
1878, mas laborou nos anos 20. Foi reaberta pelos
actuais proprietarios em 2001. Atualmente ¢ a Gnica
produtora de cha bioldgico na Europa. Foi entrevistado
o proprietario, José Anténio. Ele explicou que nos
ultimos 3 anos, a fabrica passou por uma mudanga para
tornar o cha um produto biolégico. A embalagem que
eles utilizam ¢ feita de papel reciclado e, ao contrario do
que acontecia antes, o padrao foi feito de forma a que se
utilize uma quantidade muito reduzida de tinta. Dentro
desta embalagem de papel existe um saco de plastico
onde o cha ¢ embalado para o conservar da humidade ¢
de outros cheiros, para que seja possivel preservar o cha
durante os dois anos, que ¢ o seu prazo de validade. A
colheita do cha ¢ feita durante os meses de verdo e tém
quatro tipos de chas: trés deles, embora sejam todos a
partir da planta camélia sinensis, sdo feitos com as folhas
em 3 fases diferentes, o quarto ¢ feito com uma mistura
das trés folhas.

Quando o chd é enviado para o continente, ¢
enviado numa caixa onde vao 30 unidades de 80g. No
Porto Formoso s6 vendem cha avulso, porque a folha

inteira tem outro aroma e outro sabor e destina-se a um

[32]

nicho de mercado muito especifico. Nunca é em grandes
quantidades porque é para um mercado especifico que
recebe turistas, embora os portugueses também estejam
preocupados em consumir produtos biolégicos. Como o
produto tem um longo prazo de validade nao necessita
de nenhuns cuidados especificos, a Gnica preocupacdo ¢
preservar o produto da humidade, e esse problema até
agora tem sido solucionado com o saco de plastico no
interior da embalagem. Esse saco de plastico tem um zip
que, depois de se tirar a quantidade pretendida, fecha-se
¢ mantém preservado o cha.

A informacgdo necessaria na embalagem ¢ a entidade
que o produz, o peso, o cédigo de barras, o nome da
planta de onde se obtém o cha, o logétipo de produgao
bioldgica, o lote e prazo de validade. Para o cha nao
existe nenhuma norma que seja exigida.

O custo médio de cada embalagem ronda os 45
céntimos.
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[33]

Esta pastelaria produz também as queijadas de Vila
Franca, sendo que este contacto foi conseguido através
de o proprietario da Estufacor. Quando enviam para o
continente nao tém nenhum cuidado em especifico, para o
estrangeliro nunca enviaram.

As normas sao as mesmas que sao pedidas para a
confeitaria das quetjadas da Vila do Morgado. Valores
nutricionais, o método de conservagao, o peso liquido, a
informagao de que ¢ feito em Portugal, informacao da
empresa, codigo de barras, os simbolos de reciclagem, o CAE.

O custo médio de cada embalagem ¢ de 20 céntimos.

(URIENEN

i

[33] Fotografia tirada pela investigadora antes da entrevista a entrada da
Pastelaria Familiar.
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Por altimo, a pessoa entrevistada foi o proprietario
da fabrica de bolos 1évedos, Ana Paula e Custédio, mas
as questoes foram feitas por chamada telefonica pois eles
ndo se encontravam na ilha. Quando enviam o produto
os unicos cuidados sdo no embalamento para irem bem
acondicionados ¢ s6 em casos especificos ¢ que o produto
¢ enviado com refrigeracdo. Ndo costumam enviar para
fora do pais.

As informagoes necessarios sao os logétipos, a tabela
com valores nutricionais, informagao da empresa, codigo
de barras, os simbolos de reciclagem.

O custo médio de cada embalagem varia consoante
o sitio para onde ¢ enviado. Nao me sobre dizer valores
em especifico.

O que se pode constatar destas entrevistas ¢ que
o excesso de humidade existente na ilha pode alterar
a qualidade de determinados produtos e que existe a
necessidade de arranjar solugdes. Cada produto requer
os seus cuidados e, as vezes, esses cuidados nao sao
respeitados alterando a sua qualidade. Cada produto
tem um regulamento diferente no que toca ao material
que esta em contacto com o alimento e em questdes
de higiene. Diferentes produtos requerem diferentes
embalagens e cada empresa tem pregos diferentes para
as suas embalagens, mas os precos rondam entre os 9
céntimos e os 50 céntimos. Existe também a necessidade
de que algumas destas empresas tém de ter uma
embalagem nova para o seu produto.

As principais oportunidades que encontrei foi com
a confeitaria das Queijadas da Vila do Morgado, a
Estufacor e a Fabrica de Cha Porto Formoso, que foram
os que acabaram por dar um pouca mais de informacgao
durante a entrevista. Os principais desafios serdo, por um
conseguir uma embalagem que, por um lado mantenha o
produto isolado (no caso das queijadas da vila e do cha)
e por outro conseguir que o produto ndo fique isolado
dentro da embalagem (ananas).
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3.2. Observacao

A primeira viagem feita aos Acores (a viagem decorreu
entre 19 e 21 de Marco), teve um objectivo exploratorio de
observacao e entrevistas a empresas que produzem produtos
alimentares regionais. A observagao foi semi-estruturada
porque em todas as circunstancias havia objetivos especificos
de recolha de informacao, tais como a recolha de mais dados
qualitativos que sustentassem a concepcdo e desenvolvimento
das embalagens alimentares. Para além de semi-estruturada,
a observagao foi: presencial, onde consegui fotografar as
empresas no exterior e em alguns casos no interior, bem
como a gravagao das entrevistas; participante, porque
houve interagdo com as pessoas através da colocacdo de
questdes, tendo ainda um papel de investigadora explicito
na observagio (Collins, 2019). Dependendo do lugar onde
decorreria a observacao, o tempo que esta demorava variava.

Em algumas destas empresas foi possivel observar como
produziam ¢ embalavam os seus produtos. Na Fabrica de

Cha de Porto Formoso pode observar-se as maquinas onde
fazem o processo de fabrico do cha: apos a colheita das folhas
as folhas murcham e passam por uma maquina que as vai
enrolar causando o esmagamento da folha, passando ainda
pelo processo de oxidagdo ¢ secagem antes de separarem as
folhas ¢ embalarem. As embalagens geralmente ja chegam

a fabrica prontas, a ndo ser no inverno que sao os proprios
trabalhadores a montar as embalagem, porque nao se faz a
colheita e as visitas a fabrica também sao poucas. O processo
de transformacao da folha verde num produto pronto a
consumir demora 24 horas.

[34] Fotografia tirada pela investigadora a uma maquina na fabrica de Cha
Porto Formoso que serve para enrolar as folhas de cha.
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[35]

Na Mulher de Capote pode observar-se na primeira
sala o engarrafamento do licor ¢ a colocagao dos rétulos,
passando de seguida para uma segunda sala onde se podem
ver as pipas onde estdo os licores durante dois anos. A
entrevista decorreu no escritorio da proprietaria a entrada
da fabrica. Era um local onde estavam também dispostas
varias secretarias de alguns funcionarios que trabalhavam
em conjunto com a proprietaria.

Na confeitaria das queijadas da Vila do Morgado, a
entrevista decorreu no escritorio da proprietaria. O espaco
nao era muito grande e tinha uma porta de acesso a parte
da produgdo, no entanto, nao foi possivel visitar. Dentro do
escritério estava muito calor, devido ao facto de a producdo
das queijadas se fazer na sala ao lado.

Na Estufacor, visitou-se as imensas estufas que existem
no local, podendo ver as varias fases de crescimento dos
ananases: a plantacdo do fruto, o florescimento da planta ¢

[36]

0s ananases em crescimento.

Na Unileite nao foi possivel ver como produziam os
seus produtos, mas a caminho do local onde se iria realizar
a entrevista, foi possivel observar os imensos tubos por onde
passa o leite para produzir os lacticinios e sentir o calor que
emanava deles.

Na Pastelaria Familiar, enquanto se aguardava a
chegada do proprietario para a entrevista, duas funcionarias
esticavam a massa e colocavam-na numas formas para
confeccionarem as queijadas. La dentro sentia-se muito
calor por causa dos fornos e sentia-se no ar um cheiro doce.

A Gltima visita feita nesta viagem foi a Universidade
dos Acgores para me encontrar com a professora Maria
Gabriela Meirelles e com o investigador Roberto Amorim,
onde explicaram o que era o projeto da conteira e me
mostram alguns prototipos feitos com esta planta invasora.

[35] Fotografia tirada as pipas dentro da fabrica de licores Mulher de Capote.

[36] Fotografia de uma das estufas da Estufacor, com os ananases ja em
estado avangado.
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Na segunda viagem (a viagem decorreu entre 29 de
junho e 15 de julho), o objetivo era observar e conhecer um
pouco mais do processo de confeccao da massa da conteira.
O primeiro dia, foi para visitar novamente a Universidade
dos Agores. La o investigador da IGA, Telmo Eleutério,
mostrou o seu laboratério ¢ algumas amostras de fibra
de conteira com diferentes tamanhos, assim como alguns
prototipo feitos com diferentes fibras.

Na visita ao laboratdrio, onde a equipa da IGA se
reune para debaterem ideias e fazer as suas experiéncias
com a conteira, ¢ possivel observar todos os prototipos
que ja fizeram desde o primeiro até as experiéncias mais
recentes: os primeiros prototipos que fizeram eram feitos
com as folhas da conteira inteiras e o seu tamanho era
muito pequeno; outros prototipos, como tagas € copos, ja
eram feitos com a fibra triturada e tinham uma textura
rugosa, feitos com varios tipos de ligantes que lhes davam
diferentes cores, como amarelo, vermelho ou preto; os
prototipos mais recentes, ja com um aspeto mais uniforme
€ uma textura mais macia ao toque, tinham outras formas
como pratos, vasos, cuvetes e experiéncias para embalagens

para caixas de ovos. Com isto pode-se concluir que, apesar
de continuar a explorar possibilidades, este material pode
ter uma infinidade de solugdes.

No dia seguinte, decorreu uma reunido onde esteve
presente a pessoa que trata dos elementos graficos que a
IGA precisa para os seus eventos ¢ ainda o empresario
Ricardo Patricio, produtor de queijo de cabra e mel. Nesta
reunido debateram a hipétese se seria possivel que este
material tivesse dobras como tém as outras embalagens'.
Todos os membros presentes concordaram que seria
possivel de se concretizar esta ideia.

Num terceiro encontro, os investigadores Roberto ¢
Telmo, disponibilizaram-se para mostrar como se fazia
a massa de fibra de conteira®. A conteira é triturada até
parecer uma espécie de farinha e depois mistura-se com o
ligante coplafeal®. O ligante é colocado numa taga e vai-se
misturando com pequenas quantidades de fibra de conteira,
para ficar com uma consisténcia homogénea.

[37]

" Até a data eles ndo o tinham testado. Esta foi uma questéo colocada depois
de apresentados alguns sketches.

2 Esta amostra que se fez seria para eu testar e fazer alguns protétipos. Para

a massa nao secar e se manter conservada por um maior nimero de tempo
possivel, foi colocada dentro de um saco de vacuo.
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3 Recentemente comegaram a fazer novas experiéncias para substituir o ligante.

[37] Fotografia tirada pela investigadora as amostras de fibra que estavam no
laboratoério do investigador Telmo Eleutério.

[38] Fotografias tiradas pela investigadora durante a visita ao Laboratério
da IGA.
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[39] Fotografias tiradas na terceira viagem feita a S. Miguel.
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A terceira viagem (a viagem decorreu entre 27 de
Agosto e 17 de Setembro) tinha como objetivo mostrar
alguns conceitos, sketches, e receber feedback da IGA e
das trés empresas que foram seleccionadas para se fazer as
embalagens: Fabrica de Cha de Porto Formoso, Queijadas
da Vila do Morgado ¢ a empresa do senhor Ricardo
Patricio.

A caminho da fabrica de cha foi possivel observar os
montes cobertos de conteiras, carregadas de flor amarela.

A opiniao da IGA residiu na parte estética ¢ mecéanica
das embalagens apresentadas. As embalagens mais
apreciadas por eles foram as que estavam com um aspeto
mais simples, com menos partes a compor as embalagens.
As embalagens menos apreciadas foram as mais complexas,
nao pela estética, mas pelas dificuldades mecanicas que
iriam surgir devido ao material (por ser um material rugoso
¢ que por consequéncia iria causar atrito e poderia partir)
ou entdo solucdes que eles ndo acharam muito apelativo.

A opinido dos proprietarios das empresas residiu
mais a nivel estético. Uma vez mais, as solu¢oes mais
apreciadas foram as mais simples, com menos partes a
compor a embalagem, e as menos apreciadas foram as mais
complexas pela confusdo que estas poderiam causar aos
consumidores que as iriam utilizar.

Desta viagem p6de concluir-se qual o melhor caminho
que se deveria seguir para criar um conjunto de solugodes
finais para o desenvolvimento dos projetos: simplicidade e
simplifica¢do das embalagens.
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4. BIOLOGICAL PACKAGES

4.1. Ideias e Conceitos
4.1.1. Sketches e Ideias

Apos ser feita uma investigagdo de fontes primarias e

secundarias, foram desenvolvidas possiveis solugdes para

uma aplicagao futura das mesmas no mercado. A primeira

fase consistiu na pesquisa de outras embalagens para ter

algumas inspiracoes.

4 Stiick Schweizer Freilandeier/
4 ceufs suisses d’élevage en plein air

ose GOOKS' INGREDIENTS

THE BEAUTIFUL
BAY LEAF

SAVOURY OR SWEET

COMFORTING IN CUSTARDS, SUBTLE IN STEWS
INFUSE YOUR OILS AND PEP UP YOUR PIES

BOURUET GARNI

THE ESSENTIAL
OR ‘BACC

GARLANDS OF BAY T0 HONOUR THE SCHOLAR

EDIENTS

0L COOL

MINT

NOT JUST FOR JELLY!

INFUSE YOUR TEA, DRESS UP YOUR DRINKS
PAIR UP WITH PEAS OR SUMMER SORBET

000!

co

C00KS' INGREDIENTS

ROMANTIC

ROSEMARY
SYMBOLOF LOVE

GOOD LUCK AND FRIENDSHIP
BE LAVISH ON LAMB
AND CRUSH FOR AROMA

.oy

Quittenchutney
Chutney au coing

[40] Imagens de alguma pesquisa feita de outras embalagens.

50

Apos esta pesquisa, comegaram a surgir alguns
sketches com conceitos para as possiveis solugoes.

" smiceR

[41] Imagens de alguns sketches feitos numa fase inicial. Nos sketches
desenvolvidos surgiram ideias para os trés produtos. Para o chéa fez-se uma
embalagem que serviria para os trés tipos de cha que a fabrica produz (1) e uma
embalagem com um doseador para as pessoas fazer o cha em casa utilizando
as quantidades certas (2). Para as queijadas teriamos uma embalagem com uma
base, onde estas seriam colocadas na vertical, embrulhadas numa folha de papel

de conteira (3) e outra com uma base quadrada, embrulhada também com uma
folha de papel de conteira (7). Para o queijo e o mel foi feita uma embalagem
com uma forma organica (5), outra que seria uma embalagem expositora, que
funcionaria com uma espécie de elevador (4) e, por Ultimo, seria uma embalagem
para um sector gourmet e teria um talher, também feito a partir da conteira, para
quem comprasse este produto e o quisesse consumir apos a compra (6).
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4.1.2. Experiéncias com a Conteira

Ao mesmo tempo que os primeiros sketches eram
trabalhados, foram feitas experiéncias com a conteira, que
nao foram bem sucedidas. Estas experiéncias decorreram
durante o més de Agosto. Estes testes foram fruto da
questdo se seria possivel fazer dobras nas embalagens de
pléstico e de papel.

Para fazer o molde foram utilizadas uma tabua de
madeira e algumas ripas também de madeira, para que o
protétipo tivesse uma forma plana, e no meio foi colocada
uma vara fina para fazer a dobra.

Este material, uma vez retirado do saco a vacuo,
poderia secar ao natural, onde a secagem demoraria cerca
de 5 a 6 dias, ou secar através de uma cortina de ar quente,
onde demoraria cerca de 18 a 24 horas a secar.

A primeira experiéncia esteve a secar ao natural
durante 6 dias. Quando se tentou retirar o prototipo
do molde teve de se arrancar o material desfazendo

o protdtipo, porque durante a secagem a massa ficou
agarrada ao molde.

Na segunda experiéncia, antes de colocar a massa no
molde, foi colocada uma folha de plastico para a massa nao
agarrar novamente. Esteve 7 dias a secar, porque o plastico
nao permitiu que o material secasse na totalidade devido a
humidade, acabando por inclusive criar alguns bolores. No
sétimo dia o prototipo foi colocado ao sol para acabar de
secar. Depois de retirado do molde, ao dobrar o prototipo
(na zona onde esteve a vara) este acabou por partir a
primeira. Tentou-se ainda dobrar o material, nos locais
onde a vara no tinha estado, e este s6 partiu ao fimde 5 a
6 dobragens.

[42] Fotografias do molde e da massa pronta para a primeira experiéncia.
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Apesar destas experiéncias nao terem corrido bem,
conclui-se que este material tem bastante flexibilidade. O
IGA fez o mesmo teste para perceberem se era possivel e
foram bem sucedidos, utilizando outros recursos para o

molde e o processo de secagem.

[43] Imagens com os resultados da primeira e segunda experiéncias feitas
com a massa da conteira.



4.1.3. Feedback

Innovation
Green Azores

Queijadas da
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Ricardo Patricio

Professor
Jeremy Aston

FEEDBACK

A opinido residiu na parte estética ¢ mecanica das embalagens apresentadas.
As embalagens mais apreciadas por eles foram as que estavam com um aspeto
mais simples, com menos partes a compor as embalagens. As embalagens
menos apreciadas foram as mais complexas, nao pela estética, mas pelas
dificuldades mecanicas que iriam surgir devido ao material (por ser um
material rugoso e que por consequéncia iria causar atrito e poderia partir) ou
entdo solucodes que eles ndo acharam muito apelativo ou porque a embalagem
era demasiado sofisticada para o produto a que estava destinada.

Relativamente as embalagens que foram apresentadas para as queijadas, a
opinido da proprietaria era que estas embalagens seriam mais para o sector
gourmet, para um conjunto de clientes que estariam dispostos a pagar mais
pela embalagem ou que se calhar ndo sao as mais indicadas para este tipo de
produto. Relativamente as outras embalagens, acharam interessantes a nivel
estético, ou que talvez fossem a melhor solu¢do para o tipo de produto que
era, ou ainda que talvez fossem demasiado complexas.

Uma das solugbes os proprietarios acharam muito interessante pelo conceito
(consistia numa embalagem que seria para os 3 tipos de chd). A outras tinha
um conceito interessante, mas era demasiado complexa (ter um doseador/
medidor incluido). Relativamente as outras embalagens, acharam interessantes
esteticamente.

Gostou das solugdes que foram apresentadas para os seus produtos. Enquanto
as outras pessoas acharam que algumas embalagens ndo seria as mais
adequadas para aquele tipo de produto, ele gostou bastante e achou que
seriam solugdes bastante inovadoras pelo facto de nao serem as embalagens
que se costumam utilizar para o tipo de produtos que ele tem. Quanto as
embalagens dos outros produtos, também achou bastante interessantes.

Este ndo era o caminho a seguir para considerar estes conceitos como
possiveis solugdes finais. As embalagens eram demasiado complexas, tinham
demasiados elementos. As embalagens teriam de ter menos material, serem
mais simples (sem tantos elementos a forma-las) e que seria interessante fazer
uma embalagem que desse para os 3 produtos seleccionados.

Tab. 8: Feedback dado pelo IGA, por trés empresas e pelo professor Jeremy
Aston sobre os primeiros sketches que foram desenvolvidos. Foi feita uma

breve apresentacao explicando cada conceito.
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4.1.4. Experiéncias com Pasta de Papel

Foi feito um protétipo com pasta de papel para testar
as medidas estabelecidas para uma embalagem que pudesse
transportar os 3 produtos, isto ¢, seria uma embalagem
universal que poderia levar 6 queijadas, ou um pacote de
cha, ou um queijo e um frasco de mel. O molde foi feito
com madeira, composto por 3 elementos e colados com
cola branca.

Depois de o molde estar pronto, para fazer a pasta, foi
preciso cortar em bocados pequenos duas folhas de papel
craft Al e foram colocados em agua durante 24 horas.

O papel que esteve dentro da agua teve de ser triturado

[44] Experiéncias feitas com a pasta de papel.

e retirado da agua para secar. Uma vez seco, teve de ser
novamente triturado. O passo seguinte implicava fazer um
ligante. O ligante foi feito com farinha, agua e cola branca.
Assim que o gigante ficou pronto, misturou-se ao papel
triturado para formar uma pasta para cobrir o molde.

Utilizou-se pasta de papel pelo seu comportamento
fisico semelhante a pasta de conteira.
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4.2. Propostas de Design

Apos estar feita uma pesquisa inicial, alguns conceitos
e ter um feedback, estes sdo os sketches finais para uma
proposta final.

A primeira ¢ uma embalagem onde ¢ colocado um
saco de cha. O saco sera transparente para se poder ver o
cha e tera um zip para que possa ser fechado as vezes que
for necessario.

A segunda embalagem ¢ uma embalagem universal que
daria para os 3 produtos (cha, queijo e mel, queijadas) que
teria uma janela para se poderem ver os produtos no interior.
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[45] Estudo das medidas que as embalagens iriam ter.
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[46] Conceitos finais para o desenvolvimento de embalagens.




4.3. Representacao Visual e Técnica

Apos terem sido decididos os dois conceitos para as
embalagens, foram feitos os desenhos tridimensionais e os
desenhos técnicos de cada um.
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[47] Renders e desenhos técnicos para a embalagem do cha. [48] Renders e desenhos técnicos para a embalagem universal para os trés

produtos.

58



5. DISCUSSAO

As solugoes apresentadas sdo solucées para uma
possivel inser¢ao no mercado, futuramente, de uma
embalagem de cha e de uma embalagem universal para
trés tipos de produtos (cha, queijadas e queijo e mel). As
solugdes tém como objetivo a utilizacdo da conteira para
embalagens smart de produtos alimentares agorianos.

A primeira soluc¢do tem como funcdo ser uma
embalagem para se colocar um pacote de cha. A base ¢
feita com conteira, tendo uma ligeira inclinacao para ser
possivel empilhar varias bases, para serem transportadas
para a fabrica, onde vao ser colocados os sacos de cha
nestas embalagens. Os sacos onde se vai colocar o cha sao
feitos a partir de bio-plastico e teriam um fecho para o
consumidor poder abrir e fechar o saco as vezes que fosse
preciso, porque o cha é um produto que ndo pode apanhar

humidade, nem estar em contacto com odores, e este é
um produto alimentar que costuma ser guardado numa
cozinha. No fundo do saco, estaria um absorvente de
humidade para garantir a qualidade do cha. No logétipo
(feito pela investigadora) estariam tintas termocrémicas
que indicariam se o produto se encontra dentro do prazo
de validade.

[49] Render da embalagem de cha.
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A segunda solucdo, feita com conteira, daria para os
3 produtos. Tanto poderia acondicionar um pacote de cha,
ou 6 quetjadas, ou ainda o queijo e o frasco de mel. Esta
embalagem teria a vantagem de ter um s6 molde. A tampa
da embalagem teria uma janela de bio-plastico, onde o
consumidor poderia ver o produto que estaria no interior
da embalagem, havendo ainda a possibilidade de se colocar
um autocolante com o logétipo da respetiva empresa.

Se fossem as queijadas a estar no interior da
embalagem, uma vez que estas sao um produto alimentar
que se degrada com a humidade, no interior estaria um
absorvente de humidade. Teria ainda um indicador de
frescura, que serviria para mostrar ao consumidor (que
devido ao seu aspeto por causa da humidade, pensa que as
quetjadas estdo estragadas) que as queijadas estavam em

perfeitas condi¢des de serem consumidas, e um indicador

de temperatura, para saberem se estas foram sujeitas a
temperaturas indevidas (muitas vezes o que acontece ¢ que
as queijadas sdo colocadas num frigorifico e estas devem ser
conservadas a temperatura ambiente).

No caso de ser o cha a ser acondicionado, uma vez
que este produto ndo requer muitos cuidados para além
da humidade, esta teria um absorvente de humidade.
Poderia ser incluido ainda um indicador de integridade que
permitiria saber se a embalagem tinha sido aberta, através
da alteragao da cor.

Se a embalagem estiver a acondicionar o queijo e
o mel, a embalagem teria um indicador de temperatura
para saberem se a embalagem ndo teria sido exposta a
elevadas temperaturas por causa do queijo, assim como um
indicador de integridade.

[50] Render da embalagem universal para os trés produtos.
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As vantagens destas embalagens, para além de
poderem ser descartadas por serem biodegradaveis e nao
prejudicar o ambiente, também s3o compostaveis, isto ¢,
as pessoas poderiam utilizar como fertilizante para a terra
ou mesmo utiliza-las como vasos temporarios e depois
planta-los na terra juntamente com a planta e iria servir de
fertilizante.

Mesmo que o consumidor ndo quisesse descarta-la
poderia sempre utiliza-la para guardar objetos. No caso
da primeira solugao poderia ser utilizada para guardar

canetas e lapis.

Estas embalagens encaixar-se-iam no ciclo biolégico
proposto no cradle to cradle, uma vez que sairiam da
fabrica e terminariam como nutrientes para o ambiente.
As embalagens seriam importantes para a economia local
e s30 uma iniciativa importante, porque sdo embalagens
feitas com um material natural, uma planta invasora
existente nos Acores. Seria algo feito nos Agores para
produtos dos Agores e permitiriam manter a qualidade
dos produtos e ajudariam no combate ao desperdicio,
causado pelo clima local ou pela conservagao indevida dos
mesmos, através de componentes smart. Sao embalagens
que inicialmente iriam ser para o mercado local, mas que
no futuro poderiam servir para um mercado global.
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6. CONCLUSAO

Inicialmente, o objetivo deste projeto ndo ia de
encontro ao lado ecolégico de uma embalagem. O que
estava em mente ¢ a ser explorado eram as embalagens
smart, que permitissem melhorar o contacto das pessoas
com o produto. No decorrer da investigagdo surgiu a
oportunidade de se cooperar com a Innovation Green
Azores, encaminhando este projeto para uma pesquisa
sobre a conteira, uma planta invasora existente nos
Acores. Através da sua analise foi possivel perceber de
que forma ela pode ser aproveitada para beneficiar
o ambiente. O que nos levou a pesquisa sobre esta
emergéncia climatica que o nosso planeta estd a atravessar.

A cooperagdo com a IGA e com as empresas foi
essencial para o desenvolvimento deste projeto, na medida
em que permitiu desenvolver uma embalagem que
toma em consideragao os problemas de conservagao de
produtos que as empresas atravessam. Chegamos assim a
uma embalagem smart biodegradavel, que tem em conta
o acondicionamento dos produtos e as suas necessidades
de conservagdo, com a vantagem de ser efectuada com um
material organico, a conteira.

As embalagens smart s3o embalagens que tém
componentes ativos ¢ inteligentes. Os componentes ativos
permitem que a embalagem interaja com o produto no
seu interior e com o meio envolvente, tendo incorporados
certos aditivos que ajudam a conservar e proteger o
alimento. Os componentes inteligentes sdo uma extensao
da parte comunicativa das embalagens tradicionais,
conseguindo detetar possiveis altera¢oes que possam
ocorrer nos alimentos ou no meio ambiente em que se
encontram, transmitindo informagoes ao consumidor.

Toi efectuado um levantamento sobre os produtos
alimentares regionais dos Agores, que permitiram
compreender melhor as necessidades de conservagdo dos
alimentos e as suas exigéncias ao nivel do transporte. Os
produtos escolhidos foram aqueles que sofrem mais com
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o clima local ou que tém restrigdes de temperatura para
manter as suas propriedades inalteradas: o cha, o queijo e
o mel, e as quejjadas de vila franca.

No que concerne ao desenho das embalagens foram
desenvolvidas solu¢oes com vista a sua aplica¢do futura
no mercado. Para inspira¢do houve uma pesquisa prévia
de outras embalagens. Foram obtidos os feedbacks das
empresas ¢ da IGA dos conceitos elaborados. Apds
recepcionar as informagoes das empresas e da IGA
passamos ao estudo das medidas das embalagens.

As embalagens, Biological Packages, tém as

caracteristicas das embalagens smart e sao biodegradaveis.

Uma das embalagens ¢ para o cha. A outra foi concebida
para o chd, para as queijadas ¢ para o queijo ¢ mel.

Os projetos das embalagens a que chegamos
podem ser utilizados pelas empresas para o transporte e
conservagao dos alimentos. Este estudo contribuiu para
a analise dos restantes produtos dos Acores e deixa em
aberto o desenvolvimento de outras embalagens smart e
biodegradaveis.

Fotografia tirada pela investigadora.
Sé&o Miguel.
Setembro de 2019.
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8. ANEXOS
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levedos-design-grafico/

5. Licor Lima e Quental. Retirado de https://madeinazores.eu/pt/licores-acorianos/licor-de-
quetjada-da-vila

6. Licor da Adega de Sant’Ana. Retirado de https://madeinazores.cu/pt/licores-acorianos/licor-
de-ananas-adega-de-santana

7. Licor Mulher de Capote. Retirado de https://visao.sapo.pt/visaose7e/sair/2016-05-30-O-
melhor-dos-Acores-em-Lisboa-e-no-Porto/

8. Bolos lévedos Ana Paula e Custédio. Retirado de https://merceariadosacores.pt/loja/bolos-
levedos-ana-paula-custodio-sao-miguel-acores/

9. Cha da Gorreana. Retirado de https://gorreana.pt/pt/inicio/24-cha-verde-hysson-folha-
solta-5603028000103.html

10. Cha Porto Formoso. Retirado de https://chaportoformoso.com/services/pekoe/

11. Boa Fruta. Retirado de http://www.boafruta.pt

12. Queijadas da Vila, 1* Qualidade. Retirado de https://www.mercadinhodosacores.pt/shop/
quetjadas-de-vila-franca-caixa-de-6-unidades/

13. Quegjadas da Vila do Morgado. Retirado de  https://www.pinterest.pt/
pin/372672937904983996/?lp=true

14. Estufacor. Retirado de https://merceariadosacores.pt/shop/

[7] Paisagem com conteira.

[8] Alfresco Laundry Suplies. Retirado de https://michellegadeken.com/filter/Identity/ Alfresco-
Laundry-Supplies

[9] eQo, Capsulas Delta. Retirado de https://vidaextra.expresso.pt/vida/2019-05-16-Sem-
plastico.-As-primeiras-capsulas-de-cafe-biodegradaveis-sao-portuguesas
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[10] Manymals. Retirado de https://www.pinterest.pt/pin/232990980694582851 /?lp=true
[11] 60Bag Retirado de http://lovelypackage.com/60bag/

[12] Ecoway. Retirado de http://www.revistadesign.com.br/2/2010/04/23/eco-way-uma-

embalagem-realmente-natural/

[13] Hampi Natural Tableware. Retirado de http://www.thijssmeets.com/#/hampi/

[14] Eco Packaging. Retirado de http://lovelypackage.com/student-work-ben-huttly/

[15] Babu. Retirado de https://www.tartaruguita.pt/produto/escova-de-dentes-de-adulto-babu/

[16] Ecostrawz. Retirado de https://www.ecostrawz.co.uk/natural-bamboo-drinking-straws-
145mm-574-p.asp

[17] Spack Sound Packaging. Retirado de http://lovelypackage.com/spack/

[18] 360 Paper Bottle. Retiado de https://www.core77.com/posts/ 11829/360-paper-bottle-11829
[19] Sponges. Retirado de https://christrivizas.gr/sponges-use-it

[20] Organicann. Retiado de https://branditecture.com/portfolio_page/organicann/

[21] Alternative. Retirado de https://www.thecreativemethod.com/project/alternative-organic/
[22] Fragment Smile. Retirado de http://fragmentsmile.com/descartaveis-2/

[23] Bakeys. Retirado de https://wwwkickstarter.com/projects/ 1240116767/ edible-cutlery-the-
future-of-eco-friendly-utensils?ref=home_popular

[24] Life Pack. Retirado de https://lifepack.com.co/en/product/plato-germinable/
[25] Fold and Spice. Retirado de https://denisedelcarmen.carbonmade.com/projects/2061218#22
[26] Ebay Box. Retirado de https://www.packagingoftheworld.com/2010/11/ebay-box.html

[27] Grow Your Own. Retirado de http://embalagemsustentavel.com.br/2009/10/07/
growyourown/

(28]
1. Confeitaria da Vila do Morgado.
2. Quetjadas da Vila do Morgado.

[29] Fabrica de Lacticinios Unileite.
[30]
1. Fabrica de Licores Mulher de Capote.

2. Garrafas expostas na fabrica.
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3. Embalagens que transportam os licores.
[31] Ananas da Estufagor.

[32]
1. Entrada da Fabrica de Cha Porto Formoso.
2. Embalagem de cha.

[33] Pastelaria Familiar.

[34] Maquinas de enrolar folhas de cha.

[35] Pipas de Licor na Fabrica Mulher de Capote.
[36] Estufas de ananases na Estufacor.

[37] Amostras de fibra de conteira.

[38]

1. Protétipo de conteira com impressao.

2. Protétipo de um vaso em conteira com uma planta.

3. Espago do laboratério, sendo esta parte o local onde as pessoas se reunem.
4. Primeiro prototipo feito com folhas de conteira inteiras.

[39]
1. Reunido que decorreu no laboratorio da IGA.
2, 3,4 ¢ 5. Preparagao da massa de conteira.

[40] Recolha de imagens para pesquisa.

1. Globus organic, Schneiter Meier Kiilling. Retirado de: Iredes, A. (2011). Around Europe
Packaging: Another Way of Travelling Around Europe. Barcelona: Index Book.

2. Waitrose Cooks Ingredients Herbs, Mary Lewis. Retirado de: Shaoqgiang, W. (ed.), & Yun, X.
(ed.) (2011). The Art of Package Design. Guangzhou: Sandu Publishing

3. PRIMVS, Guilherme Jardim. Retirado de: Fredes, A. (2011). Around Europe Packaging:
Another Way of Travelling Around Europe. Barcelona: Index Book.

4. Fine Food, Remo Caminada. Retirado de: Fredes, A. (2011). Around Europe Packaging: Another
Way of Travelling Around Europe. Barcelona: Index Book.

5. Zealong, Paul Johnson, Margie Dulgnan e Ying Ming-Chu. Retirado de: Shaoqiang, W. (ed.), &
Yun, X. (ed.) (2011). The Art of Package Design. Guangzhou: Sandu Publishing.

6. Noté, Corinne Pant. Retirado de: Shaoqiang, W. (ed.), & Yun, X. (ed.) (2011). The Art of Package
Design. Guangzhou: Sandu Publishing:

7. Tatiwanese Old Tea, World Design Co., Ltd.. Retirado de: iIF Design Awards. Communication +
Packaging 2012 (2012). Munique: Prestes Publishing Ltd.

[41] Conceitos feitos numa primeira fase.

[42]
1. Fotografia do molde feito com uma tabua de madeira e 4 ripas.

2. Fotografia do molde ja com a massa da conteira para fazer o primeiro teste.
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35

56

57

38

39
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[43]
1. Resultado da primeira experiéncia com o material.

2. Resultado da segunda experiéncia com o material. Pode ver-se na fotografia umas manchas de
bolor causadas pela humidade.

3. Com a primeira dobragem da segunda experiéncia o material partiu de imediato.

4. Foi dobrado uma das metades que partiu e s6 ao fim de 5 a 6 dobragens ¢ que o material cedeu
e partiu.

[44]

1. Preparagdo do molde para o prototipo de papel.

2. Bocados de papel colocados ao sol a secar depois de terem sido triturados a primeira vez.
3. Colocacgao da pasta de papel no molde.

4. Protétipo finalizado.

[45] Estudo de medidas.

[46]
1. Conceito de embalagem para cha.
2. Conceito de embalagem para o cha, as queijadas e o queijo e mel.

[47]

1 ¢ 2. Renders da embalagem para o cha.

3. Desenhos técnicos da embalagem para o cha.

[48]

1 e 2. Renders da embalagem para o cha, as queijadas e o queijo ¢ mel.
3. Desenhos técnicos da embalagem para os trés produtos.

[49] Render da embalagem de cha com logétipo.

[50] Render da embalagem para o cha, as quetjadas e queijo e mel com logétipo.
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