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Embalagens Alimentares Convencionais

• Contêm, Protegem e Identificam os alimentos

• Mantêm o tempo de vida útil

• Mantém as propriedades organoléticas e nutricionais

• Garantem a segurança microbiológica 

Inovação

• Embalagens Alimentares Inteligentes

• Embalagens Alimentares Ativas

• Tipo absorvente

• Tipo libertador ou emissor

Frescura

INOVAÇÃO

Nas últimas décadas, os consumidores exigem embalagens cada vez mais
ecológicas e produtos com menos adição de conservantes. Esta exigência
motivou a indústria alimentar a investigar novos materiais mais
sustentáveis e eficientes [1].

Assim, surgiram as embalagens ativas e inteligentes, os materiais
biodegradáveis como a proteína de soro de leite, o quitosano e o ácido
poliláctico e as embalagens com nano compostos que podem ajudar a
prolongar o tempo de vida útil dos alimentos.

Embalagens Ativas
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Nano-materiais
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Embalagens 

Inteligentes

• Sensores de 
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• Sensores de 
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i .FILM

O Projeto i.FILM, ou Multifunctional Films for Intelligent and Active
Applications, é um projeto nacional financiado pelo Fundo Europeu de
Desenvolvimento Regional (FEDER) e pelo Portugal 2020.

OBJETIVO

Desenvolvimento de uma nova tecnologia que 
permita a produção contínua de filmes 
termoplásticos ultrafinos, intercalados com 
superfícies funcionais.

O projeto conta com um orçamento toral de 1.099.070,78 € e irá decorrer
entre 2 de Janeiro de 2017 até 1 de Janeiro de 2020.

A Periplast™, promotor líder do projeto, é uma empresa nacional na área
da extrusão, alimentação e pesagem, manuseio e serviço de material a
granel da indústria do plástico, com mais de 30 anos de experiência [2].

Sendo um projeto nacional, o i.FILM integra ainda a colaboração da
empresa Lusiaves™, uma empresa nacional com mais de 30 anos de
história, que atua na área da produção de compostos para alimentação
animal e sua comercialização, produção e abate de aves, transformação e
comercialização de produtos alimentares [3].

O i.FILM conta ainda com o apoio de duas entidades do sistema cientifico
português: o Instituto Nacional de Saúde Doutor Ricardo Jorge (INSA) e o
Instituto Politécnico de Leiria (IPL).

O INSA, I.P., é um organismo público, sob tutela do Ministério da Saúde
do Governo Português, com autonomia científica. Fundado em 1899 pelo
Doutor Ricardo Jorge para auxiliar o Sistema de Saúde Nacional [4].

O IPLeiria é uma instituição pública de ensino superior, presente na região
de Leiria e Oeste, com 37 anos de existência [5].
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CASOS DE ESTUDO

EMBALAGEM INTELIGENTE PARA CARNE DE FRANGO 

EMBALAGEM ATIVA PARA CARNE DE FRANGO 

A embalagem inteligente para carne de frango terá como objetivo principal
a mudança de cor em caso de perda de vácuo ou de atmosfera modificada.
A mudança de cor também ocorrerá se a embalagem for exposta a
radiação ultra-violeta (UV) ou variações de temperatura.

Espera-se que esta nova embalagem a vácuo seja capaz de aumentar o
tempo de vida útil da carne de frango em 50 %. A embalagem de atmosfera
modificada deverá aumentar o tempo de vida útil da carne de frango em 66
%.

Por sua vez, a embalagem ativa terá a capacidade de libertar substâncias
ativas extraídas de macroalgas marinhas, com capacidades antioxidantes e
antimicrobianas.
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