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resumo 
 

 

Problemas de saúde como obesidade, diabetes, cáries, hepatite ou doenças 
cardiovasculares são geralmente causadas pelo consumo excessivo de 
açúcar. 
Consciente desta realidade, a presente investigação pretende assumir-se 
como um contributo para a redução do consumo de açúcar, concretamente, no 
controlo da dose utilizada para adoçar bebidas como por exemplo o café, chá, 
galão ou outras bebidas sujeitas à adição de açúcar.  
Com esse objetivo, foi projetado, prototipado e testado um produto que permite 
ao utilizador dosear com rigor a quantidade de açúcar que pretende colocar na 
sua bebida. Para além disso, o produto tem também como objetivo a utilização 
exclusiva de sistemas mecânicos manuais, sem utilizar qualquer fonte de 
energia elétrica na perspetiva da sustentabilidade ambiental do produto. 
O trabalho iniciou-se com a análise do estado da arte que veio reforçar a 
necessidade de desenvolver um equipamento, ergonómico, intuitivo ao uso, 
fiável, leve e prático de recarregar uma vez que não se identificou no estudo 
produtos que reunissem essas características. 
Para validação da proposta desenvolvida iniciou-se a prototipagem de um 
modelo funcional, à escala 1:1, que permitiu identificar a necessidade de 
corrigir várias suspeitas funcionais e estruturais identificadas em projeto, mas 
que apenas na fase de construção e assemblagem física foi possível 
confirmar. Espera-se assim, que o interesse pelo desenvolvimento industrial 
deste produto venha a concretizar-se na perspetiva deste permitir controlar e 
reduzir a quantidade de açúcar doseada nas bebidas, contribuindo para o 
bem-estar e incremento de saúde dos seus utilizadores. 
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Abstract 

 

Health problems as obesity, diabetes, cavities, hepatitis or cardiovascular 
diseases are usually caused by excessive consumption of sugar. 
Aware of this reality, the present investigation intends to be a contribution to the 
reduction of sugar consumption, specifically in the control of the dose used to 
sweeten beverages such as coffee, tea, coffee with milk or other beverages 
subject to the addition of sugar. 
For this purpose, a product that allows the user to accurately dose the quantity 
of sugar that he wants to add to his beverage was developed, prototyped and 
tested.  
Furthermore, the product also aims to exclusively use manual mechanic 
systems, without using any electric energy source, aiming to the product’s 
environmental sustainability. 
The paper started with a state of the art analysis that reinforced the need to 
develop an ergonomic, easy to use, reliable, light and practical to recharge 
equipment, since there wasn’t found products that reunited those features. 
To validate the developed proposal, prototyping of a functional model was 
initiated at 1:1 scale, which allowed to identify the need to amend multiple 
functional and structural suspicions found on the project but were only 
confirmed on the construction and assembly phase. It is expected that the 
interest for the industrial development of this product comes to be concretized, 
prospecting to grant the control of the quantity of dosed sugar on beverages, 
contributing to the wellbeing and health gain of its users. 
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1.  Introdução  
 
 

1.1. Motivação 
 

Nos últimos anos têm surgido diversas notícias sobre o consumo excessivo de açúcar. O ser humano 

consome demasiado açúcar e isso pode causar alguns problemas, tais como Alzheimer, diabetes, problemas 

cardíacos, e outros que serão referidos futuramente. O governo já começou a implementar algumas 

restrições sobre a quantidade de açúcar nas bebidas açucaradas (Maia, 2018), mas neste tipo de bebidas o 

utilizador está limitado ao açúcar que a bebida tem. O presente trabalho foca-se nas bebidas onde o açúcar é 

adicionado pelo consumidor, como, por exemplo o café, chá, galão, entre outros. Neste caso, o utilizador 

nunca sabe a quantidade de açúcar que está a ingerir, a não ser que coloque a saqueta toda na sua bebida, 

mas os mais cautelosos que não colocam o açúcar todo não conseguem ter uma ideia exata da quantidade 

de açúcar que estão a consumir. 

E se houvesse um produto que ajudasse as pessoas a controlar a quantidade de açúcar que colocam 

na sua bebida? 

O que motivou a realização deste trabalho foi o facto de, em geral, com os meios atualmente 

usados, não ser possível o utilizador dosear de forma simples a quantidade de açúcar que adiciona às suas 

bebidas, o que implica perder a noção da quantidade de açúcar ingerida. 

Outro fator que motivou a realização deste trabalho foi o facto de ser um trabalho prático, pois 

assim seria possível aplicar o desenvolvimento de produto desde raiz, desde a necessidade até à criação e 

teste do protótipo. 

 

 

1.2. Objetivos 
 

Conscientes da necessidade de controlar a dose de açúcar adicionada à bebida definiram-se como 

principais objetivos deste trabalho: 

- Criar um produto eco friendly, cujo objetivo é substituir parcialmente as saquetas de açúcar 

promovendo assim a diminuição de desperdício de açúcar e de papel. 

- Garantir o controle grama-a-grama. 

- Desenhar uma solução de uso intuitivo e fiável e com baixo custo de produção. 

 
 

1.3. Abordagem proposta 
 

O documento está organizado em 4 capítulos: 1. Introdução; 2. Estado da arte, que corresponde 

à identificação e estudo de soluções no mercado; 3. Desenvolvimento, que representa o desenvolvimento 

do sistema até ao produto final; 4. Conclusões, e propostas de trabalhos futuros onde são 

apresentadas as conclusões deste trabalho e possibilidades de trabalhos futuros.  

A abordagem começa por uma investigação aos principais problemas de saúde que o açúcar causa. 

De seguida faz-se o levantamento do estado da arte, onde é feito um benchmarking para identificar o que já 

existe no mercado em termos de sistemas doseadores de açúcar. Seguidamente são apresentadas algumas 

propostas de conceitos, que se analisam com mais detalhe, e posteriormente faz-se uma análise aos seus 

requisitos. Depois, avança-se para o estudo de vários conceitos de mecanismos e, em seguida é feita a 
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seleção dos mais promissores. Após esta seleção são desenvolvidos protótipos, que são posteriormente 

testados.  

Depois de feitos os protótipos e os vários testes é realizada uma FMEA (Análise de modo e efeito de 

falha), o que consiste em identificar potenciais modos de falha do produto. De seguida faz-se uma segunda 

seleção de conceitos para definir o conceito final, tendo-se como premissas: o que se mostrou mais eficaz 

nos testes, o mais simples de produzir, o mais intuitivo e o mais fácil de lavar. Com isto, o conceito final passa 

depois para a fase de detalhe. Nesta fase é feito o estudo da forma, o estudo dos processos de fabrico, a 

seleção dos materiais e desenvolvidos detalhes do produto final, como, por exemplo, pormenores na tampa, 

no corpo do doseador e na peça doseadora. Para concluir, é apresentada a conclusão e propostas de 

trabalhos futuros.  

 
 

1.4. Utilizações comuns de açúcar, sem controlo da dose de açúcar usada 
 

O açúcar, ao ser ingerido em pequenas quantidades associado ao café, chá e galão, pode resultar 

em elevadas doses de açúcar diárias. Segundo os estudos de Jacoby & Baldelobar (2015) o açúcar ingerido 

em quantidades excessivas pode causar doenças como envelhecimento precoce, problemas neurológicos, 

Alzheimer, hipoglicemias, obesidade, diabetes e até mesmo cancro. Normalmente, no consumo de café ou 

chá, é dada ao cliente 1 saqueta de açúcar (aproximamente 7 g), mas no caso do galão e da meia de leite, já 

são dadas 2 saquetas, o que corresponde a 14 g de açúcar numa única bebida de pequeno volume. 

O açúcar é um hidrato de carbono, que em 100 g contém 387 kcal (Yozio, 2014). O hidrato de 

carbono encontrado em maior proporção no açúcar é a sacarose, um dissacárido formado por glicose e 

frutose (Cruz & Sarti, 2011). A frutose é o açúcar presente nas frutas e em alguns legumes, e é 

principalmente metabolizada pelo fígado (Bohrer, 2016). Bohrer, (2016) afirmou que este tipo de açúcar 

causa confusão, porque as pessoas acabam por não consumir fruta, com medo de engordar ou de vir a 

desenvolver alguma doença. No entanto, a melhor forma de consumir açúcar é consumir a própria peça de 

fruta, e não o sumo da mesma, porque esta contém fibras que vão ajudar na saciedade, ao contrário dos 

sumos (Bohrer, 2016).  

Segundo a mesma autora, a glicose é encontrada em frutas, folhas e raízes, e é uma fonte de 

energia para o ser humano. Ao contrário da frutose, a glicose é facilmente absorvida e levada para o sangue 

a partir do intestino delgado, mas esta, consumida em excesso, pode transformar-se em gordura (Bohrer, 

2016). 

O açúcar, ao ser ingerido em excesso, causa obesidade e, atualmente, existem cerca de 641 milhões de 

pessoas obesas no mundo (Lusa & Capucho, 2016). Por exemplo, um americano consome anualmente, em 

média, cerca de 70 kg de açúcar processado, ou seja, cerca de 200 g por dia, o que indica que só em açúcar 

consome diariamente mais de 770 kcal (Jacoby & Baldelobar, 2015). Já os portugueses consomem uma 

média de 90 g diárias, o equivalente a 348 kcal (Gomes, 2017) (Figura 1).  

0 50 100 150 200 250

Consumo médio nos EUA

Consumo médio em Portugal

Dose recomendada

Açúcar consumido diariamente

Figura 1 - Açúcar consumido diariamente. 
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O consumo excessivo de açúcar é responsável por mais mortes por ano do que a guerra do 
Vietname, o álcool, ou até mesmo o tabaco (Jacoby & Baldelobar, 2015). 

Para além disso, nos estabelecimentos comerciais o açúcar vem normalmente em saquetas. No caso 

dos utilizadores que não consomem todo o açúcar da saqueta verifica-se um desperdício de açúcar, uma vez 

que não é reaproveitado. Já nas suas habitações, os utilizadores podem usar as saquetas ou um dispensador, 

mas também nunca conseguem controlar a quantidade de açúcar que estão a ingerir. 

 
 

1.5. Principais problemas associados à ingestão exagerada de açúcar 
 

A partir de 1950, com a introdução do açúcar na indústria alimentar, os alimentos processados 

passaram a ter maior teor de açúcar e a partir daí é que começaram a surgir os maiores problemas (Marcelo, 

2017 ).  

Como referiu (Marcelo, 2017 ), ao começarem a ser produzidos alimentos processados que iam ao 

encontro do desejo dos consumidores, ou seja, prontos a consumir ou de preparação rápida e com um sabor 

difícil de recusar, os consumidores começaram a ingerir cada vez mais desses produtos. O problema é que as 

pessoas, devido à “falta de tempo”, acabaram por arranjar um problema maior: o vício no açúcar (Marcelo, 

2017 ). No documentário Fed Up (Soechtig, 2014), é afirmado por um especialista que o açúcar é oito vezes 

mais viciante que a cocaína. Sendo o açúcar um vício, as indústrias alimentares adicionam cada vez mais 

açúcar para os consumidores encontrarem nesses produtos alguma aparente satisfação, sendo que, 

atualmente, nos supermercados americanos cerca de 80% dos produtos contêm açúcar (Gameau, 2014). 

Como o açúcar tem um índice glicémico elevado é rapidamente absorvido e, após pouco tempo, acaba por 

sentir-se uma maior necessidade de voltar a comer, tornando-se um ciclo vicioso (Marcelo, 2017 ). O vício no 

açúcar faz com que haja picos de humor, fazendo com que a pessoa consuma mais açúcar para que se sinta 

satisfeita (Gameau, 2014). 

O consumo excessivo de açúcar causa também a obesidade, a qual tem vindo a aumentar tanto que 

a Organização Mundial de Saúde (OMS) já considerou esta doença como a epidemia do século XXI (Marcelo, 

2017 ). Para se ter uma noção da evolução, em 1950 cerca de 12% dos americanos eram obesos, em 1980 

eram 15%, e a partir daí a obesidade começou a subir exponencialmente, pois em 2000 já eram 35%, quase 

um terço dos habitantes (Leslie, 2016). Já em Portugal, o Inquérito Nacional de Saúde afirma que mais de 

metade dos portugueses (52,8%) tem peso a mais, sendo que 3,1 milhões têm excesso de peso e 1,4 milhões 

são obesos (Lusa & Capucho, 2016) (Figura 2).  

 

 

Peso ideal
48%

Excesso de 
peso
36%

Obesidade
16%

Figura 2 - Obesidade em Portugal. 
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Com a identificação deste problema a OMS definiu um valor máximo de açúcar que cada pessoa 

deve consumir diariamente, não devendo ultrapassar os 10% do valor calórico diário, o qual, para uma 

mulher em média, é de 2000 kcal e para um homem 2200 kcal, representando, assim, um consumo máximo 

recomendado de açúcar equivalente a 200 kcal para mulheres e 220 kcal para os homens. Isto indica que, 

por dia, as mulheres não devem consumir mais de 50 g de açúcar e os homens não devem consumir mais de 

55 g (Marcelo, 2017 ).  

No entanto, ao comprovarem cientificamente que o açúcar é pró-inflamatório e que é responsável 

pelo aumento de algumas doenças, a OMS estabeleceu uma iniciativa: reduzir o consumo de açúcar de 10% 

do valor calórico total para 5%. Isto quer dizer que, ao invés de ser recomendado um consumo máximo de 50 

e 55 g de açúcar por dia, aconselham a ser, respetivamente para mulheres e para homens, 25 g e 27,5 g, o 

que, na prática, equivale a aproximadamente 4 saquetas de açúcar de 6/7 g diárias (Marcelo, 2017 ). 

No estudo feito pelo (Atlas da Saúde, 2014), o açúcar, no cenário da decadência do sistema 

imunitário, faz com que as defesas comecem a baixar, pois diminui a capacidade de os glóbulos brancos 

combaterem as bactérias. Com isto, o corpo fica desprotegido e fica sujeito a constipações e gripes que 

podem chegar a doenças fatais como o cancro (Atlas da Saúde, 2014).  No caso da Alzheimer, o açúcar pode 

perturbar a atividade cerebral, que a longo prazo leva à redução do hipocampo promovendo o aparecimento 

da doença (Atlas da Saúde, 2014). Na situação das células cancerígenas, quanto mais açúcar (glicose) a 

pessoa ingerir mais energia vai ter e, como as células cancerígenas se alimentam da glicose significa que o 

consumo de açúcar faz com que essas células se expandam mais rapidamente (Atlas da Saúde, 2014).  

Quanto à diabetes, esta surge porque a quantidade de açúcar no sangue está muito elevada e o corpo não 

tem a capacidade de produzir insulina suficiente, e ao longo do tempo a insulina vai fazendo menos efeito 

(Controlar a diabetes, 2017).  

Estima-se que a percentagem de pessoas diabéticas mundialmente seja de 4,1%, que corresponde a 

cerca de 315 milhões de pessoas (Andersen & Kuhn, 2017). Já em Portugal, estima-se que haja cerca de 9,2% 

da população com diabetes, correspondendo a aproximadamente 952000 pessoas (Lusa, 2016) (Figura 3). 

Já no envelhecimento precoce, o consumo excessivo de açúcar faz com que a pele envelheça, devido à 

redução de enzimas antioxidantes naturais do corpo, deixando a pele mais vulnerável ao sol (principal causa 

do envelhecimento da pele) (Atlas da Saúde, 2014). 

 

 

 

90,8%

9,2%

Sem diabetes Com diabetes

Figura 3 - Pessoas com diabetes em Portugal. 
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2. Estado da arte  
 

 

2.1. Dispensadores/doseadores de açúcar 
 

Com a construção do cenário identificado no capítulo anterior, reforçou-se a necessidade de fazer 

um levantamento das soluções existentes, de forma a perceber se estas respondem com eficácia à 

necessidade de controlar a quantidade de açúcar adicionada à bebida. Assim, realizou-se um benchmarking 

de doseadores (produto que armazena e doseia uma ou várias quantidades de açúcar especificas) e 

dispensadores (produto que armazena açúcar) de açúcar, e uma análise a sistemas patenteados. 

O benchmarking é uma ferramenta onde se comparam as respetivas características entre produtos, 

e tem como principais vantagens: perceber o que existe no mercado, identificar os pontos críticos de 

sucesso, diminuir erros (ao fazer o benchmarking podem-se tirar conclusões acerca de problemas existentes 

nos produtos, de modo a não os repetir no produto a desenvolver) (Economias, s.d.). Na realização do 

benchmarking analisaram-se alguns produtos no mercado online e teve-se em conta o peso, a marca, a 

capacidade, se é elétrico ou manual, e quais os materiais usados nos seus componentes. O benchmarking é 

apresentado em anexo (Tabela 7). 

Foi feita também uma pesquisa no website do European Patent Office (EPO) de forma a analisar o 

tipo de sistemas que já estavam patenteados, para que não fosse desenvolvido nenhum sistema semelhante. 

O estudo de patentes é apresentado no anexo (Tabela 8). 

No subcapítulo seguinte são analisados com mais detalhe 5 dos produtos recolhidos no 

benchmarking, e também 3 patentes.  

 

Quanto aos produtos recolhidos no benchmarking foram selecionados apenas doseadores e não 

dispensadores, em que num caso sai sempre a mesma quantidade de açúcar e noutro existem várias 

dosagens, mas o utilizador tem de trocar componentes do sistema e, por último, um caso onde o doseador já 

tem 3 dosagens integradas.  

 
 

2.2. Casos de estudo de sistemas doseadores de açúcar 
 

 

2.2.1. Solução Sugar Please, Sugar Dispenser 
 

Este produto, da marca Prodyne (Figura 4), pode ser encontrado em algumas plataformas online a 

preços variados. Na plataforma Wrapables, por exemplo, é comercializado a um preço de cerca de 11,15€ 

(Wrapables, s.d.) enquanto na plataforma eBay se encontra a cerca de 13,73€ (eBay, 2018).  

Pesa cerca de 450 gramas e os materiais predominantes são o aço inoxidável e o acrílico.  

Quanto ao funcionamento, o utilizador pressiona o botão que está colocado no topo do 

equipamento e sai sempre a mesma quantidade de açúcar (meia colher). Para concluir, este produto só 

possui uma medida de açúcar (sai sempre a mesma quantidade) e o acionamento é manual. O ponto 

negativo deste doseador é o facto de sair sempre a mesma quantidade de açúcar, limitando a escolha do 

utilizador. 
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2.2.2. Solução Indispensable Sugar 'N More Dispenser 
 

Este produto, da marca Zevro (Figura 5) pode ser encontrado em plataformas online como, por 

exemplo, eBay e Amazon. O preço pode variar, sendo que na Walmart se apresenta a um preço de 5,56€ 

(Walmart, s.d.) e na OpenSky a 34,52€ (OpenSky, s.d.). O produto pesa cerca de 195 gramas e tem uma 

capacidade de armazenamento de 170 g de açúcar. O acionamento é manual e possui vários tipos de 

doseador. Os materiais mais predominantes são o polímero e o aço inoxidável e, além disso, este produto 

disponibiliza 4 cores diferentes. No funcionamento o utilizador pressiona o botão lateral para sair uma certa 

quantidade de açúcar, e na parte superior possui uma tampa (Figura 6) para o caso de o utilizador querer 

usar açúcar à descrição.  

O problema deste doseador é que se o utilizador quiser uma dose de açúcar diferente tem de retirar 

o mesmo do seu interior para substituir o medidor por outro (Figura 7), tendo assim que desmontar o 

doseador, o que o torna pouco prático tendo em vista o que se pretende.  

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

  

Figura 4 - Doseador Sugar Please, 
Sugar Dispenser (Amazon, s.d.). 

Figura 5 - Doseador Zevro 
(Amazon, s.d.). 

Figura 7 - Detalhe das peças 
doseadoras (Amazon, s.d.). 

Figura 6 - Detalhe da 
tampa  (Amazon, s.d.). 

. 
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2.2.3. Solução Automeasure Adjustable Sugar Dispenser/Shaker 
 

Este produto, da marca Fox Run (Figura 9), pode ser encontrado em algumas plataformas online a 

preços variados. Na plataforma Amazon é comercializado por 10,75€ (Amazon, s.d.) enquanto na plataforma 

eBay é comercializado por 14,11€ (eBay, 2018). O produto é constituído por materiais poliméricos e possui 3 

tipos de dosagens: 1/2
 colher, 3/4

 de colher e 1 colher de chá (Figura 10). O doseador possui uma tampa na 

parte superior (Figura 8) para o caso de o utilizador querer usar açúcar à descrição.  

O problema deste produto, segundo os comentários de alguns utilizadores da plataforma Amazon, é 

que não é funcional, estando avaliado pelos utilizadores, numa escala de 0 a 5, com uma média de 2,35 

(análise de 17 clientes). O grau de insatisfação (avaliação de 1 e 2) corresponde a aproximadamente 60% dos 

clientes. Os clientes que o adquiriram queixam-se que o doseador encrava e não liberta a quantidade de 

açúcar correspondente à pretendida. Pelas características identificadas neste produto é o que mais se 

aproxima das premissas identificadas para o projeto.   

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.2.4. Automatic Sugar and Spice Dispenser 1 or 1/2 Tablespoon 
 

Este produto, da marca Dispensacc, pode ser encontrado em algumas plataformas online a preços 

variados, como por exemplo, na plataforma Amazon por 8,5€ (Amazon, 2010) e na plataforma eBay por 

10.53€ (eBay, s.d.). O produto é constituído por materiais poliméricos e possui 2 tipos de dosagens: 1/2
 colher 

e 1 colher de sopa (Figura 11). O doseador possui uma tampa na parte superior para o caso de o utilizador o 

querer recarregar e tem uma base de suporte para quando não está a ser usado (Figura 11). Neste produto, 

o utilizador retira a tampa superior e enche de açúcar. De seguida pressiona o botão correspondente à dose 

que deseja e sai a quantidade de açúcar selecionada. 

 

 

 

Figura 9 - Doseador 
Fox Run (Amazon, 
s.d.). 

Figura 10 - Detalhe do doseador Fox 
Run (Amazon, s.d.). 

Figura 8 - Detalhe da tampa (Amazon, s.d.).  
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2.2.5. PureZed 
 

Este produto, da marca PureZed (Figura 12), é um conceito que ainda não está a venda. O 

funcionamento baseia-se em bascular o doseador: ao rodá-lo uma porção do açúcar fica presa no tubo junto 

à saída e, ao rodar novamente o doseador, o açúcar que está no tubo sai. Ao pousar o doseador, o tubo volta 

a ficar preenchido com açúcar. A quantidade de açúcar doseada por este doseador corresponde a 1 colher 

de chá. 

 
 
  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figura 12 - conceito da pureZed (pureZed, s.d.). 

Figura 11 - Doseador Automatic Sugar and Spice Dispenser 1 
or 1/2 Tablespoon at The Push of a Button (eBay, s.d.) 
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2.2.6. Patente: US5641096 (A) - Condiment dispenser  
 

Neste caso (Figura 13) o mecanismo é idêntico a um exemplo analisado anteriormente (2.2.1. 

Solução Sugar Please, Sugar Dispenser). Esta patente foi proposta por: Robbins at al, e foi registada em 1997. 

Neste caso, o açúcar está situado na parte superior e quando se pressiona o botão no topo uma pequena 

dose é conduzida para o exterior do doseador.  

Neste produto sai sempre a mesma quantidade de açúcar. Assim, o utilizador está sempre limitado 

à mesma dose. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.2.7. Patente: US2007181613 (A1) - Powder dispenser  
 

Neste caso (Figura 14), os criadores foram: Ben-Shlomo Tal e Burstein Itamar, e a patente foi 

registada em 2007. O funcionamento deste doseador é semelhante ao de uma extrusora. O condimento está 

na parte superior e uma porção entra no fuso. Depois, ao rodar o manípulo, o fuso roda também, fazendo 

assim com que o condimento desejado saia pela parte de baixo.  

Neste caso o utilizador não consegue regular com precisão a quantidade de açúcar que deseja para 

cada dose.  

 
 

Figura 13 - Desenho da patente 
US5641096 (A) -  Condiment dispenser 
(ROBBINS, WETERRINGS, ROBBINS, & 
HONSA, 1997). 
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2.2.8. Patente: WO2014175772 (A1) - METHOD FOR THE MEASURED DELIVERY OF SUGAR 
 

Por último, o criador desta patente foi: Bakhshjan, S., e esta foi registada em 2014. Este caso é 

particularmente interessante pois tem dois recipientes, um no interior do outro (Figura 15). O de dentro tem 

um furo em baixo e o de fora tem um furo em cima. Ao colocar o açúcar no interior do recipiente de dentro, 

uma parte do açúcar cai para o recipiente exterior e, ao bascular o doseador, o açúcar irá sair. Por fim, ao 

pousar o doseador na posição original, a mesma dose de açúcar volta a cair para o recipiente de fora.  

Neste produto o utilizador está sempre limitado à mesma dosagem, pois a quantidade de açúcar 

que sai é sempre a mesma. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 14 - Desenho da Patente US2007181613 (A1) -  
Powder dispenser (BEN-SHLOMO TAL E & ITAMAR, 2007). 

Figura 15 - Desenho da patente WO2014175772 
(A1) -  METHOD FOR THE MEASURED DELIVERY 
OF SUGAR FROM A SUGAR BOWL (BAKHSHJAN, 
2014).   
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2.3. Análise crítica dos sistemas existentes ou propostos 
 

Da pesquisa que foi feita, tanto dos produtos como das patentes, concluiu-se que só existe um 

produto com a mesma finalidade do que se pretende desenvolver (2.2.3. Solução Automeasure Adjustable 

Sugar Dispenser/Shaker). No entanto, tal como referido anteriormente, este produto não satisfaz grande 

parte dos clientes. Quanto aos outros produtos analisados, a maioria não permite escolher entre várias 

dosagens. 

Já o produto apresentado no Subcapítulo 2.2.2. possui várias dosagens, mas se o utilizador quiser 

usar uma dose de açúcar diferente tem de desmontar o doseador, o que o torna pouco prático. 

 

 

2.4. Estudo ao consumo de açúcar em bares da UA 
 

Foi realizado um questionário a 9 bares da Universidade de Aveiro (Figura 16), que consistia em 

analisar se os bares tinham dispensadores ou saquetas de açúcar e se preferiam ter um doseador que lhes 

permitisse selecionar a gramagem desejada ou se preferiam as saquetas. Apenas um dos bares utilizava 

dispensador de açúcar (DEGEIT). Dos 9 bares, 6 gostariam de ter dispensadores de açúcar e 3 preferiam 

continuar com as saquetas.  

Realizou-se também um estudo a 3 bares também da Universidade de Aveiro de forma a perceber 

qual a diferença na quantidade de açúcar consumida nos locais onde se utilizavam saquetas e onde se 

utilizavam dispensadores de açúcar. Dois deles disponibilizavam saquetas de açúcar e o outro dispensadores.  

Na Tabela 1) apresentam-se os resultados obtidos no segundo estudo, sendo eles uma média dos dados 

recolhidos durante a duração do mesmo (ao fazer a média não foram contabilizados os fins de semana, ou 

seja, foram contabilizados apenas 10 dias). Os estudos tiveram início a 7 de março, tendo o segundo tido 

uma duração de 2 semanas. 

 

 Tabela 1 - Estudo aos bares da UA. 

 
 

 
 
 
 
 

Com o segundo estudo, ainda que de dimensão reduzida, pôde-se observar que o consumo de 

açúcar é maior no bar com dispensador do que nos bares que têm saquetas. Embora não se saiba a razão 

certa, isto poderá dever-se ao facto de os utilizadores não terem meios para controlar a quantidade 

específica de açúcar que colocam nas bebidas.  

 

Nota: O Bar com saquetas B apresenta consumo menor de açúcar pois só foi contabilizado o açúcar 

utilizado em cafés, não englobando os galões e os chás.  

 

  

 
Cafés, galões, meias de leite 

consumidos por dia (unidades) 
Açúcar consumido por dia 

(kg) 

Bar com dispensadores 150 0,8 

Bar com saquetas A 200 0,9 

Bar com saquetas B 150 0,25 
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Figura 16 - Campus da Universidade de Aveiro (Universidade de Aveiro). 

1- Bar DECA - N 
2- Bar MEC - N 
3- Bar MAT - S 
4- Bar CUA - S 
5- Bar BIO - N 

1 

2 

3

 
 2 

4

 
 2 

5

 
 2 

6

 
 2 

7

 
 2 

8

 
 2 

9

 
 2 

6- Bar DEGEIT - S 
7- Bar QUI - S 
8- Bar CP - S 
9- Bar ISCAA - S 
 

S – Gostaria de ter 
dispensador. 
 
N – Preferia continuar com 
saquetas. 
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3. Desenvolvimento  
 

 

3.1. Requisitos essenciais das soluções a desenvolver 
 

Depois de realizar uma análise ao Estado da Arte, foi realizada uma seleção de requisitos 
fundamentais para o produto a desenvolver. A definição dos requisitos foi baseada na utilização e ambiente 
de uso para o qual o produto foi pensado, como também a análise realizada no capítulo do Estado da Arte, 
onde se identificaram necessidades. Alguns dos requisitos estão também inerentes à interação do utilizador 
com o produto, como a ergonomia, ser intuitivo, a leveza, e com a própria função do mesmo, como a 
capacidade. Identificaram-se, por grau de importância, os seguintes requisitos (Tabela 2):  
 

1º Ser intuitivo: O utilizador que estiver a usar o doseador tem de perceber rapidamente como este 

funciona, ou seja, tem de ser intuitivo, caso contrário as pessoas não vão querer utilizá-lo. 

  2º Repetibilidade: O doseador destina-se a ser utilizado repetidas vezes, pelo que deve ser 

resistente ao uso intensivo. 

3º Acessibilidade: O doseador tem de ser fácil de lavar, seja numa máquina de lavar louça ou à mão. 

4º Ergonomia: O doseador deve de ser confortável ao utilizar e deve possibilitar a utilização só com 

uma mão.   

5º Capacidade: O doseador deve permitir o armazenamento de açúcar para um número 

considerável de doses.  

6º Leveza: Este requisito está relacionado com a capacidade. O produto não pode ser pesado, caso 

contrário torna-se desconfortável durante a sua utilização, e o utilizador não o vai querer usar; mas, ao 

mesmo tempo, tem de armazenar algum açúcar porque se o utilizador tiver de recarregar o doseador com 

demasiada frequência vai acabar por não o utilizar. 

7º Resistência ao impacto: o produto tem que resistir a quedas e choques.  

 
 

Tabela 2 - Requisitos. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Foi feito o estudo do modelo de Kano para cada requisito em que: o “O” significa requisitos 

obrigatórios do produto (se o produto não tiver algum dos requisitos obrigatórios o cliente vai ficar 

insatisfeito, mas se o produto tiver os requisitos obrigatórios o cliente não fica satisfeito nem insatisfeito); o 

“U” significa requisitos unidimensionais (se o produto não tiver o requisito unidimensional o cliente fica 

insatisfeito, mas se o produto tiver o requisito o cliente fica satisfeito); o “A” significa requisitos atrativos (se 

o produto não tiver o requisito atrativo o cliente não fica satisfeito nem insatisfeito, mas se o produto tiver o 

requisito atrativo o cliente fica satisfeito). 

 

 

Requisitos Importância  Modelo de Kano 

Ser intuitivo  7 O 

Repetibilidade  6 O 

Acessibilidade  5 U 

Ergonomia 4 A 

Capacidade 3 U 

Leveza  2 O 

Resistência ao impacto 1 U 



28 
 

3.1.1. Especificações  
 

Foi feito uma tabela das especificações (Tabela 3). 
 
            Tabela 3 - Especificações. 

Ser intuitivo  Funcionamento simples, intuitivo e apelativo. 

Repetibilidade Resistência ao uso repetitivo/desgaste. 

Acessibilidade  Fácil de desmontar para lavar ou ir à máquina de lavar louça. 

Ergonomia Que seja possível utilizar só com uma mão e confortável na utilização. 

Capacidade Volume de açúcar que permite armazenar. 

Leveza  Peso do produto. 

Resistência ao 
impacto 

Resistente a quedas e a choques. 

 

 

3.2. Mind map  
 

De forma a organizar todas as premissas/ requisitos definidos para o produto e interliga-los entre si, 

foi realizado um mind-map (Figura 17). 

O mind map é uma representação do pensamento, que se ramifica a partir de um conceito 

fundamental (Lucidchart, s.d.).  

Em casos de anotações em brainstorming, o mind map pode mostrar, de forma rápida e prática, as 

ideias muitas vezes expressas em apenas uma a três palavras (Lucidchart, s.d.). 

 

 

  

Figura 17 - Mind map. 

Apelativo  
 

Sistema doseador de 
pequenas doses de 
açúcar   
 

Repetibilidade  
 

Capacidade 
 

Ergonomia  
 

Acessibilidade  
 

Leveza  
 

Resistência  
 

Intuitivo  
 

Capacidade de 
armazenar açúcar  
 

Funcionamento 
simples 
 

Resistência ao 
uso repetitivo  
 

Design de produto 
 

Fácil de fabricar 
 

Peso do 
produto 
 

Resistência 
ao impacto e 
a choques   
 

Pano húmido  
 

Lavar na máquina 
 

Fácil de lavar 
 

Fácil de dosear  
 

Fácil de 
recarregar  
 

À mão 
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3.3. Desenvolvimento de conceitos 
 

 

Após a análise mais aprofundada das questões relacionadas com o consumo de açúcar e da análise 

dos sistemas existentes no mercado e de patentes, foi possível concluir o que já existe no mercado e o que 

pode ser melhorado, permitindo começar a analisar soluções diferenciadoras.  

As principais preocupações estavam em responder ao problema proposto e desenvolver um 

produto diferenciador do que já existe e de uso facilitado. 

 

3.3.1. Conceito A 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Este conceito (Figura 18 e Figura 20) foi inspirado no funcionamento das canetas multicolor (Figura 

19), nas quais o utilizador pressiona o botão da cor desejada. Neste caso o utilizador escolhia a quantidade 

de açúcar desejada, clica no botão correspondente e sai o açúcar. Optou-se por ter 4 gramagens: 1, 3, 5 e 7 

g, reduzindo assim o número de peças. Se o utilizador quiser uma gramagem que não esteja indicada 

(exemplo: 4 g) clica no botão de 1 g e de 3 g e, assim, irá consumir as 4 g de açúcar. O conceito A é 

constituído por 11 peças: a tampa, o corpo, a base, os 4 recipientes e as 4 molas.  Neste (Figura 21) o 

Figura 18 - Desenhos do conceito A. 

Figura 19 - Caneta 
multicolor 
(MBAPROMO, s.d.). 

(1) 

 

(2) 

(3) 

 

Figura 21 - Protótipo virtual do conceito A. 
Figura 20 - Protótipo em 
cartão do conceito A. 
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utilizador retira a tampa para encher o doseador com açúcar pela parte superior (1), e o açúcar vai descendo 

para os recipientes doseadores até os preencher (2). Depois, o utilizador pressiona o botão correspondente à 

gramagem pretendida, libertando o açúcar que está no recipiente doseador correspondente (3). As 

desvantagens deste conceito são o elevado número de peças e o facto de não ser intuitivo, pois o açúcar sai 

por baixo e, na primeira interação dos utilizadores com o doseador, estes não sabem por onde sai o açúcar. 

Já o seu modo de limpeza também implica a desmontagem do doseador, o que pode ser um problema para o 

voltar a montar.  

 

3.3.2. Conceito B 
 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Este conceito (Figura 22 e Figura 23) é uma melhoria do conceito A, estando a maior diferença no 

modo de saída do açúcar. As gramagens são as mesmas, mas o número de peças é superior do que no caso 

anterior porque tem mais 2 componentes na base, o que faz com que no total tenha 13 peças. Neste caso 

Figura 22 - Desenhos do conceito B. 

Figura 23 - Protótipo do conceito B. 

(1) 

 

(2) 

(3) 

 

(4) 

 

Figura 24 - Protótipo virtual do conceito B. 
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(Figura 24), o açúcar está na parte superior (1) e vai enchendo os recipientes doseadores (2). O utilizador 

pressiona o botão correspondente à gramagem pretendida e o açúcar, em vez de sair do recipiente, cai num 

compartimento (3). Para finalizar, o utilizador bascula o doseador, fazendo com que o açúcar saia por cima 

pela goteira (4). A vantagem deste conceito em relação ao conceito A é que este é mais intuitivo. Já como 

desvantagens estão a dificuldade de limpeza, a dificuldade de montagem e o facto de o utilizador ter de fazer 

mais uma operação para que o açúcar saia. No próximo conceito pretende-se que o doseador não tenha 

tantas peças.  

 

3.3.3. Conceito C 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Este conceito foi inspirado no funcionamento dos telefones antigos (Figura 25), mais propriamente 

no disco de marcação dos números, onde o utilizador tem de discar o número pretendido. Neste caso (Figura 

26 e Figura 28) aplica-se o mesmo conceito, em que o utilizador tem de rodar o manípulo para sair a 

quantidade de açúcar desejada e, de seguida, este volta à posição inicial. O conceito C é constituído por 6 

Figura 26 - Desenhos do conceito C. 

Figura 28 - Protótipo do conceito C. 

 

(2) 

(3) 

 
(4) 

 

(1) 

 

Figura 27 - Protótipo virtual do conceito C. 

 

Figura 29 - Peça doseadora do 
conceito C. 

 

Figura 25 - Telefone vintage (pngtree, 
s.d.). 
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peças: a tampa, o corpo, a peça doseadora (Figura 29), o elástico, a base e o funil. Nesta situação (Figura 27) 

o utilizador retira a tampa e coloca o açúcar na parte superior (1), e quando a peça doseadora não está em 

uso uma das cavidades está preenchida (2). A peça doseadora possui 8 recipientes/cavidades com o volume 

correspondente a 1 g de açúcar cada e, ao rodá-la, o açúcar sai do recipiente através de um furo (3), 

passando para um funil e, de seguida, para fora do doseador (4). Por fim, como o doseador possui um 

elástico a peça doseadora retorna ao início preenchendo assim todos os recipientes. Como vantagem, em 

relação aos anteriores, este conceito tem menos peças, o que o torna mais fácil de lavar e montar. Já como 

desvantagem está o facto deste doseador não ser tão intuitivo como o anterior.  

 

3.3.4. Conceito D 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 30 - Desenhos do conceito D. 

Figura 31 - Protótipo do conceito D. 

(2) 

 

(1) 

 

 

(3) 

Figura 32 - Protótipo virtual 
do conceito D. 
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Este conceito foi inspirado no doseador “Sugar Please, Sugar Dispenser” (referido anteriormente no tópico 

2.2.1), em que o utilizador pressiona o botão e sai uma certa quantidade de açúcar. Neste conceito (Figura 

30 e Figura 31) o utilizador pressionava a peça doseadora para baixo e quanto mais a vara desce mais açúcar 

sai. Este conceito ( Figura 32) é constituído por 3 peças: a tampa, o corpo e a peça doseadora. O utilizador, 

para encher o doseador, tem de retirar a tampa e colocar o açúcar no recipiente (1). De seguida, o utilizador 

pressiona a peça doseadora (2) e à medida que esta vai descendo vai saindo açúcar por baixo (3). As 

vantagens deste doseador são que tem poucas peças e é fácil de lavar. Já as desvantagens são que não é 

intuitivo e é difícil de arrumar, devido à altura da peça doseadora.  

 

 

3.3.5. Conceito E 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 33 - Desenhos do conceito E. 

Figura 34 - Protótipo do conceito E. 

(1) 

 

 

(2) 

 

 

(3) 

 

(4) 

  
Figura 35 - Protótipo virtual do conceito E. 
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O conceito E é uma melhoria do conceito C, e as alterações estão apenas na base. Este conceito 

(Figura 33 e Figura 35) é constituído por 6 peças: a tampa, o corpo, a peça doseadora (Figura 35), o 

recipiente onde cai o açúcar (Figura 35) e a base, que se divide em 2 peças. Neste conceito (Figura 35) o 

utilizador retira a tampa e coloca o açúcar na parte superior (1), e quando o doseador não está em uso 

alguns dos recipientes estão preenchidos (2). A peça “laranja” possui 8 recipientes com o volume 

correspondente a 1 g de açúcar cada um (igual ao conceito C). Ao rodá-la o açúcar vai cair para um recipiente 

em baixo (vermelho) (3) de onde o açúcar vai (4) sair após o utilizador pressionar o botão. Por fim, como o 

doseador possui um elástico, a peça doseadora (laranja) retorna ao início, preenchendo assim todos os 

recipientes com açúcar. As desvantagens deste conceito são a dificuldade de lavar e o utilizador necessitar de 

fazer mais operações para o açúcar sair do doseador. A vantagem face ao doseador C é que ao rodar o 

manípulo o açúcar não sairá de imediato do doseador, ou seja, o açúcar passa para um recipiente de onde sai 

apenas quando o utilizador pressiona o botão. 

 

3.3.6. Conceito F 
  

  
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Figura 36 - Desenhos do conceito F. 

 

 

Figura 37 - Protótipo do conceito F. 

(3) 

(2) 

 

(1) 

 

(4) 

Figura 38 - Protótipo virtual do conceito F. 
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Este conceito (Figura 36 e Figura 37) é uma melhoria do conceito E. O conceito F é constituído por 4 

peças: a tampa, o corpo, o doseador (laranja) e a base. Neste (Figura 38) o utilizador retira a tampa e coloca 

o açúcar pela abertura maior (1), e o açúcar vai preencher todos os recipientes (2). O utilizador, ao rodar a 

peça de baixo (laranja), escolhe quantas gramas de açúcar deseja (3) e depois bascula o doseador, e assim, o 

açúcar sai pela goteira que está na parte superior (4). As vantagens deste doseador são que é mais intuitivo e 

possui menos peças. Como desvantagem, o utilizador necessita de fazer mais do que uma operação para o 

açúcar sair.  

 
 

3.3.7. Conceito G 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 

Figura 39 - Desenhos do conceito G.  

Figura 41 - Doseador de cereais 
(Continente, s.d.). 

(1) 

 

 

(3) 

(2) 

Figura 40 - Protótipo virtual do conceito G. 
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Por último, a ideia para este conceito (Figura 39) foi inspirada num produto que já existe no 

mercado (Figura 41), no qual o conteúdo está na parte superior e ao rodar o manípulo vai sair uma porção 

desse conteúdo. Este conceito adaptou-se para o açúcar. 

Este doseador (Figura 40) é constituído por 4 peças: a tampa, o corpo e o manípulo, o qual é constituído por 

2 peças. Tal como nos conceitos anteriores, o utilizador tira a tampa e o açúcar é colocado por cima (1). O 

açúcar é doseado através da rotação de um manípulo (2). É libertada 1 g de açúcar de cada vez, saindo pela 

parte de baixo (3). Este conceito tem como vantagem o facto de possuir poucas peças. Como desvantagens 

tem o facto de não ser intuitivo e de ser difícil de lavar. 

 
 

3.4. Análise crítica e comparativa dos vários conceitos propostos 
 

Ao fazer as maquetes dos conceitos pôde-se analisar quais eram os mais intuitivos e fáceis de usar, 

quais eram mais fáceis de limpar e quais eram os mais fáceis de produzir. Recolhendo também a opinião de 

familiares e amigos, chegou-se à conclusão que os conceitos A e B seriam mais complexos para lavar devido a 

possuírem mais peças. Uma quantidade maior de peças implica uma maior dificuldade de montagem e 

desmontagem para o utilizador. Já os conceitos E e G não são tão intuitivos, e o conceito D ocupa muito 

espaço o que o torna pouco prático, para além de não dar para usar apenas com uma mão. Por fim os 

conceitos B, C e F são mais complexos para produzir. Nos capítulos seguintes apresenta-se a seleção dos 

conceitos mais promissores e a sua prototipagem. 

 
 

3.5. Seleção dos conceitos mais promissores 
 

Depois de desenvolvidos os vários conceitos foi feita uma seleção dos mais promissores. A seleção 

foi feita apenas com 3 critérios -1, 0 e 1, sendo que, o -1 é uma pontuação negativa, 0 uma pontuação neutra 

e o 1 uma pontuação positiva. Os valores foram atribuídos dependendo das especificações de cada requisito, 

e no final fez-se a soma dos pontos e um ranking (Tabela 4).  

 
 

Tabela 4 - Seleção dos conceitos mais promissores. 

 
Conceito 

A 
Conceito 

B 
Conceito 

C 
Conceito 

D 
Conceito 

E 
Conceito 

F 
Conceito 

G 

É intuitivo 0 1 0 0 0 1 0 

É fácil de arrumar 1 1 1 -1 1 1 1 

É fácil de limpar -1 -1 0 1 0 1 0 

É resistente 1 1 1 0 1 1 0 

É necessária + do que 
1 operação 

0 -1 1 1 -1 -1 1 

É necessário o uso das 
2 mãos 

1 1 1 -1 1 1 1 

Total 2 2 4 0 2 4 3 

Ranking 4º 4º 1º 7º 4º 1º 3º 

 
 

Ao fazer um ranking, os conceitos mais promissores foram o conceito C e o conceito F. Depois desta 

seleção foram feitos protótipos destes dois conceitos, os quais foram posteriormente testados e analisados. 
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3.6. Elaboração de protótipos em PLA e testes  

 

3.6.1. Protótipo C 
 

Inicialmente foi desenvolvido um protótipo do conceito C em PLA por impressão 3D (Figura 42). 

Foram feitas várias análises ao conceito: como se ia produzir, quais as tolerâncias que as peças iam ter para 

depois ser possível de montar, e como seriam impressas as peças para terem mais resistência e melhor 

acabamento.  

 

 
Depois da impressão foi feita a montagem (Figura 43) e, neste caso, foi precisa cola para fazer a 

união de duas peças (corpo superior e corpo inferior). A tampa foi das peças que teve de ser impressa mais 

vezes devido às tolerâncias, pois o objetivo era que a tampa não caísse nem que ficasse demasiado apertada, 

permitindo uma fácil remoção, mas evitando a sua queda durante o uso.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 42 - Preparação do protótipo C. 

Figura 43 - Protótipo C em PLA. 
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3.6.2. Protótipo F 
 

No desenvolvimento deste conceito foram feitas alterações antes de imprimir como se pode ver na 

Figura 44 e Figura 45. A base foi retirada, tornando assim a sua produção mais barata, pois teria menos uma 

peça. Esta foi substituída por uma patilha de encaixe rápido, passando este conceito a ter apenas 3 peças.  

 

 
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Foi desenvolvido um protótipo do conceito F (Figura 46) em PLA e os estudos realizados foram 

semelhantes aos realizados para o conceito anterior.  

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

Em seguida foi feita a montagem (Figura 47) e, assim como no caso do conceito C, a tampa teve 

problemas com as tolerâncias. 

 

Figura 46 - Preparação do protótipo F. 

Figura 45 - Doseador F (depois). Figura 44 - Doseador F (antes). 
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3.6.3. Testes  
 

Depois de os protótipos estarem terminados foram realizados testes (Figura 48) para analisar como 

se comportava o doseador com o açúcar, isto é, se o doseador encravava muito ou se deslizava bem e se 

tinha fugas de açúcar. 

 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
Ao testar o protótipo C percebeu-se que a peça doseadora tinha folga, o que causava algumas fugas 

de açúcar. Observou-se também que a superfície onde deslizava a peça doseadora não era completamente 

lisa, o que fazia com que a peça doseadora encravasse bastante. Com isto concluiu-se que se tinham que 

reduzir as tolerâncias, tanto da tampa como da peça doseadora, porque quanto mais justas estiverem as 

peças menos açúcar sairá pelas folgas. 

Figura 47 - Protótipo F em PLA. 

Figura 48 - Teste ao protótipo C. 
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Já no protótipo F (Figura 49) havia folga entre a peça doseadora e o corpo, e ao rodar saía açúcar 

pelas laterais. 

Foi feita uma pesquisa para saber qual seria o material mais apropriado para obter melhor 

acabamento, de forma a possibilitar reduzir as folgas e chegou-se à conclusão que o material mais indicado 

para imprimir era o ABS, pois com este material consegue-se um melhor acabamento do que em PLA devido 

à possibilidade de realizar tratamento após a impressão com acetona (Allan, 2017). A acetona, além de 

deixar a peça lisa, vai dar brilho, aproximando-se do aspeto final das peças produzidas por injeção plástica 

(Allan, 2017). 

 

 

3.7. Cálculo do volume do açúcar  
 

Foi feito o estudo para saber qual o volume que 1 g de açúcar ocupa. Começou-se por fazer uma 

pesquisa sobre a densidade do açúcar e identificou-se que variava entre 850 e 1050 kg/m3 (Cafe matutino, 

s.d.). Como se obteve um intervalo de valores e não um valor específico foi feito um teste manual, que 

consistiu em encher um recipiente com 1 L de água, pesá-lo e marcar o volume ocupado pela mesma, 

passando-se de seguida a enchê-lo com açúcar até este atingir a marcação feita anteriormente que indicava 

o volume de 1 L. Assim, pôde-se concluir que a densidade do açúcar é cerca de 850 kg/m3 (densidade mínima 

referida em cima), concluindo que: 

 

1 𝑔 𝑑𝑒 𝑎çú𝑐𝑎𝑟 <=> 1176,47 𝑚𝑚3 𝑑𝑒 𝑎çú𝑐𝑎𝑟 

 

Depois foi feita a alteração na modelação, sendo o doseador composto por 7 volumes de 1 g 

(equivalente, no total a 1 saqueta de açúcar). Também foi dado um ângulo de saída no caso do conceito F, 

para que fosse mais fácil o açúcar sair de cada um dos volumes doseadores. Na modelação (Figura 50 e 

Figura 51) criou-se um sólido a simular o preenchimento com açúcar, em que o volume do sólido era de 

aproximadamente 1176 mm3 (equivalente a 1 g de açúcar. 

 

Figura 49 - Teste ao protótipo F. 
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3.8. Elaboração de protótipos em ABS e testes  
 

 

3.8.1. Protótipo do conceito C 
 

Ao imprimir em ABS (Figura 52) surgiram alguns problemas devido à falta de 

conhecimento/experiência na impressão com este material. O protótipo foi melhorado, passando a peça 

doseadora a ter a gramagem correta (1 g) e diminuindo-se as tolerâncias para que não houvesse fugas de 

açúcar. Depois de impresso fez-se a montagem. Foi necessário o uso de cola para fazer a união de duas peças 

(corpo superior e corpo inferior). Neste protótipo o acabamento foi dado só nas superfícies onde havia 

contacto entre peças em movimento. 

 

 

3.8.2. Protótipo do conceito F 
 

Neste protótipo (Figura 53) o acabamento também foi dado apenas nas zonas onde havia contacto 

entre peças em movimento. Neste caso as patilhas não ficaram bem impressas, o que implicou que a peça 

doseadora não ficasse bem fixa ao corpo. De forma a resolver provisoriamente o problema, sem ser 

Figura 50 - Peça doseadora do protótipo F. 

 

Figura 51 - Peça doseadora do protótipo C. 

 

Figura 52 - Protótipo C em ABS. 
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necessário realizar uma nova impressão, foi colocado um calço no centro das patilhas. Assim já se conseguiu 

obter um ajuste/fixação melhor das peças.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.8.3. Propostas de melhoria de acabamento superficial dos protótipos 
 

Foi dado um acabamento em acetona aos protótipos em ABS. Foram feitos 2 testes para o 

acabamento em acetona: com contacto e sem contacto. Com contacto é colocada a acetona num pano e 

passa-se o pano na peça, deixando depois a peça arejar. Já no método sem contacto, a peça e colocada sobre 

uma rede dentro de um recipiente, colocando-se também nas extremidades interiores do mesmo papel 

molhado em acetona e é fechado. O vapor da acetona faz com que o ABS funda, tornando a superfície mais 

lisa e dando um acabamento brilhante.  

 

 

3.8.4. Testes  
 

Ao fazer o teste (Figura 54) no protótipo C verificou-se que a peça doseadora encravava menos do 

que no protótipo em PLA, mas ainda saía açúcar pelas laterais. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Figura 53 - Protótipo F em ABS. 

Figura 54 - Teste ao protótipo C. 
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Já no protótipo F (Figura 55) notou-se que também tinha fugas de açúcar pela parte inferior devido 

ao facto de ter folgas excessivas entre a peça doseadora e a peça superior.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.9. FMEA dos conceitos C e F 
 

A partir das conclusões retiradas dos testes anteriores foi possível realizar uma FMEA (Tabela 5) 

para analisar potenciais soluções para as falhas encontradas nos testes. 

 
Tabela 5 - FMEA dos conceitos. 

Item Função Tipo de falha Efeito Causa Importância 
Ações 

recomendadas 
Importância 

Doseador 
C e F 

Armazenar 
açúcar 

Libertação de 
açúcar 

Desperdício 
de açúcar 

Folgas Maior 
Redimensionar 

folgas 
Menor 

Doseador 
C 

Dosear Encravamento 
Utilizador 

tem de fazer 
mais força 

Folgas Maior 
Redimensionar 

folgas 
Menor 

Acabamento Maior 

Fazer 
tratamento 

para melhorar 
a superfície 

Menor 

 
 

3.10. Escolha do doseador final  
 

Com a realização da FMEA chegou-se à conclusão que o doseador C não seria a melhor opção, pois 

encravava demasiado. Isto acontece porque, ao rodar a peça doseadora, o açúcar infiltrava-se nas folgas e 

ficava preso entre a peça doseadora e as peças que estão em contacto com ela. Outro facto é que, no 

doseador C, se o utilizador se enganar na dose não dá para corrigir, pois o açúcar já saiu do doseador. Já no 

caso do doseador F, se o utilizador se enganar dá para corrigir sem haver desperdício de açúcar.  

O doseador F é mais intuitivo do que o doseador C, pelo facto de ter uma goteira e, assim, o 

utilizador bascula o doseador para o açúcar sair. Para terminar, o doseador F, além de ser um produto mais 

barato de produzir (pelo facto de ter menos peças) é também mais fácil de lavar. 

Portanto, com esta análise, concluiu-se que o doseador que irá avançar para a próxima fase é o 

doseador F. 

Figura 55 - Teste ao protótipo F. 
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3.11. Design for manufacturing (DFM) 
 

Para o design for manufacturing foi decidido que as três peças iriam ser injetadas, porque se 

pretende que o produto seja o mais barato possível e que seja produzido em massa. A injeção de polímero é 

a melhor opção devido a ser mais barata, mais rápida, e com uma grande qualidade e precisão. As peças 

foram desenhadas para injeção e, portanto, têm todas ângulos de saída e a espessura do corpo é constante 

(Figura 57). Caso se pretendesse produzir em baixa escala a melhor opção seria a estampagem, mas nesse 

caso o doseador tinha de sofrer algumas alterações.  

No método de moldação por injeção (Figura 56) começa-se por se colocar polímero granulado no 

alimentador, de seguida o fuso vai rodando e o polímero é aquecido por resistências até fundir, enquanto é, 

ao mesmo tempo, empurrado para junto da fieira (Xcentric, s.d.). Depois o fuso avança na direção do molde, 

empurrando o polímero para dentro do mesmo e preenchendo assim o espaço vazio (Xcentric, s.d.). Por fim, 

abre-se o molde, retira-se a peça, e volta-se a repetir o processo. 

 
 

 
 

 

 
 

  

Figura 56 - Esquema de uma injetora (Xcentric, s.d.). 

 

Figura 57 - Ângulos de saída do doseador. 
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3.12. Usabilidade, forma e volumetria 
 

Neste produto, a forma foi influenciada pelo processo de fabrico, embora ao desenhá-lo se tivesse 

também em conta a ergonomia (se era confortável ao pegar e a dosear) e o facto de ser intuitivo 

(funcionamento simples e facilmente percetível para o utilizador) (Figura 58).   

 

 

 

 

 

  

 

  

Figura 58 - Exploração da forma. 
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Depois de a forma ter sido selecionada foi feito um desenho de como o doseador ia ser desmoldado 

(Figura 59), sendo que a parte verde era uma das metades do molde e a parte azul a outra metade.  

No desenvolvimento da forma do doseador foi necessário ter em consideração diversos fatores. A 

forma seguiu requisitos como por exemplo ser intuitivo e a ergonomia, visto que influencia diretamente o 

conforto na utilização do produto e como o utilizador perceciona o funcionamento do doseador. O processo 

de fabrico foi também um grande influenciador, na medida em que se pretendia um produto de baixo custo 

de fabrico e fabricado por injeção, sendo necessário ter em conta espessuras, ângulos de saída e contra 

saídas.  

                      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.13. Detalhes do produto  
 

Ao fazer os testes em ABS verificou-se que saía açúcar pelas laterais, pelo que foi adicionada uma 

saliência a toda a volta da peça doseadora ( Figura 60). Também foi adicionada a numeração das gramas que 

o utilizador vai consumir (Figura 61). Além disso, a patilha da peça doseadora foi curvada para o utilizador ter 

uma perceção do sentido em que esta roda (Figura 62). Na parede central do doseador foi aplicado um 

desvio para haver um melhor aproveitamento do espaço (Figura 63). Também foram feitos vários esboços de 

goteiras para o doseador (Figura 64), assim como tampas (Figura 65), de forma a definir detalhes.  

  

Figura 59 - Esquema do molde. 

 

Figura 60 - Detalhe da saliência da 
peça doseadora. 

Figura 61 - Detalhe da numeração da gramagem. 
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Figura 62 - Detalhe da patilha da 
peça doseadora. 

Figura 63 - Vista em corte do doseador. 

Figura 64 - Esboços de hipóteses de goteiras do 
doseador. 

 

 

Figura 65 - Esboços de hipóteses de tampas do 
doseador. 
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3.14. Protótipo F (versão 1) 
 

Nesta solução (Figura 66) o doseador possui a tampa transparente para ser possível visualizar o 

açúcar que tem no seu interior, e possui numeração para o utilizador ter uma noção da quantidade de açúcar 

que está a escolher. Além disso, ao rodar a peça doseadora, o doseador vai fazer um som de encravamento 

em cada dose fazendo assim com que o utilizador tenha a perceção de que está a mudar de gramagem. Para 

concluir, foi incorporada uma base antiderrapante para ter mais estabilidade quando pousado numa mesa. 

 
 

 
Quando foram feitos os testes notou-se que ainda havia fugas de açúcar, mas desta vez pelo centro 

da peça doseadora. As saliências que ajudam a dar uma perceção da mudança de gramagem estavam 

exageradas, o que fazia com que o doseador encravasse. Para terminar, se o doseador estivesse cheio, ao 

basculá-lo a tampa saía algumas vezes, o que não pode acontecer em condições normais de uso. Com isto, 

foi feita uma FMEA para analisar as potenciais falhas do produto e em seguida corrigi-los. 

  

Figura 66 - Protótipo do doseador. 
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3.15. FMEA e melhorias  
 

Foi feita outra FMEA (Tabela 6) sobre a última solução apresentada, pois ao realizar os testes 

encontraram-se alguns problemas, sendo um deles as saliências exageradas assim como a fuga de açúcar no 

centro do doseador.  

 
Tabela 6 - FMEA. 

Item Função Tipo de falha Efeito Causa Importância 
Ações 

recomendadas 
Importância 

Peça 
doseadora 

Rodar e 
dosear   

Encravar Desconforto 
Saliência 

exagerada 
Maior 

Redimensionar 
saliência  

Menor 

Vedar   Fugas 
Desperdício 
de açúcar   

Mau design  Maior  Redesenhar  Menor  

Tampa  Prender  Soltar 
Desperdício 
de açúcar  

Falta de 
saliências  

Maior  Criar saliências   Menor 

Corpo 
Prender a 

peça 
inferior  

Folga  
Desperdício 
de açúcar  

Demasiada 
tolerância  

Maior  
Reduzir a 
saliência  

Menor 

 
 

As melhorias feitas foram várias (Figura 68 e Figura 67), tendo sido uma delas acrescentar saliências 

(1) para a tampa não sair e, como assim esta já se tornava mais difícil de remover para recarregar, 

acrescentou-se uma patilha (2). Foi acrescentada também uma saliência na peça doseadora, mas da parte de 

dentro (3), pois era uma zona onde havia fugas de açúcar. Como as peças iam ser todas injetadas, na peça 

doseadora retirou-se o excesso de material para não criar deformações na peça (4). No manípulo criaram-se 

saliências para ter maior aderência ao dedo que o empurra (5).  

 
  

Figura 68 - Vista em corte antes das alterações.  

(1) 
 

(2) 
 

 

(3) 
 

(4) 
 

(5) 
 

 

Figura 67 - Vista em corte depois das alterações.  
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3.16. Protótipo F (versão 2) 
 

Foi impresso o protótipo (versão 2) (Figura 69), e foi dado o acabamento com acetona. Desta vez 

deu-se o acabamento na peça toda, ficando mais lisa e brilhante.  

O produto final será produzido através de processo de injeção, como já foi referido, e será injetado 

em ABS, sendo a tampa transparente para permitir ver o interior. Foi escolhido o ABS pelo facto de ser um 

material compatível com alimentos, ter alta resistência ao impacto e o preço em relação à qualidade ser 

muito bom (MatWeb, s.d.). Na base será colado um anel antiderrapante em borracha para dar mais 

estabilidade ao produto. A capacidade do doseador é de aproximadamente 180 g, o que equivale a 25 doses 

de 7 gramas (caso o utilizador selecione sempre a dosagem máxima). Os algarismos e as letras poderão ser 

serigrafados, embora no protótipo se tenha optado por baixo relevo por constrangimentos da tecnologia 

usada para realizar o protótipo (impressão 3D). 

 

 
 

Ao fazer o teste verificou-se que havia menos folgas e as fugas de açúcar eram mínimas (quase 

nulas), considerando-se pouco significativas. Para além disso, até que estas se observassem foi necessário 

rodar o manipulo várias vezes. Como foram criadas as saliências para segurar a tampa, já não havia o risco de 

a tampa sair quando o utilizador estivesse a usar o doseador. Para concluir, foi feito o teste do dosear só com 

uma mão. O teste foi realizado por alguns colegas e familiares, e permitiu concluir que era possível utilizar o 

doseador utilizando apenas uma mão, embora houvesse alguma dificuldade.  Depois de feitos os testes, 

verificou-se que ainda seria necessário fazer algumas alterações que serão referidas no capítulo seguinte.  

 
  

Figura 69 - Protótipo do doseador depois das alterações. 
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3.17. Protótipo F (versão final) 
 

Este protótipo foi o último a ser realizado (Figura 70). Foram efetuadas alterações no manípulo da 

peça doseadora, nas letras e nos números, reduzindo-se as suas dimensões. Na Figura 71 pode-se observar a 

evolução do doseador de açúcar, desde o primeiro até ao último protótipo. 

 

 

  

Figura 70 - Protótipo final. 

Figura 71 - Evolução dos protótipos do doseador. 
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3.18. Prototipagem virtual  
 

Foi realizado a prototipagens virtual da solução final, na Figura 72 representa 2 vistas (a lateral e a 

frontal), já na Figura 73 representa uma perspetiva. 

  

Figura 72 - Render das vistas da solução final. 

 

 

Figura 73 - Render em perspetiva da solução final. 
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3.19. Estudo cromático  
 

Foram feitos vários estudos de cor (Figura 74), mantendo sempre a tampa transparente para 

possibilitar ver a quantidade de açúcar que o doseador possui no seu interior. Pode-se concluir que o 

produto permite uma grande adaptabilidade na aplicação de diferentes cores, podendo isto ser vantajoso 

para adaptar a várias marcas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 74 - Estudo cromático.  
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3.20. Contexto de uso 
 

  

  

Figura 75 - Contexto de uso em café. 

Figura 76 - Contexto de uso em casa. 
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3.21. Cartaz 
 

Foi elaborado um cartaz (Figura 77) onde se relata um pouco o problema da ingestão excessiva de 

açúcar, a necessidade de encontrar sistemas e soluções que possam contribuir para a sua redução e para 

uma melhor perceção da quantidade de açúcar ingerida e, por fim, a solução desenvolvida e testada.  

  

Figura 77 – Cartaz. 
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Figura 78 - Dimensões gerais do produto. 

 

3.22. Dimensões do produto 
 

Na Figura 78 é possível observar as dimensões gerais do produto.  

1
2

6
 m

m
 

66 mm 

57 mm 

79 mm 
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4. Conclusões, e propostas de trabalhos futuros 
 

 

O facto de não se conseguir controlar facilmente o açúcar que se ingere nas bebidas é um problema 

que tem vindo a agravar-se ao longo dos anos, e o resultado são doenças como diabetes, obesidade e 

Alzheimer. Com a pesquisa realizada concluiu-se que existia a necessidade de criar um produto que 

conseguisse, de alguma forma dosear o açúcar. Embora existam no mercado alguns produtos que doseiam 

açúcar, de acordo com a pesquisa que foi realizada, apenas um possuí características semelhantes ao que se 

pretendia desenvolver, ou seja, oferecer ao utilizador a possibilidade de escolher entre diversas dosagens de 

açúcar, mas o grau de insatisfação dos utilizadores é tão elevado devido ao seu mau funcionamento, que 

grande parte dos utilizadores não recomendam a sua compra e utilização.  

Um dos grandes desafios deste trabalho foi desenvolver um doseador simples, intuitivo e sem 

componentes elétricos, o que implicou realizar vários estudos de mecanismos e os respetivos testes. 

Também foram feitos estudos de ergonomia, sendo analisado se o doseador era demasiado volumoso e se 

era fácil de utilizar e de utilização intuitiva. Foi necessário ter em conta o equilíbrio entre a ergonomia, as 

limitações de fabrico e a capacidade do doseador, pois este tinha de ser intuitivo, fácil de utilizar, confortável 

e o mais barato possível (influenciando o método de possibilitar armazenar uma quantidade relativamente 

generosa de açúcar no sentido de não necessitar de ser recarregado demasiadas vezes entre múltiplas 

utilizações). Optou-se pela produção por injeção em ABS, processo que permite custos baixos para grande 

cadência de produção, sendo assim necessário ter em consideração, por exemplo, ângulos de saída e 

espessuras.  

Outro grande desafio foi conseguir que os protótipos não tivessem fugas de açúcar, tendo-se que fazer 

testes com diferentes folgas para que o produto fosse possível de montar e, em simultâneo, não tivesse 

grandes fugas. Como a prototipagem do sistema foi feita em casa, com condições reduzidas, os protótipos 

tiveram de ser produzidos com alguma tolerância devido ao método de prototipagem (impressão 3D), o que 

levou a que este processo fosse mais demorado. Além disso, ocorreram erros por falta de experiência 

relativamente ao processo de impressão 3D, fazendo com que tivessem de ser feitas correções e repetido o 

processo várias vezes. No último protótipo realizado o problema já quase não se observou, sendo que as 

fugas eram poucos significativas, quase nulas, sendo mesmo necessário rodar diversas vezes o manípulo para 

que se observasse algum tipo de fuga. 

O resultado obtido neste trabalho foi de encontro à proposta inicial. Conseguiu-se criar um produto 

com um grande leque de opções de dosagem, desde 1 a 7 g, e que tem uma capacidade de 180 g de açúcar, 

permitindo armazenar açúcar para 25 cafés (caso se use a dose máxima de 7 g em cada café), em que pode 

vir a melhorar o controlo de açúcar ingerido a saúde e a qualidade de vida do utilizador. 

Uma das propostas de trabalho futuro é a criação de uma aplicação para telemóvel em que o utilizador 

possa registar a quantidade de açúcar que ingeriu ao longo do dia, podendo até estimular o utilizador a 

reduzir a quantidade de açúcar que consome, definindo e atingindo metas. Outra proposta seria fazer novos 

protótipos, mas em materiais diferentes, e em seguida testá-los para analisar qual era o comportamento do 

açúcar no doseador. Para concluir, seria também interessante aplicar o mesmo conceito de funcionamento 

para o sal, pois sabe-se que o sal é prejudicial à saúde e é consumido sem grande controlo da quantidade 

usada. Teriam que ser realizados ajustes da volumetria para o sal e realizados novos testes, tendo em conta a 

granulometria do sal ser diferente da do açúcar e do eventual diferente comportamento do sal no que diz 

respeito a fugas. 
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Anexos 
 

 

Benchmarking 
              
Tabela 7 - Benchmarking. 

Doseador de açúcar (atualizado a 21 / 11 / 2017) 

nº Marca Imagem 
Peso 
(g) 

Materiais 
Preço 
(€) 

Capacidade 
(g) 

Manual ou 
elétrico? 

Doseia? 

Possui 
várias 

dosagens
? 

Link 

1 

HIC 
Harold 
Import 

Co. 

 

45 
vidro e 

aço inox 
7,13 200 manual não não 

https://www.a
mazon.com/HIC
-Glass-Sugar-
Dispenser-7-
Ounce/dp/B004
1HVBDS 

2 Prodyne 

 

453 
acrílico e 
aço inox 

11,9 … manual sim não 

https://www.w
almart.com/ip/
Prodyne-Sugar-
Please-
Automatic-
Sugar-
Dispenser/1702
7651#read-
more 

3 Zevro 

 

195 
plástico e 
aço inox 

9,38 170 manual sim sim 

https://www.a
mazon.com/Zev
ro-KCH-06071-
Indispensable-
Sugar-
Dispenser/dp/B
000WCG4HY 
 

4 Forma 

 

… 
vidro e 

inox 
9,11 150 manual não não 

http://www.wo
rldimportados.c
om.br/dosador-
de-acucar-150-
g-com-tampa-
plastica-
forma.html#tab
-1 
 

https://www.amazon.com/HIC-Glass-Sugar-Dispenser-7-Ounce/dp/B0041HVBDS
https://www.amazon.com/HIC-Glass-Sugar-Dispenser-7-Ounce/dp/B0041HVBDS
https://www.amazon.com/HIC-Glass-Sugar-Dispenser-7-Ounce/dp/B0041HVBDS
https://www.amazon.com/HIC-Glass-Sugar-Dispenser-7-Ounce/dp/B0041HVBDS
https://www.amazon.com/HIC-Glass-Sugar-Dispenser-7-Ounce/dp/B0041HVBDS
https://www.amazon.com/HIC-Glass-Sugar-Dispenser-7-Ounce/dp/B0041HVBDS
https://www.walmart.com/ip/Prodyne-Sugar-Please-Automatic-Sugar-Dispenser/17027651#read-more
https://www.walmart.com/ip/Prodyne-Sugar-Please-Automatic-Sugar-Dispenser/17027651#read-more
https://www.walmart.com/ip/Prodyne-Sugar-Please-Automatic-Sugar-Dispenser/17027651#read-more
https://www.walmart.com/ip/Prodyne-Sugar-Please-Automatic-Sugar-Dispenser/17027651#read-more
https://www.walmart.com/ip/Prodyne-Sugar-Please-Automatic-Sugar-Dispenser/17027651#read-more
https://www.walmart.com/ip/Prodyne-Sugar-Please-Automatic-Sugar-Dispenser/17027651#read-more
https://www.walmart.com/ip/Prodyne-Sugar-Please-Automatic-Sugar-Dispenser/17027651#read-more
https://www.walmart.com/ip/Prodyne-Sugar-Please-Automatic-Sugar-Dispenser/17027651#read-more
https://www.walmart.com/ip/Prodyne-Sugar-Please-Automatic-Sugar-Dispenser/17027651#read-more
https://www.amazon.com/Zevro-KCH-06071-Indispensable-Sugar-Dispenser/dp/B000WCG4HY
https://www.amazon.com/Zevro-KCH-06071-Indispensable-Sugar-Dispenser/dp/B000WCG4HY
https://www.amazon.com/Zevro-KCH-06071-Indispensable-Sugar-Dispenser/dp/B000WCG4HY
https://www.amazon.com/Zevro-KCH-06071-Indispensable-Sugar-Dispenser/dp/B000WCG4HY
https://www.amazon.com/Zevro-KCH-06071-Indispensable-Sugar-Dispenser/dp/B000WCG4HY
https://www.amazon.com/Zevro-KCH-06071-Indispensable-Sugar-Dispenser/dp/B000WCG4HY
https://www.amazon.com/Zevro-KCH-06071-Indispensable-Sugar-Dispenser/dp/B000WCG4HY
http://www.worldimportados.com.br/dosador-de-acucar-150-g-com-tampa-plastica-forma.html#tab-1
http://www.worldimportados.com.br/dosador-de-acucar-150-g-com-tampa-plastica-forma.html#tab-1
http://www.worldimportados.com.br/dosador-de-acucar-150-g-com-tampa-plastica-forma.html#tab-1
http://www.worldimportados.com.br/dosador-de-acucar-150-g-com-tampa-plastica-forma.html#tab-1
http://www.worldimportados.com.br/dosador-de-acucar-150-g-com-tampa-plastica-forma.html#tab-1
http://www.worldimportados.com.br/dosador-de-acucar-150-g-com-tampa-plastica-forma.html#tab-1
http://www.worldimportados.com.br/dosador-de-acucar-150-g-com-tampa-plastica-forma.html#tab-1
http://www.worldimportados.com.br/dosador-de-acucar-150-g-com-tampa-plastica-forma.html#tab-1
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5 Eva Solo 

 

… vidro 59,95 250 manual não não 

https://www.ev
asolo.com/en/o
n-the-
table/coffee-
and-
tea/accessories/
milk-and-sugar-
set/567545/ 

6 Meliconi 

 

… aço inox 7,30 … manual sim não 

http://www.mis
terpuzzle.pt/ind
ex.php?route=p
roduct/product
&path=165&pro
duct_id=596 
 

7 
Tupperw

are 

 

… … 18,9 300 manual sim sim 

https://www.tu
pperware.pt/pr
odutos/12668/
AcucareiroDose
ador 
 

8 
Cuisine 

Elegance 

 

… vidro 5,61 200 manual não não 

https://www.eb
ay.co.uk/itm/CU
ISINE-
ELEGANCE-
GLASS-
TRADITIONAL-
SUGAR-
DISPENSER-
PURER-SHAKER-
CRUET-
CONDIMENT-
/172614976734
?_trksid=p2349
526.m2548.l427
5 
 

9 
OXO 

Sugar 
dispenser 

 

160 
aço inox 

e plástico 
8,5 255 manual não não 

https://intl.targ
et.com/p/oxo-
sugar-
dispenser/-/A-
47936734 

https://www.evasolo.com/en/on-the-table/coffee-and-tea/accessories/milk-and-sugar-set/567545/
https://www.evasolo.com/en/on-the-table/coffee-and-tea/accessories/milk-and-sugar-set/567545/
https://www.evasolo.com/en/on-the-table/coffee-and-tea/accessories/milk-and-sugar-set/567545/
https://www.evasolo.com/en/on-the-table/coffee-and-tea/accessories/milk-and-sugar-set/567545/
https://www.evasolo.com/en/on-the-table/coffee-and-tea/accessories/milk-and-sugar-set/567545/
https://www.evasolo.com/en/on-the-table/coffee-and-tea/accessories/milk-and-sugar-set/567545/
https://www.evasolo.com/en/on-the-table/coffee-and-tea/accessories/milk-and-sugar-set/567545/
https://www.evasolo.com/en/on-the-table/coffee-and-tea/accessories/milk-and-sugar-set/567545/
http://www.misterpuzzle.pt/index.php?route=product/product&path=165&product_id=596
http://www.misterpuzzle.pt/index.php?route=product/product&path=165&product_id=596
http://www.misterpuzzle.pt/index.php?route=product/product&path=165&product_id=596
http://www.misterpuzzle.pt/index.php?route=product/product&path=165&product_id=596
http://www.misterpuzzle.pt/index.php?route=product/product&path=165&product_id=596
http://www.misterpuzzle.pt/index.php?route=product/product&path=165&product_id=596
https://www.tupperware.pt/produtos/12668/AcucareiroDoseador
https://www.tupperware.pt/produtos/12668/AcucareiroDoseador
https://www.tupperware.pt/produtos/12668/AcucareiroDoseador
https://www.tupperware.pt/produtos/12668/AcucareiroDoseador
https://www.tupperware.pt/produtos/12668/AcucareiroDoseador
https://www.ebay.co.uk/itm/CUISINE-ELEGANCE-GLASS-TRADITIONAL-SUGAR-DISPENSER-PURER-SHAKER-CRUET-CONDIMENT-/172614976734?_trksid=p2349526.m2548.l4275
https://www.ebay.co.uk/itm/CUISINE-ELEGANCE-GLASS-TRADITIONAL-SUGAR-DISPENSER-PURER-SHAKER-CRUET-CONDIMENT-/172614976734?_trksid=p2349526.m2548.l4275
https://www.ebay.co.uk/itm/CUISINE-ELEGANCE-GLASS-TRADITIONAL-SUGAR-DISPENSER-PURER-SHAKER-CRUET-CONDIMENT-/172614976734?_trksid=p2349526.m2548.l4275
https://www.ebay.co.uk/itm/CUISINE-ELEGANCE-GLASS-TRADITIONAL-SUGAR-DISPENSER-PURER-SHAKER-CRUET-CONDIMENT-/172614976734?_trksid=p2349526.m2548.l4275
https://www.ebay.co.uk/itm/CUISINE-ELEGANCE-GLASS-TRADITIONAL-SUGAR-DISPENSER-PURER-SHAKER-CRUET-CONDIMENT-/172614976734?_trksid=p2349526.m2548.l4275
https://www.ebay.co.uk/itm/CUISINE-ELEGANCE-GLASS-TRADITIONAL-SUGAR-DISPENSER-PURER-SHAKER-CRUET-CONDIMENT-/172614976734?_trksid=p2349526.m2548.l4275
https://www.ebay.co.uk/itm/CUISINE-ELEGANCE-GLASS-TRADITIONAL-SUGAR-DISPENSER-PURER-SHAKER-CRUET-CONDIMENT-/172614976734?_trksid=p2349526.m2548.l4275
https://www.ebay.co.uk/itm/CUISINE-ELEGANCE-GLASS-TRADITIONAL-SUGAR-DISPENSER-PURER-SHAKER-CRUET-CONDIMENT-/172614976734?_trksid=p2349526.m2548.l4275
https://www.ebay.co.uk/itm/CUISINE-ELEGANCE-GLASS-TRADITIONAL-SUGAR-DISPENSER-PURER-SHAKER-CRUET-CONDIMENT-/172614976734?_trksid=p2349526.m2548.l4275
https://www.ebay.co.uk/itm/CUISINE-ELEGANCE-GLASS-TRADITIONAL-SUGAR-DISPENSER-PURER-SHAKER-CRUET-CONDIMENT-/172614976734?_trksid=p2349526.m2548.l4275
https://www.ebay.co.uk/itm/CUISINE-ELEGANCE-GLASS-TRADITIONAL-SUGAR-DISPENSER-PURER-SHAKER-CRUET-CONDIMENT-/172614976734?_trksid=p2349526.m2548.l4275
https://www.ebay.co.uk/itm/CUISINE-ELEGANCE-GLASS-TRADITIONAL-SUGAR-DISPENSER-PURER-SHAKER-CRUET-CONDIMENT-/172614976734?_trksid=p2349526.m2548.l4275
https://www.ebay.co.uk/itm/CUISINE-ELEGANCE-GLASS-TRADITIONAL-SUGAR-DISPENSER-PURER-SHAKER-CRUET-CONDIMENT-/172614976734?_trksid=p2349526.m2548.l4275
https://www.ebay.co.uk/itm/CUISINE-ELEGANCE-GLASS-TRADITIONAL-SUGAR-DISPENSER-PURER-SHAKER-CRUET-CONDIMENT-/172614976734?_trksid=p2349526.m2548.l4275
https://www.ebay.co.uk/itm/CUISINE-ELEGANCE-GLASS-TRADITIONAL-SUGAR-DISPENSER-PURER-SHAKER-CRUET-CONDIMENT-/172614976734?_trksid=p2349526.m2548.l4275
https://intl.target.com/p/oxo-sugar-dispenser/-/A-47936734
https://intl.target.com/p/oxo-sugar-dispenser/-/A-47936734
https://intl.target.com/p/oxo-sugar-dispenser/-/A-47936734
https://intl.target.com/p/oxo-sugar-dispenser/-/A-47936734
https://intl.target.com/p/oxo-sugar-dispenser/-/A-47936734
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10 Guzzini 

 

… … 10,89 … manual não não 

https://www.w
ellindal.pt/casa/
guzzini/p-
204694 
 

11 WMF 

 

… 
aço inox 

e 
cerâmica 

24,95 130 manual não não 

https://www.w
mf.com/en/sug
ar-bowl-
barista.html#pd
tpn1 
 

12 Leonardo 

 

72 … 14,42 … manual não não 

https://www.w
ellindal.pt/casa/
leonardo/p-
292716 
 

13 Alessi 

 

… 
vidro e 

aço inox 
47,29 … manual não não 

https://www.w
ellindal.pt/casa/
alessi/p-55731 
 

14 Trudeau 

 

68 
silicone e 

vidro 
7,05 … manual não não 

https://www.a
mazon.com/Pop
-up-Salt-Pepper-
Shaker-
Trudeau/dp/B0
03GVA6TU#HLC
XComparisonWi
dget_feature_di
v 
 

15 Fox Run 

 

… plástico 11,05 … manual sim sim 

https://www.a
mazon.com/Kitc
henArt-74202-
Automeasure-
Adjustable-
Dispenser/dp/B
008DI1AQ4 
 

https://www.wellindal.pt/casa/guzzini/p-204694
https://www.wellindal.pt/casa/guzzini/p-204694
https://www.wellindal.pt/casa/guzzini/p-204694
https://www.wellindal.pt/casa/guzzini/p-204694
https://www.wmf.com/en/sugar-bowl-barista.html#pdtpn1
https://www.wmf.com/en/sugar-bowl-barista.html#pdtpn1
https://www.wmf.com/en/sugar-bowl-barista.html#pdtpn1
https://www.wmf.com/en/sugar-bowl-barista.html#pdtpn1
https://www.wmf.com/en/sugar-bowl-barista.html#pdtpn1
https://www.wellindal.pt/casa/leonardo/p-292716
https://www.wellindal.pt/casa/leonardo/p-292716
https://www.wellindal.pt/casa/leonardo/p-292716
https://www.wellindal.pt/casa/leonardo/p-292716
https://www.wellindal.pt/casa/alessi/p-55731
https://www.wellindal.pt/casa/alessi/p-55731
https://www.wellindal.pt/casa/alessi/p-55731
https://www.amazon.com/Pop-up-Salt-Pepper-Shaker-Trudeau/dp/B003GVA6TU#HLCXComparisonWidget_feature_div
https://www.amazon.com/Pop-up-Salt-Pepper-Shaker-Trudeau/dp/B003GVA6TU#HLCXComparisonWidget_feature_div
https://www.amazon.com/Pop-up-Salt-Pepper-Shaker-Trudeau/dp/B003GVA6TU#HLCXComparisonWidget_feature_div
https://www.amazon.com/Pop-up-Salt-Pepper-Shaker-Trudeau/dp/B003GVA6TU#HLCXComparisonWidget_feature_div
https://www.amazon.com/Pop-up-Salt-Pepper-Shaker-Trudeau/dp/B003GVA6TU#HLCXComparisonWidget_feature_div
https://www.amazon.com/Pop-up-Salt-Pepper-Shaker-Trudeau/dp/B003GVA6TU#HLCXComparisonWidget_feature_div
https://www.amazon.com/Pop-up-Salt-Pepper-Shaker-Trudeau/dp/B003GVA6TU#HLCXComparisonWidget_feature_div
https://www.amazon.com/Pop-up-Salt-Pepper-Shaker-Trudeau/dp/B003GVA6TU#HLCXComparisonWidget_feature_div
https://www.amazon.com/Pop-up-Salt-Pepper-Shaker-Trudeau/dp/B003GVA6TU#HLCXComparisonWidget_feature_div
https://www.amazon.com/KitchenArt-74202-Automeasure-Adjustable-Dispenser/dp/B008DI1AQ4
https://www.amazon.com/KitchenArt-74202-Automeasure-Adjustable-Dispenser/dp/B008DI1AQ4
https://www.amazon.com/KitchenArt-74202-Automeasure-Adjustable-Dispenser/dp/B008DI1AQ4
https://www.amazon.com/KitchenArt-74202-Automeasure-Adjustable-Dispenser/dp/B008DI1AQ4
https://www.amazon.com/KitchenArt-74202-Automeasure-Adjustable-Dispenser/dp/B008DI1AQ4
https://www.amazon.com/KitchenArt-74202-Automeasure-Adjustable-Dispenser/dp/B008DI1AQ4
https://www.amazon.com/KitchenArt-74202-Automeasure-Adjustable-Dispenser/dp/B008DI1AQ4


64 
 

16 … 

 

… plástico 12,79 340 manual não não 

https://www.un
commongoods.
com/product/h
ourglass-sugar-
dispenser 
 

17 
Dispensa

cc 

 

430 plástico 8,5 … manual  sim sim 

https://www.a
mazon.com/Aut
omatic-Sugar-
Dispenser-
Tablespoon-
Button/dp/B001
WAP0QQ/?tag=
dododrink-20 
 

18 Mito 

 

… 
cerâmico 
madeira 
e cortiça 

… … manual não não 

https://www.be
hance.net/galler
y/26097641/MI
TO-travel-mug-
cream-and-
sugar 
 

19 PureZed 

 

… ceramico … … manual sim não 

http://purezed.
com/ 
 

 

  

https://www.uncommongoods.com/product/hourglass-sugar-dispenser
https://www.uncommongoods.com/product/hourglass-sugar-dispenser
https://www.uncommongoods.com/product/hourglass-sugar-dispenser
https://www.uncommongoods.com/product/hourglass-sugar-dispenser
https://www.uncommongoods.com/product/hourglass-sugar-dispenser
https://www.amazon.com/Automatic-Sugar-Dispenser-Tablespoon-Button/dp/B001WAP0QQ/?tag=dododrink-20
https://www.amazon.com/Automatic-Sugar-Dispenser-Tablespoon-Button/dp/B001WAP0QQ/?tag=dododrink-20
https://www.amazon.com/Automatic-Sugar-Dispenser-Tablespoon-Button/dp/B001WAP0QQ/?tag=dododrink-20
https://www.amazon.com/Automatic-Sugar-Dispenser-Tablespoon-Button/dp/B001WAP0QQ/?tag=dododrink-20
https://www.amazon.com/Automatic-Sugar-Dispenser-Tablespoon-Button/dp/B001WAP0QQ/?tag=dododrink-20
https://www.amazon.com/Automatic-Sugar-Dispenser-Tablespoon-Button/dp/B001WAP0QQ/?tag=dododrink-20
https://www.amazon.com/Automatic-Sugar-Dispenser-Tablespoon-Button/dp/B001WAP0QQ/?tag=dododrink-20
https://www.amazon.com/Automatic-Sugar-Dispenser-Tablespoon-Button/dp/B001WAP0QQ/?tag=dododrink-20
https://www.behance.net/gallery/26097641/MITO-travel-mug-cream-and-sugar
https://www.behance.net/gallery/26097641/MITO-travel-mug-cream-and-sugar
https://www.behance.net/gallery/26097641/MITO-travel-mug-cream-and-sugar
https://www.behance.net/gallery/26097641/MITO-travel-mug-cream-and-sugar
https://www.behance.net/gallery/26097641/MITO-travel-mug-cream-and-sugar
https://www.behance.net/gallery/26097641/MITO-travel-mug-cream-and-sugar
http://purezed.com/
http://purezed.com/
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Estudo de patentes  
 

 
Tabela 8 - Estudo de patentes 

nº 
Nome da 
patente 

Inventores Referência Data Link 

1 Coffee dispenser Singer Nicholas J US9826856 (B1) 28/11/2017 

https://worldwide.espacenet.com/p
ublicationDetails/biblio?II=12&ND=
3&adjacent=true&locale=en_EP&FT
=D&date=20171128&CC=US&NR=9
826856B1&KC=B1 

2 
Liquid cosmetic 

dispenser 
Kim Kang Bong 

KR101797126 (B
1) 

13/11/2017 

https://worldwide.espacenet.com/p
ublicationDetails/biblio?II=19&ND=
3&adjacent=true&locale=en_EP&FT
=D&date=20171113&CC=KR&NR=1
01797126B1&KC=B1 

3 
Granular 

Dispenser 

Kestner Kyle, ; 
Hammac Scott R, ; 

Malevanets 
Alexander, ; Yazvin 
Aleksandr, ; McCoy 
Zack, ; Larson Eric, ; 

Eaton Edward 

US2016088961 (
A1) 

31/03/2016 

https://worldwide.espacenet.com/p
ublicationDetails/biblio?II=7&ND=3
&adjacent=true&locale=en_EP&FT=
D&date=20160331&CC=US&NR=20
16088961A1&KC=A1 

4 
One handed 

article dispenser 
Wulfson Christina, ; 

Hulsey Alex 
US2011155760 (

A1) 
30/06/2011 

https://worldwide.espacenet.com/p
ublicationDetails/biblio?II=38&ND=
3&adjacent=true&locale=en_EP&FT
=D&date=20110630&CC=US&NR=2
011155760A1&KC=A1 

5 
Dispenser for 
granules and 

powders 

Edward T, ; Larson 
Eric W, ; Mathews 

Brian W, ; Long 
Robert 

US2010012684 (
A1) 

21/01/2010 

https://worldwide.espacenet.com/p
ublicationDetails/biblio?II=46&ND=
3&adjacent=true&locale=en_EP&FT
=D&date=20100121&CC=US&NR=2
010012684A1&KC=A1 

6 Sugar dispenser Wynn Ted R US3018025 (A) 23/01/1962 

https://worldwide.espacenet.com/p
ublicationDetails/biblio?II=53&ND=
3&adjacent=true&locale=en_EP&FT
=D&date=19620123&CC=US&NR=3
018025A&KC=A 

7 
Sanitary sugar 

dispenser 
Bornfreund Leopold US1541245 (A) 09/06/1925 

https://worldwide.espacenet.com/p
ublicationDetails/biblio?II=64&ND=
3&adjacent=true&locale=en_EP&FT
=D&date=19250609&CC=US&NR=1
541245A&KC=A 

8 
Condiment 
dispenser 

Robbins, E. Stanley, 
; Weterrings, Frans 

M, ; Robbins, 
Rodney W, ; Honsa, 
Horst Ludwig Arnold 

US5641096 (A) 24/06/1997 

https://worldwide.espacenet.com/p
ublicationDetails/biblio?II=89&ND=
3&adjacent=true&locale=en_EP&FT
=D&date=19970624&CC=US&NR=5
641096A&KC=A 

https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=12&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20171128&CC=US&NR=9826856B1&KC=B1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=12&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20171128&CC=US&NR=9826856B1&KC=B1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=12&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20171128&CC=US&NR=9826856B1&KC=B1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=12&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20171128&CC=US&NR=9826856B1&KC=B1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=12&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20171128&CC=US&NR=9826856B1&KC=B1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=19&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20171113&CC=KR&NR=101797126B1&KC=B1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=19&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20171113&CC=KR&NR=101797126B1&KC=B1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=19&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20171113&CC=KR&NR=101797126B1&KC=B1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=19&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20171113&CC=KR&NR=101797126B1&KC=B1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=19&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20171113&CC=KR&NR=101797126B1&KC=B1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=7&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20160331&CC=US&NR=2016088961A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=7&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20160331&CC=US&NR=2016088961A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=7&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20160331&CC=US&NR=2016088961A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=7&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20160331&CC=US&NR=2016088961A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=7&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20160331&CC=US&NR=2016088961A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=38&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110630&CC=US&NR=2011155760A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=38&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110630&CC=US&NR=2011155760A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=38&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110630&CC=US&NR=2011155760A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=38&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110630&CC=US&NR=2011155760A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=38&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110630&CC=US&NR=2011155760A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=46&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20100121&CC=US&NR=2010012684A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=46&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20100121&CC=US&NR=2010012684A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=46&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20100121&CC=US&NR=2010012684A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=46&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20100121&CC=US&NR=2010012684A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=46&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20100121&CC=US&NR=2010012684A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=53&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=19620123&CC=US&NR=3018025A&KC=A
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=53&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=19620123&CC=US&NR=3018025A&KC=A
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=53&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=19620123&CC=US&NR=3018025A&KC=A
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=53&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=19620123&CC=US&NR=3018025A&KC=A
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=53&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=19620123&CC=US&NR=3018025A&KC=A
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=64&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=19250609&CC=US&NR=1541245A&KC=A
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=64&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=19250609&CC=US&NR=1541245A&KC=A
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=64&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=19250609&CC=US&NR=1541245A&KC=A
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=64&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=19250609&CC=US&NR=1541245A&KC=A
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=64&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=19250609&CC=US&NR=1541245A&KC=A
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=89&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=19970624&CC=US&NR=5641096A&KC=A
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=89&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=19970624&CC=US&NR=5641096A&KC=A
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=89&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=19970624&CC=US&NR=5641096A&KC=A
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=89&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=19970624&CC=US&NR=5641096A&KC=A
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=89&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=19970624&CC=US&NR=5641096A&KC=A
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9 
Automatic sugar 

dispenser 
Mike S. Shimooka US3650439 (A) 21/03/1972 

https://worldwide.espacenet.com/p
ublicationDetails/biblio?II=96&ND=
3&adjacent=true&locale=en_EP&FT
=D&date=19720321&CC=US&NR=3
650439A&KC=A 

10 Powder dispenser 
Ben-Shlomo Tal E, ; 

Burstein Itamar 
US2007181613 (

A1) 
09/08/2007 

https://worldwide.espacenet.com/p
ublicationDetails/biblio?II=97&ND=
3&adjacent=true&locale=en_EP&FT
=D&date=20070809&CC=US&NR=2
007181613A1&KC=A1 

11 Dispenser Dobson Stuart J 
US2007228070 (

A1) 
04/10/2007 

https://worldwide.espacenet.com/p
ublicationDetails/biblio?II=77&ND=
3&adjacent=true&locale=en_EP&FT
=D&date=20071004&CC=US&NR=2
007228070A1&KC=A1 

12 

Method for the 
measured delivery 

of sugar from a 
sugar bowl 

Bakhshjan, Sarkis 
Vladimirovich 

WO2014175772 
(A1) 

30/10/2014 

https://worldwide.espacenet.com/p
ublicationDetails/biblio?DB=EPODO
C&II=0&ND=3&adjacent=true&local
e=en_EP&FT=D&date=20141030&C
C=WO&NR=2014175772A1&KC=A1 

13 
Dose setting 

limiter 

Peter Christian 
Klitgaard, Steffen 

Hansen, Bo Radmer, 
Claus Schmidt 

Møller 

US6582404B1 16/09/1999 
https://patents.google.com/patent/
US6582404 

14 
Auger-driven 

powder dispenser 

Erman P. Gregory, ; 
Garvey Ben, ; 

Marshall Chris, ; 
Mcdougall Michael, 
; Stoneman Kevin, ; 

Wilson Avery 

US2010065587 (
A1) 

18/03/2010 

https://worldwide.espacenet.com/p
ublicationDetails/biblio?II=47&ND=
3&adjacent=true&locale=en_EP&FT
=D&date=20100318&CC=US&NR=2
010065587A1&KC=A1 

15 
Sugar packet dispe

nser 
Lyell, Peter, ; 

Granat, Rodney 
AU2013234373 (

A1) 
27/03/2014 

https://worldwide.espacenet.com/p
ublicationDetails/biblio?II=24&ND=
3&adjacent=true&locale=en_EP&FT
=D&date=20140327&CC=AU&NR=2
013234373A1&KC=A1 

  

https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=96&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=19720321&CC=US&NR=3650439A&KC=A
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=96&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=19720321&CC=US&NR=3650439A&KC=A
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=96&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=19720321&CC=US&NR=3650439A&KC=A
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=96&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=19720321&CC=US&NR=3650439A&KC=A
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=96&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=19720321&CC=US&NR=3650439A&KC=A
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=97&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20070809&CC=US&NR=2007181613A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=97&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20070809&CC=US&NR=2007181613A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=97&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20070809&CC=US&NR=2007181613A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=97&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20070809&CC=US&NR=2007181613A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=97&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20070809&CC=US&NR=2007181613A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=77&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20071004&CC=US&NR=2007228070A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=77&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20071004&CC=US&NR=2007228070A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=77&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20071004&CC=US&NR=2007228070A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=77&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20071004&CC=US&NR=2007228070A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=77&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20071004&CC=US&NR=2007228070A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20141030&CC=WO&NR=2014175772A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20141030&CC=WO&NR=2014175772A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20141030&CC=WO&NR=2014175772A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20141030&CC=WO&NR=2014175772A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20141030&CC=WO&NR=2014175772A1&KC=A1
https://patents.google.com/patent/US6582404
https://patents.google.com/patent/US6582404
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=47&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20100318&CC=US&NR=2010065587A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=47&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20100318&CC=US&NR=2010065587A1&KC=A1
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?II=47&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20100318&CC=US&NR=2010065587A1&KC=A1
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