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Dossier de Apresentacédo do Produto

1. Originalidade, criatividade e aspetos inovadores do produto

Nas Ultimas décadas, face ao aumento de pessoas que seguem um padrdo alimentar
parcial ou totalmente vegetariano (vegetarianos, vegan e flexitarianos), o mercado alimentar,
reagindo as necessidades e preferéncias do consumidor, aumentou consideravelmente a sua
oferta alimentar neste sentido. No entanto, muitas das opg¢Oes disponibilizadas nao
apresentam um perfil nutricional adequado, apresentando elevados teores de gordura e sal.
Assim, torna-se essencial promover uma oferta alimentar nutricionalmente adequada e
promotora de um estilo de vida saudavel.

O Gréo and Go surge, de modo a combater esta lacuna no mercado alimentar, como
um snack de origem vegetal com perfil nutricional interessante, destacando-se o seu teor
proteico e de fibras, auséncia de conservantes artificiais e baixo teor de aglcares e gorduras.
Além de ser adequado para vegetarianos, € indicado para pessoas que apresentam
intoleréncia a lactose ou alergia as proteinas do leite de vaca.

E composto por dois elementos: um creme vegan para barrar & base de gréo-de-bico
e umas crackers de aveia. Distribuido numa embalagem de plastico bicompartimentada, é
ideal para transportar e pode ser consumido como um lanche na escola ou no trabalho em
formato on-the-go, uma vez que dispensa talheres para o seu consumo.

2. Plano de marketing

2.1.Teste de conceito

Numa fase inicial, para avaliar a aceitacé@o e potencial do produto, foi desenvolvido
um teste de conceito, disponibilizando um questionario através da plataforma online Google
Forms®, no qual depois de apresentado o conceito do produto — uma alternativa vegetal aos
tradicionais snacks constituidos por queijo e tostas ou palitos de pao tostado,
nutricionalmente adequado, conveniente e facil de transportar — séo apresentadas algumas
questdes (Anexo ).

A conveniéncia e a origem do produto foram os dois aspetos mais valorizados na
escolha deste tipo de produtos (70% e 60%, respetivamente), ja 0 seu sabor e aspecto
sensorial 0 que os consumidores deram mais importancia (90% e 60%, respetivamente). A
maioria dos inquiridos (70%) referiu que como o motivo mais forte para consumir este
produto o facto de ser uma novidade e, mais de metade dos inquiridos (55%) salientou o
facto de ser uma alternativa vegetal, sendo que a totalidade dos individuos referiu que
consumiria este snack ao lanche, considerando ainda ser um bom snack para consumir fora
de casa. Em relacdo ao sabor do creme para barrar a maioria dos inquiridos referiu o tomate
Seco e ervas como o sabor mais apelativo. Quanto ao preco, 80% dos inquiridos referiram
estar dispostos a pagar entre 0,91€ a 1,50€ por uma unidade do snack apresentado.

2.2.Estudo ao consumidor final
Foi realizado um estudo ao consumidor de forma bastante informal, onde apenas sete
pessoas participaram, e verificou-se que, no que diz respeito a snacks de origem vegetal, o
consumidor final procura produtos convenientes e que estejam disponiveis em
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supermercados e hipermercados, sendo o sabor um atributo essencial na sua escolha. Apesar
da maioria dos inquiridos ndo consumir regularmente snacks de origem vegetal a base de
leguminosas, a maioria refere que isto acontece por ndo encontrar op¢des semelhantes no
mercado. Salienta-se como publico-alvo a populacdo que segue um padrdo vegetariano que
procura alternativas nutricionalmente interessantes para refei¢des intermédias, convenientes
e faceis de transportar.

2.3.Anélise de concorrentes

Apos uma analise de mercado, verifica-se que existem ja diversos snacks constituidos
por queijo e tostas ou palitos de pao tostado, entre 0,69€ a 1,19€ a unidade (que ronda as
35g/40g). No entanto todos estes s&o snacks de origem animal, apresentando leite e derivados
na sua constituicdo, e outros ingredientes como o 6leo de colza, 6leo de girassol e agUcar.

De origem vegetal ja se encontram disponiveis alternativas vegetais ao queijo de
barrar simples ou com ervas aromaticas elaborados a base de 6leo de coco a venda por 3,29€
por 200g, bem como cremes de barrar elaborados a base de sementes e 0leo de girassol a
venda por 1,89€ por unidade, contudo ndo se encontra disponivel no mercado um produto
gue conjuga um creme vegan de barrar e tostas/crackers.

Neste sentido, e face a inexisténcia de um produto semelhante no mercado, o Gréo
and Go surge como uma alternativa vegetal a estes snacks, produzidos com ingredientes
naturais, sem adicdo de gorduras refinadas ou agucares.

2.4.Avaliacao do potencial de mercado

Nas ultimas décadas tem-se verificado um aumento do numero de pessoas que
seguem um padrdo vegetariano e perspetiva-se que a curto/médio-prazo este numero
aumente, uma vez que questdes como a sustentabilidade ambiental e alimentar ou o bem-
estar animal sdo cada vez mais debatidas, podendo despoletar mudancas no consumidor. O
mercado alimentar tem reagido as necessidades e preferéncias do consumidor e aumentou
consideravelmente a sua oferta alimentar nos Gltimos anos. No entanto, algumas opg¢des
disponibilizadas ndo apresentam um perfil nutricional adequado. Nesse sentido, procuramos
criar um produto destinado a estes consumidores que seja adequado nutricionalmente para
uma alimentacdo equilibrada e saudavel.

2.5.Estratégia, segmentacao, posicionamento

O Gréo and Go destina-se a um segmento alvo constituido por populagdo que segue
um padrdo alimentar vegetariano que procura um snack alternativo aos produtos para barrar
de origem animal, abrangendo a populacédo entre os 6 e 0s 65 anos.

Este surge no mercado, ndo sé como um produto de origem 100% vegetal, mas
também como um produto que apresenta um teor proteico interessante em comparagdo com
produtos semelhantes ja existentes no mercado. Além disso, distingue-se da concorréncia
por incluir as crackers, excluindo assim a necessidade de adquirir outro produto para
acompanhar o creme vegan de barrar.



2.6.Marketing mix: precisao e consisténcia

O Marketing Mix consiste em definir o que sera 0 nosso produto, 0 seu preco, a
distribuicdo ao mercado e a comunicacgéo realizada para garantir 0 seu sucesso e manter a
qualidade que os consumidores esperam encontrar.

O nosso produto, como referido anteriormente, consiste num creme para barrar
acompanhado de crackers de origem vegetal e que possibilita 0 seu consumo em qualquer
lugar. Posto isto, este apresenta-se como uma excelente alternativa como snack entre as
refeicbes para qualquer interessado, particularmente o consumidor que ndo consome
produtos de origem animal.

Considerando a concorréncia existente no mercado, quer de outros produtos ja
existentes de origem vegetal ou produtos de origem animal semelhantes, iremos estabelecer
inicialmente um preco mais reduzido de modo que ocorra facilmente uma penetragdo no
mercado, seguido do seu aumento de modo a diferenciar dos restantes produtos, nunca
variando para la dos 1,30€ - 1,80€ de modo a manter a consisténcia.

A distribuicéo sera realizada através do mercado retalhista, particularmente em lojas
especializadas ou supermercados de modo a garantir que se alcanga o segmento de mercado
desejado.

2.7.Estratégia de comunicacdo, Marca e embalagem

A estratégia de comunicacao tem duas fases: a promocdo do produto através
das redes sociais e a promocdao de venda, distribuindo amostras do Grao and Go ao nivel das
superficies comerciais.

O conceito do Gréo and Go é transmitir ao consumidor a ideia de conveniéncia e
praticabilidade associada a matéria-prima utilizada na producéo, um snack on-the-go, a base
de grdo-de-bico. Assim, é apresentado numa embalagem bicompartimentada de plastico,
apresentando num dos compartimentos o creme de barrar e no outro as crackers, forrada com
um filme de plastico.

Por ultimo, é importante transmitir a nossa mensagem ao potencial consumidor de modo
a dar a conhecer a nossa marca. Para tal, serad feita a comunicacdo do produto através das
redes sociais e por promogéo de vendas.

3. Estudo técnico

3.1.Apresentacdo das técnicas de inovacéo

O conceito do Grédo and Go considera-se inovador a 3 niveis:

Em primeiro lugar, por ser um produto de origem vegetal, apresentando-se como uma
alternativa apta para pessoas que seguem um padrdo vegetariano, mas também para pessoas
que apresentam alguma intolerancia ou alergia alimentar a ingredientes vulgarmente
encontrados neste tipo de formulacGes, como € o caso, por exemplo, do leite e derivados e
ovo.

Em segundo lugar, a ideia de ser um snack on-the-go traduz-se num alimento
conveniente e de facil consumo, ideal para transportar e podendo assim ser consumido



também fora do domicilio - respondendo, deste modo, a uma das tendéncias alimentares
revisitada ao longo das Ultimas décadas: a conveniéncia portétil e rapida.

Por Gltimo, é um produto sustentavel, uma vez que a matéria-prima que se encontra
em maior quantidade, é o grdo-de-bico. O seu cultivo e producdo sdo importantes para a
protecdo do ambiente, ja que este possui a capacidade de absorver e produzir naturalmente
azoto, ndo sendo necessarios fertilizantes azotados. Por outro lado, por ser um produto de
origem vegetal, ao nivel do ambiente h4 menores emissdes de gases de efeito de estufa
(resultantes por exemplo das emissdes de metano produzidas pelas vacas) e menor gasto de
agua associados (utilizada para a producdo primaria, limpeza e saneamento e para operacdes
de processamento, por exemplo), resultando numa menor pegada hidrica e pegada carbénica
associadas. Adicionalmente, estabelecemos inicialmente que o Grdo and Go iria apenas ser
produzido com ingredientes de origem nacional diminuindo assim a pegada carbonica
associada ao transporte.

3.2.Apresentacédo dos resultados de processo de formulacéo e/ou desenvolvimento
do processo

O desenvolvimento do Gréo and Go divide-se em 2 componentes:

1. Creme vegan para barrar a base de gréo-de-bico com ervas

2. Crackers de aveia

Para o creme vegan de barrar a base grdo-de-bico com ervas sdo necessarios 0s

seguintes ingredientes: grdo-de-bico, améndoa, amido de milho, alho, sal iodado, pimenta,
tomate seco, salsa e manjericdo desidratados e acido citrico (sumo de limdo). A sua
preparacdo envolve 6 etapas:

1) Primeiro, € necessario demolhar o grdo-de-bico e as améndoas, em agua fria, por
um periodo minimo de 12h, sendo particularmente importante no caso do gréao-
de-bico de modo a facilitar a sua digest&o;

2) Depois de demolhado, deve ser descartada toda &gua da demolha. O gréo-de-bico
deve ser passado por agua e cozido com agua nova, numa panela de pressao
sensivelmente por 30 minutos.

3) De seguida, o grdo-de-bico cozido e a améndoa demolhada devem ser escorridos
e colocados numa liquidificadora ou robot de cozinha, juntamente com agua e
triturados até ser obtido um creme aveludado;

4) Apos isto, devem ser adicionados o amido de milho e os temperos: sal iodado,
pimenta preta, sumo de limdo, alho, e triturar tudo novamente.

5) Finalmente, o preparado anterior deve ser levado a cozinhar em lume baixo,
durante 5 a 10 minutos, até engrossar.

6) Quando estiver pronto é necessario juntar as ervas aromaticas (salsa e manjericéo)
e 0 tomate-seco, previamente picados, e acondicionar num recipiente de vidro.
Antes de consumir € necessario que este arrefeca e apresente a textura pretendida.

Para as Crackers de aveia sdo necessarios 0s seguintes ingredientes: aveia, améndoa,
cebola, alho, azeite, sal iodado e pimenta. A sua preparacao envolve 4 etapas:
1. Primeiramente, a aveia e a améndoa devem ser trituradas, numa liquidificadora ou
robot de cozinha, até terem uma textura de farinha.



2. De seguida, na liquidificadora com a aveia e a améndoa, devem juntar-se todos 0s
outros ingredientes (cebola, alho, &gua, azeite, sal e pimenta) e triturar novamente.

3. Colocar a mistura pronta entre 2 folhas de papel vegetal, polvilhadas com amido de
milho para n&o colar, e esticar com a ajuda de um rolo de massa.

4. Retirar de seguida a folha de papel vegetal de cima e cortar as crackers em pequenos
circulos, com o auxilio de uma forma proépria.

5. Por altimo, as crackers devem ser levadas ao forno, pré-aquecido a 180°, durante
25 a 30 minutos. Apoés este tempo e depois de completamente arrefecidas, devem
ser guardadas numa caixa hermética.

3.3.Andlise sensorial, validacdo da qualidade microbioldgica do produto (tempo de
prateleira)

O creme de barrar apresenta uma aparéncia semelhante ao queijo-creme, uma textura
suave e cremosa e um sabor mediterraneo a tomate-seco, manjericdo e salsa. J& as crackers
apresentam uma aparéncia semelhante a outras bolachas salgadas, com uma forma redonda
e espessura fina, apresentando uma textura crocante e um sabor suave a alho e cebola.

Em relagcdo a qualidade microbioldgica do Grao and Go, espera-se que tenha um
tempo de prateleira sensivelmente de 3 més, a semelhanca dos produtos deste género e de
acordo com valores usualmente apresentados. Apesar de ser expectavel que as crackers
tenham um tempo de prateleira superior ( de semanas ou mesmo meses), por serem
armazenadas juntamente com o creme de barrar (que tém um tempo de vida inferior, devido
ao possivel crescimento de microrganismos e contaminantes) estima-se que o Grdo and Go
tenha um tempo de vida de 3 més.

3.4.Caracteristicas técnicas da embalagem para conservacéo do produto

O Gréo and Go sera distribuido numa embalagem bicompartimentada de plastico,
apresentando num dos compartimentos o creme vegan para barrar e no outro as crackers,
forrada com um filme transparente de plastico que contenha o logotipo e todas as
informacdes necessarias.

A escolha do pléastico para esta embalagem reside no facto deste material se encontrar
disponivel em diversos formatos, ser uma opc¢éo versatil e de baixo custo. Para além disto
oferece protecdo ao produto alimentar por ser uma barreira a luz e ao ar, conservando assim
as caracteristicas do produto, nomeadamente o sabor e a cor.

3.5.Propriedades nutricionais e beneficios para a saude: justificacio

O Grdo and Go, por 100g de alimento, apresenta cerca de 245 kcal, mais de 7g de
proteina e cerca de 13g e 21g de lipidos e hidratos de carbono, respectivamente. Possui ainda
na sua composi¢ao uma baixa quantidade de acidos gordos saturados (1,23g/100g) e acucares
(2,579/100g), contendo apenas agucares naturalmente presentes.

O creme vegan para barrar que compde o Grdo and Go é constituido maioritariamente
por grdo-de-bico, uma leguminosa com baixo valor energético (164kcal/100g) e com valores
elevados de proteina, fibra e hidratos de carbono de absorcéo lenta, podendo desempenhar
um papel importante no controlo do apetite. Apresenta ainda na sua composicdo diversas
vitaminas (em particular do complexo B), minerais (como o ferro, magnésio e potassio) e
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substancias quimicas bioativas como os carotendides e licopenos, que quando consumidas
em quantidades adequadas podem combater o processo de envelhecimento das células (1).

O creme vegan para barrar contém ainda na sua composi¢cdo améndoa, um fruto
oleaginoso com valor calérico moderado e que apresenta &cidos gordos polinsaturados na
sua composi¢do, que parecem ter um papel protetor na doenga cardiovascular, para além de
ser também uma fonte proteica (21,69/100g). Tem quantidades apreciaveis de fibra alimentar
(12,29/100g), que auxilia 0 bom funcionamento dos intestinos, a regulagéo do colesterol e a
prevencao de alguns tipos de cancros. Apresenta também vitamina E, que é um potente
antioxidante e protetor da célula contra agressdes externas (2).

As ervas aromaticas sdo fornecedoras de proteinas, compostos volateis, fibras,
vitaminas (A, C e complexo b), minerais (célcio, fosforo, sédio e potassio) e fitoquimicos.
A sua utilizagdo (neste caso 0 manjericdo e a salsa) em detrimento do sal é um dos 10
principios da Dieta Mediterranea. Para além de se verificar uma reducgdo significativa na
quantidade de sal adicionada a preparacdo, a utilizacdo de ervas aromaticas apresenta
propriedades benéficas para a saude, incluindo um possivel papel na prevencdo de doencas
neurodegenerativas, cancro, diabetes e doengas cardiovasculares (3).

Quanto as crackers que constituem também o Grdo and Go, sd8o compostas
principalmente por aveia, um cereal que se distingue dos demais pelo seu alto contetido
proteico (13,59/100g) e quantidades interessantes de fibra solGvel, nomeadamente B-
glucanos, cuja a ingestéo parece reduzir o nivel de colesterol total e de lipoproteinas de baixa
densidade plasmatica. E também uma boa fonte de compostos fendlicos que possuem
propriedades antioxidantes, podendo melhorar a funcdo endotelial e possuir propriedades
inflamatorias (4).

4. Estudo tecnoldgico

4.1. ldentificacdo dos potenciais fornecedores para a producao industrial

Foi definido previamente que todos os ingredientes utilizados na elaboracdo no
produto seriam de origem portuguesa de modo a promover os produtores nacionais e
consequentemente apoiar a economia local e circular, fomentando a questdo da
sustentabilidade ambiental inerente ao produto alimentar.

Através de uma pesquisa foi possivel encontrar alguns potenciais fornecedores dos
diversos ingredientes que comp&em o produto alimentar. No que se refere ao grao-de-bico,
foi feito um levantamento de possiveis produtores nacionais a destacar a empresa Egocultom
que produz a variedade portuguesa “casal vouga” e a AICF- Agro Inovagdo. S.A que produz
em larga escala canalizada para a industria. Quanto a améndoa, sendo um produto
caracteristico de Portugal, existem varios produtores que seriam elegiveis para tal funcéo,
como é o caso da Améndoa & Améndoa, Lda e a Amendoal Sh, Lda. Para a obtencdo do
amido destacamos a empresa Tereos que ocupa uma posicdo interessante no mercado. Ja no
caso do azeite destacamos a Herdade Maria da Guarda sendo atualmente o segundo maior
produtor em Portugal. No que se refere as ervas aromaticas destacamos a empresa Cantinho
das Aromaticas. Para o tomate seco, a empresa Terrius apresenta-se como um possivel
fornecedor. Quanto aos restantes elementos, uma vez que sao variados e utilizados em menor
escala, seria interessante procurar fazer negocio com uma associacao de diversos produtores



de hortofruticolas a fim de obter as restantes matérias-primas, como é o caso da cebola, alho
e limdo (mais propriamente o0 sumo).

4.2.Implementacgéo do processo a escala industrial de linha de producéo

A implementacdo do processo a escala industrial requer a adicdo de etapas de
processamento ao processo de fabrico do produto alimentar que, em escala piloto, ndo
necessitam de ser realizadas. De modo a compreender melhor toda a linha de producéo, foi
elaborado um fluxograma de producdo para os dois elementos que constituem 0 Nnosso
produto alimentar final.

Rececdo da matéria-prima
secundaria (azeite, cebola,
sal iodado, alho, pimenta,

Rececdo da matéria-
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(gréo-de-bico, améndoa)
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Hidratacdo do
grédo-de-bico

Cozedura do
grdo-de-bico

I Subproduto:
|
i aquafaba

Adicdo do amido

e do alho

Adicdo do 4cido

amido) | l
Armazenamento Armazenamento
|
| |
Adicdo do azeite, cebola, Pesagem
sal iodado, alho, pimenta
e amido Demf)lr;a da
. améndoa
Mistura _
Detetor de metais
Moldagem
Cozedura Tl‘itura(;éo
i
Cozedura

Arrefecimento

Rececdo da embalagem

|

citrico, sal iodado
e pimenta

Arrefecimento

Codificagdo e
etiguetagem do produto

Embalamento

Armazenamento

Expedicéo

Grdfico 1- Fluxograma de produgéo do Grdo and Go, a nivel industrial.
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4.3.Descricdo das caracteristicas da planta de producdo ao longo do processo de
producgéo

Iniciamos com a rececdo da embalagem final do nosso produto e de todas as matérias-
primas que constituem o nosso snack, onde é feita uma avaliacdo dos pardmetros de
qualidade da matéria-prima, como por exemplo, a auséncia de microrganismos, a
deterioracdo da qualidade organolética, o calibre dos produtos, etc.

Para armazenar € necessario ter em conta o teor de humidade e a temperatura a que
os ingredientes sdo armazenados de modo a ndo existir alteragdes na sua estrutura. No caso
do gréo-de-bico, é necessario que este seja guardado a temperaturas inferiores a 25°C e uma
humidade relativa de ar de 65% para evitar o endurecimento do gréo, provocando um efeito
denominado por hard-to-cook. (5) Quantos aos restantes produtos secos como € o caso do
tomate seco, especiarias, etc. € necessario que sejam guardadas em ambiente seco e com
temperaturas proximas dos zero graus para evitar o desenvolvimento exacerbado de
microrganismos patogénicos capazes de contaminar o ingrediente.

Antes de iniciar o processo produtivo do nosso snack, é necessario fazer uma selecao
dos ingredientes a serem utilizados para a elaboragdo do produto, excluindo todos aqueles
que apresentam alteracdes do seu estado fisico, quer seja de ordem fisica, quimica ou
sensorial que decorreram no periodo de armazenamento.

Numa linha de produgdo, € necessario iniciar a hidratagdo do grdo-de-bico com
recurso a tanques de agua por um periodo minimo de 12 horas, a temperatura ambiente, com
a mudanca da agua, pelo menos 2 vezes durante o periodo de demolha, se possivel, uma vez
que previne o surgimento de bactérias, auxilia na reducdo do tempo de cozedura do grdo-de-
bico e permite uma digestibilidade 6tima por parte do consumidor, uma vez que a hidratagédo
proporciona uma diminuicao dos anti nutrientes presentes na leguminosa como o cido fitico
e taninos (6,7). A hidratacdo a quente também & possibilidade uma vez que com recurso a
uma branqueadora durante 30 minutos a temperaturas a rondar os 90°C ocorria a hidratacao
do gréo e diminuiria a atividade enzimatica. Contudo, ainda de acordo com Bekker (2009),
existe perda de compostos solUveis para a agua originando um produto mais pobre
nutricionalmente. Assim sendo, opta-se pela hidratacdo tradicional realizada com a agua a
temperatura ambiente. Em simultaneo, € necessario demolhar a améndoa. A agua utilizada
quer na hidratacdo do grdo quer na demolha da améndoa pode ser direcionada para o uso de
descargas dos sanitarios de modo a aproveitar a mesma.

Assim que o grdo estiver hidratado é necessario iniciar a sua cozedura através do uso
de um cozedor industrial de alta pressao por um periodo médio de 30 minutos. A agua usada
durante a cozedura do grao-de-bico podera ser utilizada para o fabrico de um subproduto, a
aquafaba, e assim empregue em outros produtos alimentares. Uma vez verificado que o grao-
de-bico esta cozinhado é necessario que ocorra a sua trituracdo, em conjunto com a améndoa
que foi previamente demolhada, agua, amido de milho e alho. Durante o processo de
trituracdo acrescenta-se ingredientes como o sal iodado, a pimenta e o acido citrico
proveniente do limdo. Assim que é obtida a trituracdo de todos os produtos é necessario
proceder a cozedura durante 15-20 minutos a mais de 75°C para ativar a gelatinizacdo do
amido e condicionar um possivel crescimento microbiano. Uma vez obtida a consisténcia
pretendida acrescenta-se 0s restantes ingredientes, o tomate seco, 0 manjericdo e a salsa
desidratada. De seguida é necessario que exista um arrefecimento do produto obtido. N&o é
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necessario recorrer a uma camara de refrigeracéo pois é possivel ocorrer o seu arrefecimento
a temperatura ambiente, evitando assim, a necessidade de utilizar mais equipamentos.

Numa linha de producdo paralela é necessério iniciar a elaboracdo do outro
componente do nosso produto alimentar, neste caso as crackers. Inicia-se pela pesagem de
todos os ingredientes que compdem as mesmas. Em seguida é necessario utilizar um moedor
para obter farinha resultante da moagem da aveia e da améndoa. Assim que se obtiver a
farinha, é necessario misturar com os restantes elementos que compbem as crackers: a
cebola, o alho, a 4gua, o0 azeite, 0 sal e a pimenta. De modo a obter uma massa totalmente
homogénea, utiliza-se um homogeneizador industrial. Depois € necessario realizar o
cozimento da massa com recurso a um forno industrial pré-aquecido a 180° por um periodo
de tempo de 25 a 30 minutos. Antes de ir ao forno, é necessario forrar os tabuleiros com
folhas de papel vegetal ou utilizar um substituto melhor do ponto de vista ambiental,
polvilhar a massa com amido de milho e cortar as crackers na forma e tamanho desejados.
Assim que estiverem cozinhadas, € necessario retirar do forno e esperar que arrefecam a
temperatura ambiente.

Estando os dois componentes do nosso produto final concluidos & necessario
proceder ao seu embalamento e respetiva codificacdo. Apos a finitude destas etapas, o
produto encontra-se apto a expedicéo.

4.4.Avaliacéo de risco: HACCP para o processo de producao e gestdo dos potenciais
alergenios a nivel da producéo.

Numa producdo alimentar é necessario garantir a seguranca alimentar ao longo de
toda a linha de producéo, de modo a prevenir uma possivel contaminacao que possa colocar
em causa a seguranga do consumidor.

Para tal € necessario elaborar um plano de seguranca alimentar baseado no sistema
Hazard Analysis and Critical Points (HACCP) que por sua vez, permite garantir a seguranca
dos alimentos através da identificacdo dos perigos associados ao seu manuseamento e das
medidas adequadas para o seu controlo. A implementacdo do HACCP ndo s6 porque facilita
0 cumprimento de requisitos legais como também permite aumentar a seguranca do
consumidor, reforcar a qualidade dos produtos alimentares e possibilitar uma reducdo de
custos operacionais. Constituido por 7 principios principais e 5 passos preliminares, €
necessario ter um conhecimento profundo nao s6 do plano de HACCP bem como de todo o
processo produtivo associado ao produto alimentar. Apos uma analise do fluxograma de
producdo, analisados potenciais perigos, calculo da relevancia dos mesmos, através da
multiplicacdo da probabilidade (P) e severidade (S), e determinados pontos criticos de
controlo (PCC), foi possivel elaborar uma tabela com o plano de monitorizacdo dos pontos
criticos de controlo.

A tabela 1 apresenta uma analise dos possiveis pontos criticos de controlo, detetados
ao longo do fluxograma de producao, e a respetiva melhoria de modo a minimizar possiveis
consequéncias de uma ma pratica. Com uma correta implementacéo e monitorizacdo de um
plano HACCP, podemos assegurar a seguranca e inocuidade do nosso produto alimentar.
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Tabela 1- Plano de HACCP

Eta | -. . Arvore de decisio _ .
pa Tipo Perigo Causa P QL] Q2 | 03| Q4 PCC Medidas corretivas
o presenca de | o patogécos s NN
2 microrganismos (mico%oxinas EpCoI? etc.) Controlo da rececdo de matérias-primas;
2 — L Avaliacdes periddicas aos fornecedores;
S Matéria-prima rececionada com praga
= B Presenca de pragas S N N
= (gorgulho, etc.)
S — p
g ., Desenvolvimento Incorreta temperatura de transporte e Utilizagdo de um termometro para
£ 3 : . x S N N controlo das temperaturas de rececao das
55 de microrganismos rececao matérias-primas;
a o !
© c Aria-Dri i . .
& 3 F Corpos estranhos Materia-prima recguonada_com corpos S N N Controlo da rececdo de matérias-primas;
29 estranhos (madeira, metais, pedras)
E Presenca d Matéria-prima rececionada com niveis Andli icrobiolai 6dica d
2] cade q ticid . limit S N N nalise microbioldgica periodica de
° esticidas € Pesticiaas superiores ao limite amostras da matéria-prima;
=] P imposto pelo Reg. 396/2005 '
§" Q Deterioragdo das Anélise visual e olfativa das matérias-
& caracteristicas Envelhecimento precoce primas; Rejeicdo da matéria-prima;
organoléticas Reclamagdo ao fornecedor
Presenca de pragas Desenvo_IV|ment~o de pragas por 1 Controlo de pragas;
infestacdo local
g B Deterioracio das Deterioramento das qualidades Controlo das matérias-primas;
@ rag organoléticas da matéria-prima por mas Limpeza e manutencéo das
S qualidades - 1 S N N .
8 " condicOes de armazenamento e por infraestruturas;
8 organoleticas elevado tempo de armazenamento Rotacdo de stock
N p ¢
£ , L Correta higienizacdo das infraestruturas;
I Contacto com Presenca de residuos quimicos presentes Utilizacio de material adeauado e
Q residuos quimicos | em detergentes de limpeza por incorreta 1 cor?etamente afasta dosq das
de detergentes higienizagdo e armazenamento infraestruturas:
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Presenca de Presencga de microrganismos patogénicos - o . —
_§ 3 microrganismos oresentes na gua 1 Analises periodicas a qualidade da agua;
(T —?
(S )
[+
® 2 I:g;s;lr;g: 32 Presenca de residuos de detergentes de 1 Cumprimento do plano de higienizacdo
o] 19 - - — - ~ - .
T o detergentes limpeza por incorreta higienizagéo dos equipamentos;
K ':ég?;ggg gee Presenca de residuos de detergentes de 1 Cumprimento do plano de higienizacdo
s O limpeza por incorreta higienizagéo dos equipamentos;
£ 3 detergentes
g ‘e Presenca de corpos estranhos por
ac Corpos estranhos | incumprimento das medidas de higiene e 2 Utilizagdo de um detetor de metais;
seguranga
o Presenca de Presen_ga de microrganismos Alcangar temperaturas de cozedura
S . . desenvolvidos durante a demolha da 1 - o S )
e microrganismos s superiores a 75°C no interior do produto;
52 matéria-prima
§ = Presenca de corpos estranhos por
S8 Corpos estranhos | incumprimento das medidas de higiene e 2 Utilizacdo de um detetor de metais;
seguranca
Presenca de microrganismos
o _Presenga_l de desenvolvidos durante a demolha da 1 PCC1 Alpangar tengperatl_Jras _de cozedura )
G microrganismos f superiores a 75°C no interior do produto;
3 matéria-prima
s Produto final contaminado por possivel « .
o e . ~ Manutencéo regular dos equipamentos e
Corpos estranhos deterioragdo das instalagdes e 2 . .
- instalagoes;
equipamentos
o
5
= Presenca de Incumprimento de uma correta higiene 1 Garantir o cumprimento da higiene
S microrganismos pessoal pessoal dos trabalhadores
S
LLl
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Quanto a gestdo de alergénios, serd realizada uma avaliacdo regular aos nossos
fornecedores de modo a garantir que ndo existe potencias outros potencias alergénios, por

contaminag&o cruzada, que ndo entram na formulacgéo do nosso produto.

5. Estudo regulamentar

5.1.Rotulagem de géneros alimenticios, ingredientes, aditivos e possiveis
alergenios

Apobs a entrada em vigor do Regulamento (CE) N° 1169/2011 do Parlamento
Europeu e do Conselho (8), relativo a prestacdo de informacéo aos consumidores sobre
o0s géneros alimenticios, a informacdo contida em géneros alimenticios pré-embalados
vendidos na UE, como é o caso do Grdo and Go, sofreu alteracdes. A informacao presente
na embalagem n&o deve induzir o consumidor em erro, deverdo ser de facil entendimento
e legiveis, escrita na lingua nativa do pais.

Uma vez que a embalagem que idealizamos apresenta uma forma irregular, de
acordo com o regulamento supramencionado, algumas informacdes estardo dispostas na
superficie maior da embalagem, neste caso no filme de plastico e as restantes estardo na
parte inferior da mesma. S&o de caracter obrigatorio informacgdes presentes no rétulo
como: denominacdo de venda, lista de ingredientes, possiveis alergénios, quantidade
liquida, data de durabilidade, condi¢Ges de conservagéo e de utilizagdo quando existem,
nome e endereco do fabricante e vendedor, pais de origem, instrucfes de utilizacéo e
declaragéo nutricional.

A lista de ingredientes estara disposta tal como o exigido: iniciard com o
ingrediente presente em maior quantidade e continuard, por ordem decrescente, até ao
ingrediente que estiver em menor quantidade. O caso particular do acido citrico, uma vez
tratar-se de um aditivo alimentar, vai ser denominado de acordo com o codigo E. Assim
sendo a lista de ingrediente no nosso produto alimentar tera a seguinte ordem:

Ingredientes: Creme de barrar: Grio-de-bico cozido, agua, AMENDOA, tomate
seco, amido de milho, &cido citrico (E330), alho, pimenta em p0, salsa desidratada,
manjerico desidratado e sal iodado; Crackers: Aveia, AMENDOA, cebola, azeite, alho,
pimenta preta em po e sal iodado.

Em relacdo aos alergénios, apds a entrada em vigor do Regulamento (CE) N°
1169/2011 (8), é de declaracdo obrigatdria informar os consumidores sobre o0s alergénios
presentes no género alimenticio. No que se refere a alergénios, de acordo com o Anexo
Il - Substancias ou produtos que provocam alergias ou intolerancias - do Regulamento
supramencionado, o Grdo and Go apresenta as seguintes substancias ou produtos que
provocam alergias ou intolerancias:

e Frutos de casca rija (nomeadamente améndoas - Amygdalus communis L.)

Além da améndoa, poderia eventualmente existir a presenca de um outro
alergénio, o gliten, uma vez que a aveia estd presente na formulacdo das crackers. A
aveia, naturalmente ndo apresenta gldten na sua constituicdo, de acordo com a Associacéo
de Celiacos, mas, uma vez que existem produtores que além do cultivo da aveia fazem
cultivo de outros cereais como o0 trigo e a cevada, era suscetivel existir uma eventual
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contaminag&o cruzada. De modo a assegurar que a aveia utilizada néo apresenta qualquer
contaminacg&o por glaten, estabelecemos como critério de escolha apenas a parceria com
fornecedores que garantem que a aveia é efetivamente isenta de gliten e que ndo existe
um minimo risco de contaminagdo cruzada. Assim asseguramos gque 0 nosso produto
alimentar é apto para consumo por pessoas celiacas.

Em relacdo a quantidade presente, a indicacao sera de 55¢: 40g de creme de barrar
e 15¢g de crackers de aveia.

No que toca ao modo de conservagao, uma vez que € um produto que ndo necessita
de ser refrigerado, apenas terd a indicacdo que devera ser conservado em local seco,
arejado e protegido do calor.

J& no caso da data de validade, uma vez que é produto que apresenta uma data de
validade igual a 3 meses, esta ird mencionar ndo sé o0 ano como o més onde é garantido a
qualidade organolética do produto.

No que diz respeito aos dados do fornecedor- nome e morada de fabrico, irdo estar
disponiveis no verso da embalagem assim como o pais de origem do produto que neste
caso sera Portugal.

Relativamente a declaracdo nutricional esta deve conter os seguintes elementos:
valor energético, em quilocalorias (kcal) e quilojoules (kJ), lipidos, acidos gordos
saturados, hidratos de carbono, agucares, proteinas e sal e encontrar-se da respetiva ordem
e disposicdo, caso 0 espago permita, de informacdo em forma de tabela. Se o espaco ou
forma de embalagem ndo permitir, a informacdo pode ser disposta de forma linear.
Existem outros nutrientes que podem ser declarados apesar de ndo serem de caracter
obrigatorio como é o caso dos acidos gordos monoinsaturados e polinsaturados, polidis,
amido, fibra, vitaminas e sais minerais.

No caso do nosso produto pretendemos acrescentar, aos nutrientes de declaracado

obrigatoria, o teor de fibras e a informacao nutricional presente em cada unidade. Uma
vez gque a nossa embalagem ndo permite apresentar uma tabela, a declaragdo nutricional
ird ser disposta da seguinte forma:
Declaracao nutricional por 100g de produto: Energia:1013, 2 kJ/242 kcal; Lipidos:
13,2g; dos quais saturados:1,2g; Hidratos de carbono:21,2g; dos quais acucares:2,69;
Fibras:4,8g; Proteinas:7,8; Sal:1,6g Por _unidade (559): Energia:165 kJ/111 kcal;
Lipidos: 6,1; dos quais saturados:0,6g; Hidratos de carbono:8,9g; dos quais
acucares:1,4 g; Fibras:2,5¢g; Proteinas:3,8; Sal:0,9g

Assim sendo, e em jeito de sumariado, segue em anexo Il, a apresentacdo da
rotulagem do nosso produto alimentar.

5.2.Alegacdes nutricionais e de saude
De acordo com o Regulamento (CE) N°1924/2006 do Parlamento Europeu e do

Conselho, de 20 de Dezembro de 2006 (9) relativo as alega¢des nutricionais e de salde
sobre os alimentos e considerando a declaracdo nutricional do Gréo and Go consideram-
se as seguintes alegacBes nutricionais para o produto apresentado:

e Fonte de proteinas;

e Fonte de fibras;

e Baixo teor de gorduras saturadas;
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e Baixo teor de acucares;
e Contem agucares naturalmente presentes.

5.3.Embalagem

No que se refere a embalagem, é necessario que esta obedeca aos critérios
presentes no Regulamento (CE) n° 1935/2004 (10), relativo aos materiais e objetos
destinados a entrar em contacto com os alimentos, tendo em consideragdo aos critérios de
pureza, limites de migracdo de compostos presentes na embalagem para o produto e a
possibilidade assegurar a sua rastreabilidade. A juntar a estes critérios, é necessario
assegurar que a embalagem seja capaz de impedir que se atinga o limite maximo de
transferéncia de substancias para os alimentos em quantidades suscetiveis de representar
um risco ou de alterar a composicéo ou propriedades organoléticas do produto alimentar.

5.4.Seguranca alimentar

A seguranca alimentar dos produtos alimentares devera estar de acordo com o
previsto em diversos regulamentos como € o caso do Regulamento (CE) N° 178/2002, do
852/2004 e 0 2073/2005. De acordo com o Regulamento (CE) N° 178/2002 (11), ndo
deverdo ser colocados no mercado quaisquer géneros alimenticios que sejam prejudiciais
para a satde do consumidor ou improprios para consumo humano.

Para avaliar a seguranca alimentar € necessario rever as fases de producédo e
distribuicdo do Grao and Go. Ao avaliar as fases de producdo do produto, caso seja
cumprido o plano HACCP, nédo havera risco do produto alimentar se tornar improprio
para o consumidor. No que toca a distribuicdo, pretende-se que a seguranga alimentar seja
mantida. Contudo, e como forma de salvaguardar o consumidor, todos os produtos
alimentares produzidos apresentaram o numero de lote de modo a permitir a sua
rastreabilidade e caso, na eventualidade de ocorrer algum problema resultante da
deficitaria seguranca alimentar, é assim possivel detetar o lote onde ocorreu o problema
e solucionar a questéo.

6. Desenvolvimento dos aspetos sustentaveis

No ambito da sustentabilidade alimentar e agricultura, a EAT-Lancet Commission
on Food, Planet and Health apresenta a producéo sustentavel de alimentos como um dos
eixos importantes a trabalhar, sugerindo que sejam feitas mudancas significativas nos
padrdes alimentares de modo que estes passem a ser maioritariamente baseados em
alimentos de origem vegetal. Neste sentido, aponta, entre outros, o consumo de alimentos
como as leguminosas, frutos oleaginosos e grdos integrais; alimentos opcionais 0s
lacticinios; e alimentos a limitar a carne vermelha (12)

Em comparacdo com os alimentos de origem animal, os alimentos de origem
vegetal apresentam, por norma, valores mais baixos de emissdo de gases com efeito de
estufa e a sua producdo requer uma menor utilizacdo de agua, apresentando uma menor
pegada carbonica e pegada hidrica. Por exemplo, a producdo de 1 Litro de leite (utilizado
na producdo das versdes usuais de snacks com queijo fundido e palitos de p&o tostado)
requer cerca de 1000L de &gua, 9,8 m2 de uso de solo e produz perto de 11 kg de
equivalentes de didxido de carbono (emissBes de gases de efeito de estufa) (13).

15



Neste sentido, a utilizagdo unicamente de produtos de origem vegetal para a
producéo do Gréo and Go (homeadamente as leguminosas, 0s cereais integrais e os frutos
oleaginosos), promove a adocdo de dietas mais sustentaveis e com menor impacto
ambiental. Adicionalmente, o cultivo e producdo do gréo-de-bico sdo considerados
importantes para a protecdo do ambiente, ja que este possui a capacidade de absorver e
produzir naturalmente azoto, ndo sendo por isso necessarios fertilizantes azotados
(1,12,13).

Para além disto, todos os ingredientes utilizados para a producdo do Grdo and Go
serdo unicamente de origem portuguesa.

Quanto a embalagem, apesar desta ser de plastico, a longo prazo e mediante a
aderéncia do consumidor, coloca-se a possibilidade de apostar em embalagens mais
sustentaveis, feitas a partir de um material mais ecol6gico como a cana de agucar.

7. Estudo financeiro: simulacdo a 3 anos

7.1.Segmento-alvo do mercado

Tendo em conta os dados que ja foram referidos anteriormente neste documento,
com o crescente numero de pessoas a optar por uma alimentacéo base de origem vegetal
e pouca disponibilidade de produtos com um perfil nutricional interessante, foi possivel
verificar aqui uma oportunidade de negocio.

Assim, a nossa ideia de negocio assenta na elaboracdo de um produto alimentar
destinado a consumidores que facam uma alimentacdo de origem vegetal, mas que pode
ser consumido pela populacdo em geral, com um valor nutricional interessante, e que seja
de facil e rapido consumo sem necessidade de recorrer a talheres, ideal para refeicdes
intermédias on-the-go.

Posto isto, pretendemos abranger um publico-alvo onde os critérios de incluséo
sdo a idade e padrdo alimentar praticado. No que se refere a idade, definimos como faixa
etaria entre dos 6 aos 50 anos uma vez ser uma populagéo que, na sua maioria, passa mais
tempo fora de casa optando por produtos alimentares que sejam de facil e rapido consumo.
No gue toca ao padrdo alimentar, é essencialmente destinado a pessoas que praticam uma
alimentacdo vegetariana e todas as suas variantes: flexitarianos, ovo lacto vegetarianos e
veganos.

Tendo em conta a segmentacdo imposta e de acordo com os dados disponiveis no
PORDATA.- Base de dados Portugal Contemporaneo (PORDATA, 2019) sobre o0 nimero
total de residentes em Portugal com idade entre os 6-65 anos, calculamos que o0 nimero
estimado de possiveis clientes é de 5 435 731 onde prevemos que no primeiro ano a nossa
taxa de penetracdo no mercado seja de 5% por ser um produto inovador para 0 grupo
populacional com as caracteristicas mencionadas anteriormente e que a tendéncia sera
de aumento. Sendo assim, prevemos gque, um minimo de 550 000 pessoas compraram 0
produto numa média de 48 vezes por ano, totalizando 26 400 000 unidades vendidas ao
fim de um ano.

7.2.Prego

De modo a determinar o preco a praticar € necessario primeiramente fazer um

levantamento de todos dos custos de producdo, um estudo sobre os concorrentes que
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atualmente existem no mercado e a margem de preco final que 0 nosso nicho de mercado,
previamente definido, est& disposto a pagar.

Como estratégia de mercado, definimos que inicialmente que o preco do produto
alimentar serd mais baixo e competitivo para uma melhor penetracdo no mercado e, ha
medida que afirmassemos a nossa posi¢cdo no mercado 0 pre¢co aumentaria um pouco,
especializando as nossas vendas para um consumidor que estaria disposto a pagar pela
qualidade e inovacao inerente ao nosso produto alimentar. Através de uma pesquisa dos
produtos alimentares semelhantes ja existentes no mercado é possivel verificar que o
preco varia entre: 0,69 e 3,29€.

No que se refere aos custos de producdo é necessario calcular os custos das
matérias-primas, embalamento, médo-de-obra, compra e manutencdo de equipamentos
necessarios para o fabrico e demais custos aplicaveis. A tabela 2 apresenta todos os custos
associados ao Gréo and Go.

Tabela 2- Custos associados ao Gréo and Go

Valor
Custos de producéo 0,24€
Custos de embalamento 0,23€
Custos de compra e manutencao dos equipamentos 0,05€
Mao-de-obra 0,08€
Demais custos atribuiveis 0,05€
Totalidade dos custos de fabrico 0,65€
Margem de lucro 45%
Preco do produto s/IVA 1,18€
Preco do produto c/IVA 1,45€

Como ¢ possivel verificar através da tabela 2 o nosso produto alimentar terd um
preco final de 1,45€, permitindo uma melhor aceitacdo inicial e um ndmero maior de
consumidores. Com base nas unidades que estimamos serem vendidas no primeiro ano,
prevemos que seria possivel produzir uma média diaria de 73 000 unidades, com ganhos
no valor de 105 000€.

Os lucros obtidos numa primeira fase de implementacdo do produto no mercado
servirdo para investir na sua producao e comunicacdo de modo a aumentar as suas vendas
nos anos seguintes e assegurar 0 bom funcionamento de todo o processo. Parte do lucro
inicial podera servir também para saldar potenciais empréstimos adquiridos como
investimento inicial, liquidando assim as dividas existentes. As margens de lucro seréo
de 45% 1,18€ sem IVA e 1,45€ com IVA ganho final 105 000€.
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No segundo ano, iria aumentar-se a margem de lucro uma vez que se espera que
0 produto j& tenha ganho uma maior notoriedade. Sendo assim ird apresentar uma margem
lucro de 50% com um valor de 1,60€. Parte dos rendimentos obtidos poderiam ser
investidos em mao de obra através de mais contratagcdes e aumento dos salarios.

8. Consisténcia do projeto em modo geral

O mercado nos dias de hoje estd cada vez mais preocupado com questdes
ambientais como a sustentabilidade e o bem-estar animal, nesse sentido a populagéo que
segue um padrdo vegetariano tem aumentado consideravelmente nos ultimos anos.
Procura-se constantemente responder a esta demanda e como tal, o nimero de produtos
disponiveis esta a aumentar cada vez mais. No entanto, é importante garantir que 0s
consumidores tenham disponiveis produtos que possibilitem simultaneamente uma
alimentacédo saudavel.

O Grao and Go surge com o objetivo de apresentar uma alternativa saudavel, com
um teor proteico e de fibra interessante, sem adicéo de actcar e com um reduzido teor de
gordura quando comparado com outros produtos semelhantes existentes no mercado.

A adicdo das crackers a este produto, permite ainda responder a necessidade atual
de produtos alimentares convenientes e de rapido consumo, uma vez que se encontra
pronto a ser consumido sem necessidade de recorrer a talheres e pode ser transportado
para qualquer lado.

Ap0s varias tentativas chegou-se ao resultado do produto que apresentamos, o
Grao and Go, que apresenta uma textura e sabores apelativos, de pratico consumo e
nutricionalmente interessante.

8.1.Viabilidade técnica a escala industrial

O creme de origem vegetal pode ser facilmente obtido com um simples processo
de trituracdo de todos os ingredientes e seu cozimento, seguido de embalamento. As
crackers que acompanham este creme serdo também uma simples mistura dos
ingredientes, a qual se dara a forma desejada, seguindo-se 0 seu cozimento em forno e
embalamento em conjunto com o creme.

Estas simples operaces sdo de facil aplicacdo, ndo sofrendo muitas alteracdes em
comparacdo com a producdo a escala piloto. Devido a simplicidade destes processos,
bastante comuns na producdo de alimentos, ndo se verifica serem necessarios
equipamentos complexos e de valor econémico acrescido.

Deste modo, verifica-se uma viabilidade técnica a nivel industrial bastante
elevada, esperando-se conseguir garantir uma producao adequada ao mercado, sem que
haja excesso ou falta de produtos. Além disso, garante-se a utilizacdo praticamente a
100% dos ingredientes, diminuindo assim desperdicio alimentar. A quantidade de
afluentes também podera ser bastante reduzida uma vez que a agua da demolha podera
ser redirecionada para uso sanitario e a agua de cozedura do grdo-de-bico podera ser
utilizada na elaboragdo de aquafaba, um subproduto a ser utilizado em outras
formulagGes.
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8.2.Adequacao das caracteristicas do produto relativamente ao plano de
marketing

O Gréo and Go surge no mercado como uma nova alternativa que combina cremes
de barrar origem vegetal e snacks de consumo fora de casa, que atualmente s6 se
apresentam no mercado com produtos de origem animal. Este vem assim competir com
este dois mercados, apresentando uma sugestdo inovadora e que serd potencialmente
muito bem aceite pelos consumidores que ndo consomem produtos de origem animal e
para 0s quais ainda néo existia este tipo de oferta no mercado.

A distribuicdo que serd feita do nosso produto ira centralizar-se para este
segmento, atraves da sua venda em locais destinados a produtos de origem vegetal em
supermercados ou lojas especializadas. De modo a chamar a aten¢do dos consumidores,
numa fase inicial da sua introducdo no mercado, € ainda aconselhado que se exponha o
produto ao nivel dos olhos para que esteja visivel e se faca uma promocao de vendas para
dar a conhecer melhor o Gréo and Go.

A comunicacdo do produto sera ainda feita, em grande parte, através das redes
sociais e internet, uma vez que hoje em dia este tem vindo a tornar-se um dos maiores
meios de comunicacdo, permitindo ndo sé transmitir a nossa mensagem, mas também
receber feedback e envolver a comunidade vegetariana que se encontra em crescente
influéncia nas redes sociais.

Acreditamos que o Grdo and Go seja bem aceite e que tenha sucesso entre a
comunidade vegetariana, mas também na restante populacdo, uma vez que se apresenta
como um produto de conveniéncia que, por um lado, contribui para uma melhor
sustentabilidade e, por outro, face ao seu perfil nutricional, contribui para um estilo de
vida saudavel, promove o consumo de leguminosas e frutos oleaginosos.
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CREME DE BARRAR DE / A
GRAO-DE-BICO

m I- Questionério\eia__f ¥Para o teste do conceito '

Grao and Go

Este questiondrio destina-se a recolha de informagéo relativa a percepgéo do consumidor face ao langamento
de um novo produto alimentar - uma alternativa vegetal aos tradicionais snacks constituidos por queijo e tostas
ou palitos de pao tostado, nutricionalmente adequado, conveniente e facil de transportar, o Grao and Go.

- E CRACKERS DE AVEIA

Este snack vegetal é constituido por dois componentes: um creme para barrar de gréo de bico e améndoa e

fibras, baixo teor de gorduras saturadas e de aglcar, sendo assim um snack nutritivo e saciante.

0 Grao and Go € ainda isento de aditivos alimentares como corantes ou conservantes e apenas contém
agucares naturalmente presentes.

Sexo *

Feminino

Masculino

Idade *

16a18 anos

19 a 29 anos

30 a 39 anos

40 a 49 anos

50 a 59 anos

Mais de 60 anos



Qual das classificagdes melhor define o seu padréo alimentar? *

Vegetarino
Flexitariano
Vegan

Omnivoro

Tem alguma alergia ou intolerancia alimentar? Se sim, qual?
Sim
Nao

Nao sei

Se respondeu sim & questao anterior, qual?

Short-answer text

Costuma consumir snacks de origem vegetal, com base em leguminosas?

Sim

Se respondeu que n&o a ultima questao, porqué?

Nao encontro opgdes que me agradem no mercado

As opgdes que existem ndo séo nutricionalmente adequadas



O que mais valoriza neste tipo de produtos?

Conveniéncia
Perfil Mutricional
Origem do produto

Embalagem

E a nivel sensorial?

Sabor
Textura
Cor

Aparéncia

O que o motivaria a consumir este produto?

Por ser uma novidade
Par ndo conter lacticinios
Por ser uma alternativa vegetal

Pela composigdo nutricional

Em que situacdes consumiria este tipo de snack?

Peguenc-Almogo
Lanche ou entre refei¢des
Almogo ou jantar

Other...
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Consideraria este um bom snack para consumir fora de casa (escola, trabalho, viagem..)?

Sim

Em que superficies comerciais gostaria de encontrar este produto?

Supermercados e hipermercados
Lojas de produtos biolégicos
Mercearias locais

Redes sociais

Loja online

Dos sabores apresentados, qual o mais apelativo para si para o creme de barrar de grao-de-bico?

Simples
Pimenta preta e sal marinho
Alho e ervas

Tomate seco e ervas

Em relagdo ao Grao and Go, qual o pre¢o maximo que estaria disposto a pagar por 1unidade (40g)
deste produto?

<0,90€

0,91€-1,50€
1,51€-2,00€
2,01€-2,50€

>2,50€
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Anexo Il — Rotulagem do Gréo and Go

/

55g ¢

Creme vegan de barrar a base de grao-de-bico e crackers de aveia

Ingredientes: Creme de barrar (40g): Grio-de-bico cozido, &gua, AMENDOA, tomate seco, amido de
milhe, acido citrico (E330), alho, pimenta em pd, salsa desidratada, manjericdo desidratado e sal
iodado; Crackers (15g): Aveia, AMENDOA, cebola, azeite, alho, pimenta preta em po e sal iodado.

CONTEM OUTROS FRUTOS DE CASCA RUA

Consumir de preferéncia até: 30/05/2021

Origem: Portugal
&o’[e: 156 983056

\

/

Declaracao nutricional por 100g de produto: Energia:1013, 2 kl/242 kcal,
Lipidos: 13,2g; dos quais saturados:,2g; Hidratos de carbono:21,2g; dos quais

carbono:8,9g; dos quais aglicares:1,4 g; Fibras:2,5g; Proteinas:3.8; Sal:0,9g
Fale connosco:

agUcares:2,6g; Fibras:4.8g; Proteinas:7.8; Sal:1,6g Por_unidade (55g):
“ ‘ ‘Hl} Energia:165 kl/111 kcal; Lipidos: 6,1; dos quais saturados:0,6g; Hidratos de

1968390678025

ECOPONTO
E gramam_apoio@gmail.com
GRAMAM S.A- Rua Anténio Veiga, condominio Terragos do Ofir
n® 21, 4740-405 Esposende- Portugal
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