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1. Aspetos Inovadores do produto

A luz da corrente escassez de proteina e crescimento da populagdo, verifica-se a
necessidade de utilizar novas fontes proteicas, como alternativa a proteina da carne. Estas
fontes devem ser seguras, nutritivas, flexiveis, confidveis e aceites pelo consumidor. Previses
apontam para que, nas préximas décadas, cerca de 40% do consumo de carne de bovino seja
substituido por novas fontes proteicas, como sdo os insetos (Ghaly & Alkoaik, 2009; Costa,
2017).

O nosso produto consiste num snack (uma cracker salgada), com incorporacdo de farinha
de inseto (larva de Tenebrio molitor). Este produto é inovador, uma vez que i) se utiliza farinha
de T. molitor como parte integrante da formulacdo, sendo este inseto uma importante fonte
alternativa e sustentdvel de proteina, quando comparada com as fontes convencionais (ex:
bovinos e suinos), também com propriedades prébidticas (Carvalho et al., 2019). Foi
recentemente emitido um parecer positivo, pela EFSA, relativo ao consumo humano, pelo que
o seu consumo devera aumentar num curto intervalo de tempo; ii) se utiliza trigo sarraceno,
tanto por ser uma matéria-prima que fornece ao produto final um teor interessante de fibra
(componente cada vez mais procurada), como também por ser uma variedade tradicional,
consistente com a tendéncia de voltar as origens. Para além disso, é uma variedade de trigo
cuja farinha é rica em polifendis com atividade antioxidante, proteina de elevada qualidade, e
diversos minerais, configurando-se um importante alimento funcional (Awatsuhara et al.,
2010; Oomah et al., 1996); iii) é um snack biolégico, uma vez que pelo menos de 95% dos
ingredientes utilizados sdo produzidos segundo o modo de producdo biolégico (MPB),
nomeadamente as farinhas de trigo e trigo sarraceno.

O nosso produto responde a diversas tendéncias alimentares para 2021, descritas pela
Innova Market Insights, o que contribui para o seu caracter inovador (Cuervo et al., 2014;
Carvalho et al., 2019a; 2019b; Fonseca, 2015; Innova Market Insights, 2021; Kwon et al., 2020):

i) Transparency Triumphs, ja que atende as crescentes exigéncias éticas e
ambientais e de informacdo, de forma clara e transparente, informando o
consumidor da cultura sustentdvel por detrds do conceito, bem como de todos os
ingredientes presentes. Mais ainda, é um produto Clean Label que ndo possui
aditivos;

ii) New Omnichannel Eating, uma vez que a oferta deste produto inovador é feita de
forma conveniente — formato da cracker e embalagem — para consumo on-the-go,
tendo o produto elementos familiares para o consumidor (ex: farinha de trigo). E
disponibilizado também através de varios canais, inclusive online, onde o nosso
produto é entregue em casa;

iii) In Tune with Immune, pois esta tendéncia destaca, entre outros, a crescente
importancia que o consumidor estd a dar aos ingredientes que aumentem a
imunidade (muito devido ao COVID-19) e tenham efeito antioxidante. Indica-se a
saude do microbioma como arma importante na promocdo da resposta imune,
bem como outras vantagens em termos de salde e bem-estar mental. O facto das
crackers MoliTaste possuirem T. molitor — mais especificamente o seu exuvio
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(parte do inseto que possui = 53% Proteina, 11% Fibra e 10,5% de Agua) — traz
vantagem por poder permitir fortalecer o microbioma (feed the microbiome),
pelos seus efeitos prebidticos: estudos sugerem uma promog¢ao do crescimento de
Bifidobacteriaceae, Lactobacillaceae, Bacteroidaceae e Prevotellaceae, familias de
microrganismos presentes no trato intestinal. Além disso, pode apontar-se um
teor interessante de fibra alimentar (resultante das farinhas) que poderd também
permitir fortalecer o microbioma, pelos seus efeitos prebidticos (Carvalho et al.,
2019);

iv) Modern Nostalgia, uma vez que se apela ao interesse por alimentos tradicionais:
integra-se neste produto uma cunha tradicional: a farinha de trigo sarraceno, uma
variedade tradicional.

Além do anterior, achou-se importante referir que a Kantar descreve que o snacking tem
crescido mesmo durante os confinamentos impostos devido a COVID-19, tendéncia que abona
a favor do nosso produto (Kantar, s.d.).

2. Plano de Marketing

a. Teste de Conceito

Devido as limitagdes provocadas pela pandemia Covid-19, o teste de conceito foi
realizado por um grupo restrito de provadores, no qual se recolheram indica¢des sobre o
produto. Posteriormente, sucedeu-se uma segunda sessdao com mesmo grupo para afinar o
produto final. Para a primeira prova, apresentou-se uma ficha de prova resumida, que
permitiu a seguinte avaliacdo:

e Classifique o aspeto geral — Agradavel (maioria)
e C(lassifique a textura — Agradavel (maioria)

e C(lassifiqgue o aroma — Indiferente (maioria)

e (Classifique o sabor — Indiferente (maioria)

b. Estudo ao consumidor final

Para se validarem as hipdteses (i - se realmente existe uma oferta reduzida de snacks
com as caracteristicas de sustentabilidade e salde que estas crackers oferecem e ii - se as
nossas crackers colmatam este problema), realizou-se um inquérito online, que foi respondido
por 507 pessoas de vdrias faixas etdrias, retirando-se deste as seguintes conclusdes principais:

e Dada a oferta de snacks, existem suficientes opcGes saudaveis e sustentaveis?
—34,7% dos inquiridos respondeu que nao;

e Qual a regularidade de consumo de snacks? - mais de 50% consome
frequentemente (3 ou mais vezes por semana);

e Adquiriria um snack num conceito mais saudavel? — Sim (73,2%)

e O que define para si um snack saudavel? — as respostas revelam as
caracteristicas que o nosso snack apresenta, nomeadamente: “Rico em
proteina”, “Rico em fibra”, “Bioldgico”, “Integral”, “Sem adicdo de agucar”;
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e Estaria disposto a consumir um destes produtos? - Ha abertura para o
consumo de insetos, principalmente as camadas mais jovens (69% dos
inquiridos compraria eventualmente, o que indica que ha uma elevada
proporc¢do de consumidores que adquiririam).

O inquérito original podera ser consultado no Anexo I.

c. Andlise de concorrentes

Para determinar os concorrentes do nosso produto, realizou-se uma analise
Benchmark, que estd representada na Tabela 1.

Tabela 1 - Benchmarking snacks com T. molitor.

Nome Empresa Pais Tipo de produto Porgio (g) Prego Prego/Kg Observagbes Imagem

Sabor a alho e alecrim. Existem duas
o e~ s | Cracker salgada com o T BTG embalagens, uma de 35ga 1,57€ e
oliTaste oliTaste ortuga o s i Ao
& farinha de tenébrio outra de 125g a 5,60€. Certificacdo

de Produc8o Biolégica

Existem 3 sabores: Sriracha, BBQ e

e

ch Cricket Tortilha chips de Cheddar. Sem gldten, com farinha de e

; rt = Ehc < Chirps EUA milho com farinha de 142 470€ 33,10€ ervilha. Existem tambem dois BUES

Frotein Chips - —
e = grilo tamanhos de pacotes, 32,4 ga 2,35€ "_—

€142 g a 4,70€. Forma triangular.

Ginger & Chilli; Multi Seeds; Tomato
& Oregano; Nigella & Onion. A
estratégia desta empresa passa por
N L Crackers salgadas com chamar a atengdo para a questdo da
Cricket crackers Crické UK . . 85 374€ 4397 € e -

farinha de grilo sustentabilidade e nutrig3o.
Também usam a seu favor o facto de

usarem poucos ingredientes. Forma
quadrada

Parecido com o produto que
queremos fazer mas usam grilo em
. . L Cracker salgada com . R .
Crickers Little Food Bélgica N N 125 6,45 € 5160€ vez de tenébrio. Exsitem dois

farinha de grilo N "
sabores, Tomate € "Smoky”. Forma

quadrada

Apesar de usar o sabor da pimenta,
€ uma bolacha doce. Também fazem

Shortbread outros snacks, mas doces.
Mea -.u‘-:.rm Minus Farm Franca Shor_'tbread dnc(e E?m 45 284 63.11¢ Ingredientes: wheat flour, olive oil,
Savoury piment farinha de tenébrio water, salt, fresh baker's yeast,
d'Espelett Espelette pepper 0.6%, mealworm
flour 5%. 10 uni=45g. Forma
quadrada

De acordo com a analise, verifica-se que os produtos concorrentes tém origem
internacional, ndo existindo ainda em Portugal uma concorréncia direta. Os precos de venda
ao publico encontram-se no intervalo entre 33,10 e 63,11 €/kg. O snack desenvolvido terda uma
diferenciagdo relevante em relacgdo a concorréncia, uma vez que serd o Unico produto
bioldgico.

d. Avaliacdo do potencial do mercado

Realizou-se uma andlise ao mercado total disponivel em Portugal. Tendo em conta o
nosso segmento alvo, retirou-se o grupo etario dos idosos e as criancas, ficando com o total de
6 670 000 de pessoas. Desse total, determinou-se o nimero de pessoas que poderdo ter um
acesso mais facilitado ao nosso produto, logo, tendo em conta o nimero de pessoas que

3
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habitam os municipios e as capitais de distrito mais populosas, ficando com um mercado total
servido de 2 374 520 pessoas. Para determinar o mercado alvo teve-se em conta sé parte da
populagdo com possibilidades econédmicas para adquirir o nosso produto, classe média e classe
media/alta. Chegou-se assim a um mercado alvo com cerca de 1 685 910 pessoas, sendo este o
worst case scenario uma vez que, para além do referido, ndo se considerou o alargamento de
mercado devido as vendas online.

e. Estratégia, segmentacdo e posicionamento

i. Estratégia

Guiada pelo Valor: Produzem-se crackers de elevado valor, devido a dimensdo da
empresa que, por ser uma start-up, possivelmente ndo terd um volume de clientes
suficientemente elevado para poder baixar as margens de venda.

Neste caso, uma boa forma de acrescentar valor ao nosso produto seria promover a
ideia de que ao adquirir o nosso snack o consumidor estd a investir na sua saude e num
planeta mais sustentdvel. Numa fase posterior planeia-se o desenvolvimento de diferentes
gamas de sabores, de modo a diversificar a oferta e evitando assim a rejeicdo por parte do
consumidor.

ii. Segmentacdo

,

O segmento de clientes é constituido por desportistas, foodies, consumidores
regulares de snacks, consumidores com preocupag¢des nutricionais e consumidores com
preocupacdes sobre a origem sustentdvel dos produtos. Na generalidade, estes tém dos 15 aos
35 anos de idade. O possivel crescimento das MoliTaste no mercado, poderd resultar num
alargamento do segmento de clientes, podendo atingir qualquer faixa etaria.

iii. Posicionamento

Posicionamo-nos no mercado como uma marca inovadora que transmite de forma
clara o produto aos seus consumidores, eco-sustentavel e preocupada com a saude e bem-
estar dos clientes, no qual a produgao de crackers é feita com farinha de inseto segura e de
qualidade.

Podemos considerar que utilizamos uma estratégia de posicionamento por
diferenciagdo, tanto a nivel dos atributos das nossas crackers, como pelo facto de se
caracterizarem por serem uma novidade no mercado.

f. Marketing Mix

Produto

As MoliTaste sdo um pequeno snack sauddvel, sustentdvel e saboroso que incorpora
varios ingredientes. Destacam-se particularmente a farinha de inseto, uma fonte de proteina

4
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animal proveniente de uma produgdo sustentdvel, e o trigo sarraceno, uma variedade
tradicional de cereal.

A embalagem utilizada é reciclavel, sendo composta por uma camada de papel e por
uma laminacdo interior necessaria a conservacao e visualizacdo do produto constituida por
PE+PET.

Preco

O preco do produto sera 3,40€/75g (45,33€/kg) dado o valor de compra das matérias-
primas de 27,99€/kg, o valor da embalagem de 0,19 €/un mais a margem de lucro. Este valor
foi também estabelecido apds uma analise de benchmarking a possivel concorréncia. O valor
elevado é também justificado pela certificacdo de producao biolégica.

Distribuicao

A distribuicdo das MoliTaste é feita através de canais fisicos, tais como lojas de
produtos saudaveis, zonas “bio” de superficies comerciais e através de empresas.

E realizada também através de canal virtual (site da empresa), o que possibilita uma
venda mais acessivel e direta a varios tipos de consumidores.

Promogao

A comunicagdo é um elemento de extrema importancia na estratégia da marca por dar a
conhecer o0 nosso produto e por permitir relacionar o posicionamento da empresa com a
imagem de marca percecionada pelos consumidores.

A promog¢do das MoliTaste é feita através de anuncios no site da empresa, bem como
redes sociais (Facebook, Instagram, Twitter e Whatsapp), anlncios web e a¢des de marketing e
degustacdo em locais estratégicos (ex: grandes superficies, centros comerciais, etc).

Site da MoliTaste: https://molitaste.wixsite.com/molitaste

g. Estratégia de comunicacao

A estratégia de comunica¢do das MoliTaste divide-se em duas fases, uma fase inicial,
quando o produto é colocado no mercado, em que se aposta numa comunicagdo direta para o
segmento alvo, usando as plataformas online como principal meio de comunicagdo, tendo em
conta que no inicio o segmento alvo sera numa faixa etdria mais jovem. Na segunda fase, em
que ja se passa por uma fase de maturidade, o segmento alvo podera expandir-se para faixas
etarias mais elevadas, assim a comunicac¢do passara mais por acdes de marketing e degustacdo
em locais estratégicos, como grandes superficies comerciais.

h. Marca e embalagem

Na Figura 1, encontra-se representado o logétipo da empresa, tal como a embalagem
que ird ser usada. No Anexo Ill encontram-se representados o rétulo e o contrarrétulo.
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MoliTaste

Sustainable Growth
Sustainable Eating

Figura 1: Logotipo da marca (esq) e embalagem com o produto (drt).

3. Processo de Formulacdo e Fluxograma de processo

a. Técnicas de inovacdo

A MoliTaste apresenta uma inovagao disruptiva de produto, uma vez que se estd a
utilizar um novo ingrediente, a farinha de inseto (Tenebrio molitor), ndo havendo concorréncia
direta no mercado nacional e verificando-se uma concorréncia limitada a nivel global. Hd uma
rutura com os paradigmas vigentes, abrindo uma nova gama de possibilidades de
desenvolvimento. No inicio formulou-se a receita sem a utilizagao de farinha de inseto nem
farinha de trigo sarraceno, através de uma massa tradicional. Apds a formulagdo e alguns
testes, foi-se acrescentando e doseando farinha de inseto e de trigo sarraceno.

b. Processo de Formulacdo

O processo teve inicio com a elaboragao de uma receita base de crackers com farinha
de trigo (FT), que correspondia a 60% (m/m) da massa crua. Depois de otimizada cracker-base,
e a partir desta formulagao, foram realizados testes em que uma percentagem da farinha de
trigo foi substituida por farinha de trigo sarraceno (FTS) e farinha de T. molitor (FTM). Assim
sendo, foram testadas 3 receitas: A (10% FT, 40% FTS e 10% FTM), B (5% FT, 45% FTS e 10%
FTM) e C (15% FT, 40% FTS e 5% FTM), das quais se selecionou a formulagdo C por permitir as
alegagbes nutricionais de “Fonte de Fibra” e “Fonte de Proteina”, por ser de mais facil
manuseamento durante a sua elaboracdo, por ter apresentado maior aceitacdo por parte dos
provadores, e por permitir trés alegacdes de saude: i) “As proteinas contribuem para o
crescimento da massa muscular”; ii) “As proteinas contribuem para a manuteng¢do da massa
muscular”; iii) “As proteinas contribuem para a manutencdo de 0ssos normais”.

c. Constituicao, fluxograma de processo e caracteristicas técnicas

Ingredientes:

Farinha de inseto, farinha de trigo, farinha de trigo sarraceno, agua, azeite, alecrim,
alho em pé e sal.
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Fluxograma do processo:

Na Figura 2 encontram-se os processos de producao, em forma de fluxograma.

Mistura/ Amassadura
Mistura de Farinhas - com as Restantes - Moldagem F
Matérias-primas

Cozedura /7 min,
1802C)

Desidratagdo I Embalamento e i Armazenamento
Rotulagem

Figura 2: Fluxograma do processo de produgdo das MoliTaste.

Caracteristicas técnicas:

As nossas crackers apresentam como caracteristicas técnicas, um peso unitario de
cerca de 3 g, uma percentagem de 4gua baixa, um pH entre 4,4 e 4,9 e uma percentagem de
sal aproximadamente de 1% (m/m).

d. Anadlise Sensorial, Prazo de validade

O snack apresenta um aspeto geral agradavel, de forma retangular e espessura fina,
com uma textura crocante, desejavel pelo consumidor. De acordo com o aroma adicionado, a
cor do snack altera (alho e alecrim induz uma cor mais neutra), bem como o seu aroma e
sabor.

Apds embalamento pode ser consumido no prazo maximo de 6 meses. Sendo que uma
vez aberto, pode ser consumido até 2 meses desde que esteja dentro da data de durabilidade
minima indicada na embalagem, e desde que as condi¢cdes de armazenamento e
acondicionamento tenham sido adequadas (Qualfood, s.d.).

e. Caracteristicas de conservacdo da embalagem

Produto armazenado embalado em embalagens primarias de cartdo com PET+PE,
acondicionadas em embalagens tercidrias de cartdo de modo a facilitar a distribuicdo.
Transporte para os clientes em veiculos higienizados e a temperatura ambiente e entregue ao
revendedor, que o coloca em vitrine a temperatura ambiente.
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f. Propriedades nutricionais e beneficios para a saude

Tabela 2: Tabela Nutricional

Valores por Segundo o Regulamento (CE)
Nutricionais 100g n2 1924/2006 o nosso produto

Energia/Kcal 299.6 pode ser considerado uma

Hidratos d .

C;r:]aoss € 35,9 fonte de proteina, dado que
dos quais 13 pelo menos 12% do valor
agucares ' s , .

ST 9 energletlco é fornecido por
Proteinas 96 proteinas, e com fonte de
Lipidos Totais 1 fibra, porque apresenta pelo
gorduras 19 menos 3 g de fibra por 100 g
saturadas '

Sal T de produto acabado.

Sistematizando o que antes foi dito, e acrescentando alguns aspetos, as MoliTaste: i) sdo
uma fonte de proteina de elevada qualidade (com uma composicdo equilibrada em
aminodcidos essenciais), proveniente tanto do T. molitor, como do trigo sarraceno. Isto
permite um crescimento e manuteng¢do dos musculos, bem como a manutencdo de uns 0ssos
normais; ii) sdo fonte de fibra alimentar (pelos cereais e pelo T. molitor), com potenciais
propriedades prebidticas interessantes, permitindo um fortalecimento e regulacdo do
microbioma que, entre outros, promove a resposta imunitaria (com importancia crescente) e a
manutencdo da saude digestiva (estudos sugerem a potenciagdo do crescimento de
Bifidobacteriaceae, Lactobacillaceae, Bacteroidaceae e Prevotellaceae); iii) podem fornecer um
teor interessante de zinco, cobre, ferro, calcio, magnésio, fdsforo, manganés, selénio, Vitamina
B12 (1.08 ug/100g) e flavondis, como a Rutina (vitamina P, com elevada capacidade
antioxidante), composto algo resistente a temperaturas elevadas, por bastante tempo *. Esta
ultima é resultante do Trigo Sarraceno e, em cereais, apenas é encontrada neste; iv) por
possuirem T. molitor (e também trigo sarraceno, como antes mencionado), podem oferecer
uma capacidade antioxidante interessante, dado o elevado potencial antioxidante das larvas
(mesmo quando em bolachas); v) por possuirem T. molitor, oferecem acidos gordos
maioritariamente insaturados MUFA e PUFA (o teor de n3 e n6 nas larvas de T. molitor sdo
comparaveis com o pescado); vi) dado possuirem T. molitor, a probabilidade de ocorrerem
zoonoses é menor, quando comparada com a existente nos animais de consumo ditos
correntes; vii) sdo um snack clean label, desprovido de aditivos (Adaptado de Awatsuhara et
al., 2010; Costa, 2017; FAO, 2010; Kreft, Fabjan & Yasumoto, 2006; Oomah et al., 1996;
Schmidt et al., 2019; Zielinska & Pankiewicz, 2020).

Por fim, Zielinska & Pankiewicz (2020) (bem como Kim et al. (2018)) afirmam que os
insetos comestiveis podem ser um bom aditivo bioativo para alimentos “tradicionais”, com
base no estudo que fizeram sobre a incorporac¢do de farinha de T. molitor em biscoitos do tipo
shortcake. Larvas de T. molitor contém, entre outros, compostos fendlicos, péptidos e acidos
gordos que, em varios extratos de plantas, foram provados cientificamente como tendo
fungdes antioxidantes e de inibicdo da atividade da tirosinase (enzima que catalisa a oxidacdo
de fendis) (Kim et al., 2018).
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* da Costa et al., 2002 relatam que, exposta ao ar, a rutina apresenta perdas de apenas
4,3% quando submetida a intervalos de temperatura entre 117 e 261 9C, durante intervalos de
tempo alargados (préximo de 240 min). Além disso, Buchner et al., 2006 afirmam que um pH
de 5 é condicdo ideal para a estabilidade da Rutina. A farinha de trigo sarraceno tem
aproximadamente 112,8 mg de Rutina/kg (Kreft, Fabjan & Yasumoto, 2006). Nas MoliTaste,
produzidas a 180 2C por 7 minutos, com um pH aproximado entre 4,4 e 4,9, acreditamos que
este composto esteja presente num teor interessante - numa proporg¢do aproximada de 4,3
mg/100g de cracker - sendo a perda na cozedura minima.

4. Simulacao da producao a escala industrial

a. Principais Fornecedores - Propostas:

Entogreen — Fornecimento de insetos

Nacional — Fornecimento de farinha de trigo sarraceno bioldgica
Seara — Fornecimento de farinha de trigo biolégica

Oliveira da Serra — Fornecimento de azeite bioldgico

Vatel — Fornecimento de sal bioldgico

Margdo — Fornecimento de alho e alecrim bioldgicos

b. Proposta de linha de producao

Na Figura 3 encontra-se a proposta do layout das instalagdes da MoliTaste.

O edificio é constituido pelas seguintes divisoes:

Entrada Sala de reunides

Zona de descargas de farinha de trigo, farinha | Armazém de Embalagens
de trigo sarraceno, farinha de inseto, agua,
aromas, sal e azeite

Sala de armazenamento de matérias-primas Armazém de Residuos

Sala de mistura Sala de Desinfe¢ao

Sala de Producdo Oficina

Laboratério Armazém de produtos de limpeza
Cantina Balnedrios masculino e feminino
Trés escritdrios contiguos Armazém de produto acabado

Zona de Cargas
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Figura 3: Proposta de Layout da MoliTaste.

c. Avaliacdo do risco

Andlise de perigos

Foram considerados os perigos fisicos, quimicos e microbiolégicos que podem colocar

em risco a saude do consumidor. A identificagdo dos perigos esta efetuada na Tabela 5 no
Anexo Il

Pontos criticos de controlo

A partir da andlise dos perigos realizada anteriormente, determinaram-se os pontos

criticos de controlo (PCC'S), que afetam diretamente a qualidade e seguranca do produto. A
identificacdo dos PCC’S esta efetuada na Tabela 3.

Tabela 3: Pontos Criticos de Controlo

Arvore de decisio das medidas de controlo

Etapa Perigo
Ql Q2 Q3 Q4 Tipo de monitorizacao
R dod térias- Modificagdo de etapa,
ecegdo 'e matérias Presenca de toxinas N s ) ) odificagdo de etapa
primas processo ou produto

Continua na pdgina seguinte.
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Rececdo de matérias-

Presenca de
microrganismos N S - -
esporulados

Modificacdo de etapa,

primas processo ou produto

Presenca de
Cozedura microrganismos S S - - PCC
esporulados

Detetor de Metais

Presenca de fragmentos

- S S - - PCC
metalicos

5. Legislacdo Aplicavel

a) Nome do produto e Denominagdo do mesmo - A ser aplicado o Regulamento (UE) n.2
1169/2011

b) Rotulagem de Géneros Alimenticios - A ser aplicado o Regulamento (UE) n.2 1169/2011 e
Regulamento Delegado (UE) n. ° 1155/2013

c) Alegacdes Nutricionais e de Satde - A ser aplicado o Regulamento (CE) n.2 1924/2006 e o
Regulamento (UE) n.2 432/2012

d) Novel food: De momento ainda ndo existe nenhuma legislagdo que permita o consumo e a
venda de T. molitor, e/ou, produtos a base de T. molitor. O Gnico documento que podemos ter
em conta é este parecer da EFSA (EFSA NDA Panel, 2021).

e) Seguranca Alimentar — A ser aplicado o Regulamento (CE) n.2 178/2002
f) Embalagem — A ser aplicado o Regulamento (CE) n.2 1935/2004

g) Normas de Publicidade - DIRECTIVA 2006/114/CE

i) Outros:

i.  Alergénios - Regulamento (CE) n. 0 1924/2006 e Regulamento de Execugdo (UE) n.
°828/2014

ii.  Modo de Produgdo Bioldgica - Regulamento (CE) N.2 834/2007, Regulamento (CE)
n.2 889/2008 e Regulamento (CE) N.2 967/2008

6. Desenvolvimento dos aspetos sustentaveis

As linhas eco-inovadoras deste produto prendem-se essencialmente com trés pontos:
a incorporacédo de farinha de inseto (o principal), a certificagdo Modo de Produgdo Bioldgico e
a utilizacdo de uma embalagem reciclavel com papel.

As MoliTaste apresentam-se como uma alternativa sustentavel aos snacks mais
comuns, em que o ingrediente-estrela é a farinha de inseto, mais especificamente de Tenebrio

11
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molitor. A mudanca nos habitos alimentares e o0 aumento do consumo de produtos de origem
animal, levou ao crescimento dos regimes intensivos de producdo, tanto na pecudria como na
aquacultura, para suprir as necessidades de procura de alimento. Isto leva ao consumo de
inimeros recursos naturais, com sérios efeitos colaterais (Costa, 2017).

Os beneficios ambientais da producdo de insetos para alimentacdo sdo
fundamentados na alta eficiéncia de conversdo do substrato alimentar em proteina,
permitindo a reducdo da quantidade de rag¢bes usadas, diminuindo os gastos em cereais e,
portanto, o gasto de recursos (sdo 2 vezes mais eficientes que as aves, 4 vezes do que os
suinos e 12 vezes mais que os bovinos). Os insetos tém também uma reproducdo rapida,
emitindo menos gases com efeito estufa (menos ~2849 g/kg massa, tendo um GWP de 4 a 8%),
menos amodnia (e ndo produzem metano) e requerem, para produzir 1 kg de proteina,
significativamente menos drea (menos ~180 m?) e 4gua (menos ~89000 L), precisam de 23L/g
Proteina: menos do que bovinos (112 L/g Proteina) ou suinos (57 L/g proteina), e mesmo aves
(34 L/g Proteina). Para além disto, a percentagem edivel é muito maior, quando em
comparag¢do com os habituais animais de consumo (é praticamente 100%, face aos 40% dos
Bovinos e 55% dos Suinos e Aves). Mais ainda, estes podem ser produzidos em subprodutos
organicos, cujos residuos resultantes podem ser usados como adubo, contribuindo para a
sustentabilidade ambiental e economia circular. Este ultimo ponto é particularmente
importante na inddstria alimentar, ja que por um lado, cerca de 1/3 de todos os alimentos
produzidos no mundo sdo desperdicados ao longo de toda a cadeia alimentar e, por outro,
facilita o tratamento destes subprodutos. Por fim, outra possivel vantagem associada serd a
reducdo na utilizagao de pesticidas e seus residuos no ambiente e alimentos, uma vez que a
introducdo de insetos na alimentacdo animal e humana podera permitir a reducdo da
necessidade de proteger produgdes agricolas, que podem ser menos consumidas. Uma nota
relativa a produgdo de T. molitor: dentro da gama de insetos comestiveis, este inseto é facil e
rapido de crescer, sendo ja esta producdo em alguns paises (ex: Paises Baixos) uma atividade
lucrativa e de baixo investimento, que pode beneficiar de processos inovadores de exploragao,
sem ter de recorrer a tecnologia avancada nem equipamentos de grandes dimensd&es (Costa,
2017; Gabry et al., 2020; Ledsom, 2020; Ribeiro, 2017; Roncolini et al., 2019). Assim, o facto de
possuir insetos (algo recentemente apoiado pela EFSA), faz com que este snack seja uma fonte
proteica de alta qualidade, podendo ser uma das vias para combater a escassez de proteina,
respondendo as tendéncias de 2021 de uma forma inovadora, barata e ecoldgica.

As MoliTaste podem também ser certificadas com modo de producdo biolégico (MPB),
tendo em conta que pelo menos 95% dos seus ingredientes foram produzidos em modo
bioldgico, nomeadamente as farinhas de trigo e trigo sarraceno (esta ultima, uma variedade
tradicional de trigo, que pode responder a prevalente tendéncia alimentar de voltar as raizes).
O MPB permite a limitacdao do uso de pesticidas, uma melhor aceitacdo no mercado e um
melhor acesso a novos mercados, com um foco na sustentabilidade e na manutengdo dos
sistemas ecoldgicos. Assim, tem-se um produto Bioldgico, interessante num mercado que
duplicou em 10 anos e que tem lugar nas estratégias governamentais (a Estratégia Nacional
para a Agricultura Bioldgica) (DGADR, s.d.; Grande Consumo, 2019).

Em termos da embalagem, é propria para conter alimentos, tendo uma prevaléncia do
papel Kraft na sua composi¢do. O pouco plastico que contém (laminagdo interior necessdria a
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conservacdo e visualizagcdo do produto) é PE+PET, fazendo desta uma embalagem totalmente
reciclavel e leve (Adaptado de Monouso, s.d.).

7. Estudo financeiro

a. Gestao

Fez-se uma analise de cash-flows e calcularam-se os indicadores necessarios (TIR, VAL
e PR) que permitem tirar uma conclusdo sobre a rentabilidade deste projeto. De notar que,
para estes calculos, se procurou ser realista, embora haja fatores que ndo se consigam ou
sejam dificeis de ter em conta ou prever.

Considerou-se como valor de venda ao consumidor o produto com a embalagem de 75
g, logo, 3,40 €, e obteve-se a tabela de cash-flows apresentada em baixo (Tabela 4).

Tabela 4: Andlise de Cashflows

Vida (til do Projeto

2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031

Vendas e Servios prestados 0 1636454 3682022 6004 538 23539 802 24269913 24848964 25176256 213997952 141616272 106471456
0 40000 40000 40000 40000 40000 0 0 0 0 0

Valor residual do Investimento 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 10574

Total de Inflows | o | 1676454 | 3722022 6044 538 23579 802 24309913 24848964 | 25176256 | 21399795 14 161 627 10 657 720

211480 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
448 847 1140147 1932956 2899863 9559393 9835375 10054257 10177973 8750471 6014 443 4685969

T ss3040 634 247 773526 5327624 220786 175105 98973 0 0 0 0
Total de Outflows 1213367 | 1774394 | 2706481 8227487 9780179 10010 480 10153230 | 10177973 8750 471 6014 443 4685969
e L 1213367 -97 940 1015 541 -2182 949 13799 623 14299 432 14695734 14998283 12649324 8147184 5971750

Financiamento

De notar que o primeiro ano (2021), corresponde a fase de investimento e de
preparacdo para o inicio da atividade (projeto, licenciamento, construcdo, etc), que tera lugar
a partir de 2022.

b. Rentabilidade do projeto

Apesar do beneficio liquido anual antes do financiamento apresentar valores negativos
nos anos de 2021, 2022 e 2024, nos anos seguintes gera receitas, tornando-se RENTAVEL: VLA
(Valor Liquido Atualizado) > 0, TIR (Taxa Interna de Rentabilidade) > taxa de atualizagdo
(2,354%) e PR (Periodo de Recuperagdo do Investimento) = 4 anos < periodo de vida util do
projeto. A taxa de atualizagdo corresponde a soma da taxa de juro correspondente a
remuneracdo de uma aplicacdo sem risco com o prémio médio de risco de 2%.
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VLA: 80 797 104 Antes do Financiamento
TIR: 113%

c. Plano de negdcios

A MoliTaste, para fazer chegar o seu produto aos consumidores, vai depender muito
da venda indireta, através de canais de distribuicdo fisicos, tais como lojas de produtos
saudaveis, zonas “bio” de superficies comerciais, e através de empresas.

Ird também chegar aos consumidores através de venda direta, mas numa quantidade
mais reduzida, a partir do site da empresa. Numa fase inicial podera ser importante, tendo em
conta o segmento alvo mais jovem. Este tipo de venda é vantajoso, uma vez que privilegia — e
pode até melhorar - a relacdo direta entre a empresa e os consumidores.

8. Consisténcia do projeto

a. Viabilidade técnica a escala industrial

A producdo das MoliTaste trata-se de um processo simples e que envolve
equipamentos como: misturadora, laminadora, mdquina de corte, forno e tapetes
transportadores.

Futuramente, podera ser alterada a escala de produgdo e a quantidade de matérias-
primas adquiridas, tornado essa produgdo proporcionalmente vidvel. Para tornar isto possivel,
serd necessario um espago maior e um novo investimento, seguido de uma posterior
contratagao de mais colaboradores.

Todo o trabalho apresentado evidencia que a proposta, nesta fase, tem ja um TRL
(Technology Feadiness Levels) elevado (cerca de 7) e que apds a aquisicdo dos equipamentos
sera possivel atingir um TRL de 9, com a imediata transferéncia para uma producdo a escala
industrial.

b. Adequacdo das caracteristicas do produto relativamente ao plano de
marketing

A MoliTaste promove a informacdo sobre os seus produtos e respetivos ingredientes,
de modo a consciencializar e incentivar os seus consumidores para o consumo de insetos e
trigo sarraceno, numa légica sustentavel.

O facto de o produto ser sustentavel, inovador e pratico de consumir, de acordo com
as tendéncias alimentares apresentadas e respetivo plano de marketing, acaba por ser
também uma forma de atrair clientes.

Para promover o consumo das MoliTaste, a empresa aposta na realizagdo de concursos
nas redes sociais, degustacdo em locais estratégicos (por exemplo feiras e grandes superficies)
e apoio a alguma organizacdo ou causa (Responsabilidade Social — ex: doar produto ndo-
standard).
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De notar que parcerias com empresas de molhos, no sentido de desenvolver uma
oferta estratégica ao estilo dip, sera de grande interesse. Este tipo de parceria é uma aposta de
grandes empresas, que associam os seus produtos a outros ingredientes.

c. Estratégia de protecdo da inovacdo

De forma a proteger o produto, neste caso o processo e féormula inovadora, a
MoliTaste declara segredo industrial. Com base na diretiva (UE) 2016/943 relativa a protecdo
de know-how e de informagGes comerciais confidenciais (segredos comerciais) contra a sua
aquisicao, utilizacdo e divulgacado ilegais. Por isso, se algum visitante necessita de se encontrar
perto da zona de producao, é sujeito a assinar uma declaracdo acerca do segredo comercial.
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10. Anexos
Anexo |
Inquérito:
Faixa etaria
507 respostas
@ 1525
® 26-35
@ 36-45
@ 46-55
® +55
Alguma vez consumiu um produto que incorpore insetos?
507 respostas
® Sim
® Nio

ey

Sente a necessidade de se alimentar com melhor qualidade?
507 respostas

® Sim

® Nao

@ Por vezes

@ Ja me alimento

@ As vezes sim

@ Deviam ser mais explicitos, ou seja, tém
que ser mais objetivos a perguntar. E...

@ Penso que j& fago uma alimentagéo
equilibrada na medida dos possiveis

@ Ocasionalmente
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Frequéncia de consumo de snacks
507 respostas

@ Diariamente
@ Mais de trés vezes por semana
@ Menos de trés vezes por semana
k @ Mensalmente

@ Raramente
@ Nunca
@ Ocasionalmente

Adquiriria um snack com um conceito mais saudavel?
507 respostas

® Sim
® Nao
O Talvez

Dada a oferta de snacks disponivel atualmente (ex.: crackers), sente que existem cpcdes
saudaveis?
507 respostas

@® Sim

@® Nzo

@ Néo sei

@ Acredito que existam, mas muito pouc...
@ Poucas e as que ha sao caras

@ Médio

@ Nao sei

@ Talvez, mas menos saborosas

12V

Estaria disposto a consumir um snack em que fosse incorporada farinha de inseto, como é o caso

das Crickies? *
507 respostas

® Sim
® Nio
© Talvez

* Nome inicialmente atribuido, entretanto abandonado.
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Das seguintes caracteristicas, quais s&o as gue melhor definem um snack saudavel (escolher 3)
507 respostas

Rico em Proteina
Rico em Fibra

Integral

Biolégico

Isento de gluten
Isento de lactose
Sem adi¢éo de agUcar
Vegan

Sabor

Baixas calorias

Doce

N/A

Depende do propdsito

211 (41,6%)
273 (53,8%)

162 (32%)
145 (28,6%)

)
)

364 (71,8%)

2 (0,4%)
(0,4%)
1(0,2%)
1(0,2%)
1(0,2%)
(0,2%)
1(0,2%)
1(0,2%)
1(0,2%)
1(0,2%)
1(0,2%)
1(0,2%)
1(0,2%)
(0,2%)
(0,2%)
1(0,2%)
Nap consumo shacks|—1 (0,2%)

Sem acgucar|—1 (0,2%)

0 100 200 300 400

N

-

Pouca gordura
Séo confecionados por mim

Poucos processamento
Saboroso

ora que saiba bem

N&o faco ideia!

- =

Nao sei

Que gama de sabores prefere num snack?
497 respostas

Aioli (Alho e Azeite)
Figo e Mel
Figo e Presunto

214 (43,1%)
169 (34%)

65 (13,1%)
116 (23,3%)
100 (20,1%)

97 (19,5%)

89 (17,9%)

109 (21,9%)
28 (5,6%)

52 (10,5%)

38 (7,6%)

Spicy 63 (12,7%)
Oak (fumados) 52 (10,5%)
Fruta|—2 (0,4%)

2(0,4%)
1(0,2%)

Frutos tropicais

Frutos silvestres
S0 presunto
Depende da circunstéancia

1(0,2%)
1(0,2%)
1(0,2%)
1(0,2%)
1(0,2%)
1 (0,2%)

0 50 100 150 200 250

N&p consumo snacks
Nao sei
Sem sabores artificiais
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Anexo Il

Tabela 5: Andlise de Perigos

IDENTIFICAGAO DO PERIGO

OBSERVAGOES PERIGO

Etapa

Descri¢dao do perigo

Nota sobre
possibilidade de
introdugdo e relevancia

Nivel de
aceitabilidade

Rececdo de farinhas

Presenca de objetos
estranhos na matéria-
prima (pedacos de vidro,

Praticas inadequadas de

. . fabrico ou durante o Auséncia
madeira, metais,
.. . transporte
bijuteria, insetos, ovos,
Farinhas contaminada Contaminacgdo na
com toxinas (ocratoxinas origem ou durante o Auséncia

e aflatoxinas)

transporte

Farinhas contaminada
com residuos de
pesticidas

Contaminagao na
origem

Regulamento (CE)
n2 396/2005

Contaminacgao por
corpos estranhos

Manuseamento ou

armazenamento Baixa
= metais, insetos, poeira, .
Recegdo do sal ( ) P inadequado
Rececio de Contaminacao Armazenamento Regulamento (CE)
embalagens microbiana inadequado n2 2073/2005
Contaminacgao por
corpos est(r;anhF:)s Manuseamento ou
Rececdo de armazenamento Auséncia
metais, insetos, poeira, .
embalagens ( P inadequado

...)
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Presenga de corpos

Praticas inadequadas

h durante a producgdo ou Auséncia
Rececdo de Aromas estranhos durante o transporte
Praticas inadequadas
Presenga de corpos
durante a apanha, .
estranhos (terra, pedras, Baixo

Rececdo de azeite

metais, bijuteria, ...)

producdo ou durante o
transporte

Presenca de
microrganismos
patogénicos e parasitas

da azeitona (Ex.:
Bactrocera oleae)

Praticas inadequadas
durante a apanha,
higiene inadequada

Regulamento (CE)
n2 2073/2005

Contaminacgao cruzada

Incorreto

] manuseamento de Baixo
Armazenamento de com alergéneos > _
matérias-primas materias-primas
, Higienizagao
Presenca de residuos de ,
. inadequada de A
desinfetantes ou . Auséncia
Doseamento de balancas, calibradores e
) detergentes
Ingredientes (em outros.
geral)
Manutengado e
Presenca de corpos verificacdo dos
estranhos (vestigios de equipamentos Auséncia
plastico, pedras, etc) inadequadas, falha de
equipamento
Misturas e , Higienizacao
Residuos de Detergentes i .
amassadura inadequada de Auséncia

ou Desinfetantes

equipamentos
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Fragmentos metalicos

Manutengao e
verificacdo dos

oU becas soltas equipamentos Auséncia
u .
pes inadequadas, falha de
equipamento
, Higienizagao
Residuos de Detergentes . A
Moldagem . inadequada de Auséncia
ou Desinfetantes )
equipamentos
Tempo e temperatura
de cozedura
Presenca de insuficientes para Auséncia
Microrganismos eliminar os
Esporulados microrganismos
, Higienizagao
Residuos de Detergentes . a
Cozedura . inadequada de Auséncia
ou Desinfetantes )
equipamentos
) Higienizagdao
Residuos de Detergentes . .
inadequada de Auséncia

Desidratacao

ou Desinfetantes

equipamentos

Embalamento e
Rotulagem

Contaminagdao com
microrganismos

Embalagens mal
seladas; Incorreta
higiene pessoal dos
colaboradores e das
pecas do equipamento
enchedor. Falha no
plano de controlo de
pragas.

Regulamento (CE)
n2 2073/2005

Papel maculado

Inadequadas condicdes
de

armazenamento do

material de embalagem.

Baixo
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Detecdo de Metais

Presenca de fragmentos
metalicos no produto
final

Introducao pelo
operador, falha de
equipamentos,
especificacdes
incorretas no detetor.

Auséncia

Armazenamento

Contaminacgao por
pragas

Incumprimento de boas
praticas de higiene;
Controlo de pragas

ineficaz

Regulamento (CE)
n2 2073/2005

Distribuicdo

Contaminacao e
desenvolvimento
microbiano

Higienizacdo e/ou
transporte inadequado.
Contaminacao cruzada

ou pelos operadores

Regulamento (CE)
n2 2073/2005

Contaminagado por
pragas (insetos,
murideos, ...)

Incorreta higienizagdo
no transporte; falha no
controlo de pragas

Auséncia
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‘MoliTaste ‘MoliTaste

Snack com Incorporacio
de Farinha de Inseto
Ingredientes: Farinha de Trigo Sarraceno, Agua, Farinha
de TRIGO, Azeite, Farinha de Tenebrio molitor (5%),
Alecrim, Alho em P6 e Sal

Conservar a temperatura ambiente. Quando aberto,
A Y2 consumir num prazo maximo de dois meses.

Sustainable Eating
Energia/ Kcal 299,6

Hidratos de Carbone 359

Sustainable Growth

dos quais agucares 13
Fibra 49
Proteinas 9.6
Lipidos Totais 111

gorduras saturadas 1,9

Sal 11
Consumir de preferéncia
antes do fim de:/Lote @ C €
12/2021 Peso Liquido:
22021
-
Fonte de Fibra \\
Fonte de Proteina = sl901234(1123457

Figura 4 - Rotulo e contrarrétulo da embalagem.
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