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1. OVO 100% VEGETAL - “NOTEGGO”

O “notEggo” trata-se de um substituto vegetal ao ovo, com forma e consisténcia semelhantes a um
ovo de galinha. Idealmente projetado para presentear os consumidores com a experiéncia de rebentar
agema. A gema e a clara podem ser usadas separadamente e oferecem aos consumidores a liberdade
de fazer uso da sua criatividade e construir o seu ovo vegetal.

A gema vegetal é constituida maioritariamente por batata-doce, tremogo e cenoura, enquanto a clara
vegetal contém farinha de arroz e creme de soja bio, o que faz desta combinacdo um alimento rico
em proteina, vitaminas B12 e B3, numa sinestesia entre sabores e sensa¢des que tenciona colmatar a
falha no mercado de substitutos vegetais do ovo, elevando a cozinha vegana a outro patamar.

3

A missdo do "notEggo" é produzir ovos a base de plantas de uma forma que contribua para o bem-
estar do planeta Terra e de todos os seus habitantes. Assumindo que todas as decisdes que tomarmos
tém impacto ndo sé nas nossas papilas gustativas, como na nossa salide e nas nossas carteiras, mas
também no mundo. Queremos demonstrar lideranca a medida que continuamos a expandir o nosso
produto e a oferecer novos produtos inovadores que garantam a maxima qualidade e
sustentabilidade.

Os nossos ovos vém das plantas e trazem consigo a esperanca de separar o ovo da galinha e,
finalmente, por fim a producdo em massa e insustentavel de um dos alimentos mais conhecidos do
mundo.

2. PLANO DE MARKETING
2.1. ESTUDO AO CONSUMIDOR FINAL

Realizou-se um questiondrio online com o objetivo de compreender a falta que o ovo faz na
alimentagdo dos individuos que ndo consomem ovos, apurar os aspetos mais valorizados na compra
de um produto alimentar e prever potenciais inten¢des de compra, no qual se obteve 288 respostas.
Verificou-se que os inquiridos que ndo consomem ovos, 36,2 % afirma sentir muita falta destes na sua
alimentagdo. Quando questionados sobre a probabilidade de comprar um produto que substitua o
ovo de galinha 34,1% referiu mais ou menos provavel, 28,9 % muito provavel e 18,8 % referiu
extremamente provavel. Um grande nimero de inquiridos (56,8%) considera o prego um dos aspetos
com maior importancia na decisdo de compra de um produto alimentar, seguido pelos valores
nutricionais (49,1%), sendo que a composi¢ao do produto e o facto de ser um produto vegan sdo
também fatores com grande relevancia com percentagem de respostas de 49,1% e 41,5%,
respetivamente. Em relagdo a probabilidade de compra do “notEggo”, mais de 58,5% dos individuos
respondeu positivamente o que pode significar que o produto terd uma boa aceita¢3o no mercado.

Analisando de uma forma geral todos os resultados obtidos, destaca-se a falta, que os individuos com
restricdes alimentares ou alergias, sentem de um ovo e a elevada probabilidade de adquirir estes
substitutos vegetais caso sejam comercializados, o que demonstra o potencial deste mercado. No
produto final serd essencial ter em conta as caracteristicas mais apreciadas pelos inquiridos, tais como
os valores nutricionais.



2.2. AVALIAGAO DO POTENCIAL DE MERCADO

Nos ultimos anos, temos observado que, tanto a nivel nacional como mundial, tem havido uma
tendéncia crescente no nimero de pessoas que optam por seguir uma dieta vegetariana ou
introduzem mais refeicdes a base de plantas na sua dieta, seja por razdes de saude, por questdes
ambientais ou pelo respeito pelos animais. Segundo um estudo da Lantern [1] realizado em Junho de
2021, a maioria dos consumidores (72%) de produtos vegan considerou a oferta do mercado
portugués insatisfatoria, e que gostaria de ver uma maior variedade de produtos vegan nas prateleiras
dos supermercados. Além disso, as alternativas vegans ao marisco (0,5%), ao ovo (2,0%) e ao peixe
(3,2%) correspondem a produtos do segmento menos consumido, possivelmente devido a sua falta
de disponibilidade no mercado. Verificou-se ainda que os consumidores estdo insatisfeitos quanto as
alternativas vegetais ao ovo, o que indica que este € um mercado com potencial de crescimento.

2.3. ANALISE DE CONCORRENTES

Marca concorrente VEGANEGG VEGGS JUSTEGG
==
gl g ), A PR =
Imagem da marca 3 ‘&n ﬁl w - g@ > -
N 4 ' =
Pais de origem E :
EUA Polénia EUA
Tipo de produto Empé Empé Liquido
R -Ovos mexidos -Elemento de -0vos mexidos
Aplicacoes .
-Omelete ligacao -Omelete
Teor de proteina/porgdo 3g <0,5¢ 5g
Preco 77€/kg 83€/kg 85€/L
N° de ovos/ emb. 10-12 20 12
Facilidade de compra Dificil Facil (s6 online) Dificil
Website v v v/
Instagram v v v/
Comunicagao Facebook v v v
TikTok X v X
Youtube X v X




2.4. ANALISE SWOT

Atualmente, o mercado dos bens de grande consumo é altamente volatil, uma vez que estd em
constante mudanca para satisfazer as necessidades dos consumidores, surgindo rapidamente novas
ameacas e oportunidades para o produto.

Desta forma, o que hoje é um ponto forte, no ano seguinte podera ser uma fraqueza do produto. No
caso do “notEggo” e na fase do ciclo de vida em que se encontra podem-se destacar os seguintes
fatores apresentados abaixo.

STRENGTHS WEAKNESSES

» Produte diferencial no mercado; * Pouca informacio dos

= Qualidade nutricional do consumidores sobre gastronomia
produta; maolecular [uso de aditivos);

= Produto e embalagem + Destinado para um nicho de
sustentaveis: mercado com pouca andlise do

= Convenléncia e praticidade; mesma.

» Rapidez na confecgio do

produte;

THREATS OPPORTUNITIES

+ Copiado produte por parte da « Periodo de tempo enguanto o

concorréncas produto esta sem concorréncia

* Legislacdo em mudanga; direta no mercado;

= Constante inovagdo dos produtos = Mercado em crescimento;

do mercado concorrente; » Aumento da populagio que segue

dieta veggie;

2.5. ESTRATEGIA E SEGMENTAGCAO

Os critérios utilizados para efetuar a segmentacao do mercado foram os seguintes:

e Critérios Geograficos: Populacdo Residente em Portugal, principalmente nos centros urbanos.

e Critérios Demograficos: Individuos de ambos os sexos, entre os 18-34 anos.

e Critérios Socioeconomicos: Individuos com um nivel de escolaridade elevado (ensino superior)
pertencentes as classes sociais A, B e C+.

e Critérios Psicograficos: Pessoas exigentes em termos de qualidade de vida, bem informadas, e
recetivas a experimentacgdo. Preocupadas com a salude, o bem-estar animal e a sustentabilidade.

e Critérios Comportamentais: Consumidores com uma vida ativa, que procuram produtos
saudaveis e seguros ao mesmo tempo. S3o pessoas dispostas a experimentar produtos
diferentes e inovadores.

O publico-alvo para este produto pode ser definido por pessoas de ambos os sexos, que normalmente
fazem as compras em lojas vegan, como o Celeiro e o GoNatural. De acordo com o estudo de 2021



realizado pela Lantern [1], atualmente mais de 1 milhdo de pessoas seguem uma alimentacao
vegetariana ou tendencialmente vegetariana: 43 mil veganos, 180 mil vegetarianos e 796 mil
flexitarianos. Desta forma o publico-alvo abrange 1 milhdo e 19 mil pessoas em idade adulta, com
mais de 18 anos, o que sugere que este numero pode ser muito superior, se considerarmos que ha
muitos adolescentes a optar por este tipo de alimentacao.

2.6. POSICIONAMENTO

A escolha do consumidor referente a produtos alimentares esta diretamente relacionada com
guestdes ambientais e de salde, uma vez que este procura sobretudo alimentos que sejam benéficos
para si. Desta forma, propde-se que o “notEggo” se posicione como uma marca que remete os
consumidores para um estilo de vida saudavel e uma alimentagdo nutritiva. O “notEggo” procura ir de
encontro as necessidades dos consumidores, apresentando um conceito completamente inovador no
que diz respeito a cozinha veggie.

Por consequéncia, sugere-se que o produto se diferencie por:

1. Ser um produto Unico no mercado;

2. Ter uma embalagem que remete a sustentabilidade e ecologia;
3. Fdcil e rdpido de confecionar;

4. Mostrar ao publico-alvo que pode inovar as suas refeicées.

2.7. MARKETING MIX-0S 4 P'S

= |novador: Produto diferencial no mercado. Formato digital

= Instagram, Tiktok, Facebook e Website

. (Exemplo no Anexo 1)

= Praticidade: Rapidez na preparagao do
produto. Formato fisico

= Banners verticais e Mupis com

. . . . cobertura nacional. (Exemplo na figura1)

» Organico: Comingredientes naturais, sem
adicdo de aditivos. = Expositores em pontos de venda nas

grandes cidades.

e Precoasaidadafabrica: 2,43€ * 1°e2°ano: Celeiro, GoNatural e outras

mercearias locais.
= Precgofinal de venda ao consumidor: 2,99€

= 3°ano:Auchan




2.7.1. JUSTIFICACAO DE PRECO

O preco deste produto foi estabelecido com base na analise de concorrentes e com base na tendéncia
crescente do mercado de produtos vegetais. Ao preco final estabelecido para o consumidor de 2,99 €
retira-se o IVA de 23% e obtém-se um preco a saida da fabrica de 2,43€.

Os custos de matérias-primas e de embalagem perfazem 18% do P.S.F (0,43€), os custos de mao de
obra direta de 19% (0,46€) e os custos de utilities de 1,1% (0,03€). Assim, obtém-se uma margem
industrial de 35% por cada pack de 3 ovos (0,85€).

Este prego é assim considerado um prego justo e encontra-se dentro dos valores do mercado, tendo
em conta os aspetos inovadores do produto e a sua elevada complexidade.

2.7.2. DISTRIBUICAO

Sendo um produto inovador no mercado pretendemos focar-nos em lojas que o nosso publico-alvo
frequenta, que oferecem alternativas mais naturais e organicas e com a maioria das vendas de
produtos vegan e vegetarianos, como o Celeiro e os supermercados Go Natural. Também se pretende
vender o produto nas dreas de refeicGes presentes nestas lojas, inicialmente apenas em locais de
maior presenca do nosso publico-alvo, com posterior expansdo para outras lojas. Uma vez que o
produto ainda ndo é conhecido pelo consumidor, na fase de lancamento do produto a for¢a de vendas
devera ter como principal objetivo alcangar que o produto se encontre no numero maximo de lojas
de cada um dos clientes acima mencionados.

Uma vez que se pretende vender para estabelecimentos com menor dimensdo, ndo sera necessaria
uma distribuicao em larga escala. Assim apenas se justifica a entrega de produto semanalmente nestas
lojas, diretamente da fabrica para os pontos de venda aos consumidores, que ficara a cargo de uma
transportadora que deverd assegurar as condicGes de temperatura adequadas para manter a
qualidade do produto até a estes estabelecimentos.

2.8. ESTRATEGIA DE COMUNICAGAO

No que diz respeito a comunica¢do pretende-se apostar numa estratégia combinada de push e pull
fazendo um investimento consideravel em varios meios tanto Above the line como Below the line, com
maior visibilidade no primeiro ano de lancamento do produto, fase mais critica para o sucesso do
mesmo.

Com a comunicacdo da marca pretende-se transmitir a ideia de que o veganismo ndo é sinénimo de
uma alimentacdo aborrecida, rigida e complicada que dificulta a escolha de uma refei¢cdo no dia-a-dia
cada vez mais apressado. O “notEggo” é para quem ndo quer comprometer, nem o amor pela natureza
e pelos animais nem o prazer de desfrutar de uma refei¢do saborosa. O nosso produto pretende elevar
a cozinha vegana, possibilitando pratos gourmet em pouco tempo durante a pausa do trabalho ou em
casa de qualquer pessoa pela praticidade de confecdo deste produto. A marca pretende sensibilizar e
incentivar os consumidores a experimentar o produto e aumentar a notoriedade da marca, de modo
a aumentar as vendas do produto e consequentemente a quota de mercado da marca.

Este plano serd apoiado por uma estratégia promocional aguando do lancamento do produto. O plano
promocional terd maior foco na aplicagcdo de publicidade na entrada das lojas onde sera vendido o
produto, como banners verticais com exemplo de prepara¢do do produto para consumo.



Adicionalmente pretende-se publicitar a marca em MUPIS (figura 1), com cobertura nacional, mas
com especial foco nas cidades do Porto e Lisboa, locais de maior aglomeragado do nosso publico alvo.

A publicidade em MUPIS como acompanha o percurso didrio dos consumidores, frequentemente no
metro ou em paragens de autocarro tem grande eficdcia devido a elevada frequéncia,
longa exposicdo e proximidade com o publico, sendo um formato ideal para langamento de novos
produtos. A marca pretende criar conteudo alusivo a comidas tipicas no caso do Porto e em Lisboa
com destaques para refeicdes rapidas e saudaveis, como bowls cada vez mais “trendy”.

No primeiro ano pretende-se investir numa campanha de langamento do produto, com custo total de
5000€, que promete impulsionar a notoriedade do produto.

Figura 1. Exemplos de comunicagdo da marca em MUPIS nas cidades do Porto e Lisboa, respetivamente.

2.8.1. COMUNICAGAO DIGITAL;

Na ultima década, a comunicacao digital sofreu uma grande transformag¢ao com o aparecimento da
internet e, mais recentemente, de plataformas como o Instagram que vieram revolucionar a forma de
comunicar com os consumidores e publicitar um produto.

O processo de compra é cada vez mais social, uma vez que os consumidores tém em atencdo os
conselhos e criticas do seu circulo social, o que os leva a tomar decisGes de compra mais conscientes
e refletidas.

A comunicacdo digital é, atualmente, uma ferramenta essencial para competir no mercado, eficiente
e poderosa uma vez que os consumidores estdo, voluntaria ou involuntariamente, imersos na era
digital. Assim, pretende-se estabelecer a marca nas redes sociais criando uma relagao de proximidade
com os consumidores, especificamente no Instagram e no Facebook, bem como pela criacdo de
website informativo.

e Instagram: Criacdo de uma conta de Instagram onde serd divulgado numa primeira fase o
logotipo e a embalagem, seguindo-se os ingredientes principais do “notEggo” e seus beneficios
em posts coloridos e divertidos que cativam a atengdo do consumidor. Pretende-se partilhar
imagens com sugestdes de receitas que utilizem o produto na sua confe¢do e que remetam para
a praticidade do produto, que abranjam desde o brunch de domingo a um almog¢o na pausa do



trabalho, numa tosta ou em cima de uma francesinha, com o principal intuito de gerar partilhas
e opinides por parte dos consumidores. Também serd importante o repost de fotografias tiradas
pelo consumidor a comer os produtos para criar um envolvimento do consumidor com a marca.
Adicionalmente, a publicacdo de posts mais informativos sobre a industria de ovos de galinha
serd uma estratégia para influenciar a decisdo de compra do consumidor.

e Tiktok: Publicagdo de videos curtos que demonstrem a rapidez de confe¢do do “notEggo” e a sua
vestalidade em receitas, cativando varios consumidores por compra de impulso.

e Facebook: Criacdo de uma pagina de Facebook que permite ao consumidor, pesquisar e saber
mais sobre a empresa através da sua histdria (por exemplo, explicacdo de como foi construido o
nome das marcas e o seu logétipo); Partilha do mesmo posts do Instagram.

e Website: Criacdo de um website com 4 separadores que incluem a missdo e histéria da marca,
composicdo do produto e beneficios relativamente a um ovo de galinha, contactos da empresa
e, por fim hiperligacdes para as redes sociais. Numa fase inicial, e com o objetivo de gerar trafego
para o website, os produtos vendidos em qualquer loja irdo conter nas embalagens um QR Code
que leve os consumidores até ao site.

3. MARCA E EMBALAGEM

O nome “notEggo” vai de encontro aos valores morais do nosso publico alvo. Os individuos que
seguem dietas a base vegetal acreditam piamente que todas as criaturas tém o direito a vida e a
liberdade. Sdo pessoas que vém os animais como seres conscientes, e tal como os humanos, desejam
evitar a dor e o sofrimento. Dai surge a palavra “notEggo”, que inclui a palavra ovo para chamar a
atencdo e ao mesmo tempo faz referéncia a consciencializacdo e ao desprendimento do ego.

3.1. CARACTERISTICAS TECNICAS DA EMBALAGEM PARA CONSERVACAO DO PRODUTO

A embalagem do “notEggo” é muito importante para assegurar a qualidade e seguranca do produto,
mas também para garantir a experiéncia de “partir” um ovo. O material deverd garantir a aderéncia
do selo de seguranga a embalagem, assim como manter intacta essa selagem mesmo apds a exposi¢do
a altas temperaturas. A nivel industrial, a embalagem primaria do produto terd de ser feita por
termoformagem, pelo que ha necessidade de se escolher um termopldstico. O produto sera
refrigerado e a permeabilidade ao vapor de dgua é de grande importancia como meio de prevenir
alteracgdes fisicas. Tendo em conta estes aspetos, o polipropileno (PP) é o plastico que melhor
responde a estes problemas e garante uma maior estabilidade ao produto.

A embalagem primdria sera em formato oval, com um corte na horizontal, de maneira que na parte
inferior esteja a gema e na parte superior a clara. Para efeitos de controlo de qualidade e seguranca
cada uma das duas metades terd um selo de seguranga em polipropileno, com formato circular. O
design da embalagem exterior foi projetado para reduzir a quantidade de matéria-prima necessaria
neste caso, o cartdao canelado simples reciclado, de canal E, com uma espessura de 1,6 mm. A manga
sera feita em cartolina reciclada com gramagem de 220 g/m?, onde vai ser aplicada uma estampagem,
com o logétipo do “notEggo”, bem como toda a informacdo obrigatéria de rotulagem. A impressao é



feita consoante um processo de offset pelas suas vantagens econdmicas e sustentaveis (discutidas no
ponto 6.2).

O material plastico que se encontra em contacto com os alimentos esta de acordo com o Regulamento
(UE) N2 10/2011.

3.2.ROTULAGEM

Na manga (Anexo 4), a rotulagem foi realizada segundo o Regulamento (UE) N2 1169/2011,
considerando as mengdes obrigatdrias como a denominagdo do género alimenticio, os ingredientes,
nos quais estdo destacados os alergénios, a tabela nutricional, entre outros, referidos no documento
e ainda algumas informagdes voluntarias como os simbolos dos ecopontos. No anexo 5 encontra-se o
cortante e o grafismo rétulo da embalagem. A rotulagem abrange as novas tendéncias gréficas, sem
perder a esséncia do alimento. O consumidor depara-se com um design que transmite um sentimento
de felicidade ao mesmo tempo que respeita o planeta e os animais.

3.3.ESTUDO RESULAMENTAR

Por se tratar de um novo produto alimentar, e como todos os restantes produtos consumiveis, tem
que cumprir a legislacdo na area alimentar, nomeadamente todos os conjuntos de requisitos e
controlos juridicos que sdo impostos com o objetivo de proteger o produto e o consumidor.

Como base, todo o desenvolvimento do produto foi apoiado no Codex Alimentarius, e nas diretivas,
normas e cédigos que visam promover a seguranga dos alimentos.

O “notEggo” é um produto inovador e novo no mercado pelo que ha uma grande dificuldade em
agrupd-lo numa categoria ja existente. Desta forma, e tendo em conta que se trata de um produto
feito a base de vegetais enquadra-se na classe de “frutos e vegetais processados”, com a designagdo

”

de venda “Substituinte Vegetal do Ovo”.

Foram tidas em conta as alineas presentes no Regulamento (CE) n? 178/2002, referente a
regulamentacao geral de géneros alimenticios e 0s
Na elaboracdo do rétulo teve-se em consideracdo o Regulamento (CE) n21169/2011, referente a
rotulagem de géneros alimenticios, que apresenta detalhadamente toda a informacdo que é
necessario incluir na elaboragao do rotulo de qualquer produto alimentar. Em termos de legislacdo
nacional, foi tida em conta a informacdo contida no Decreto-Lei n2118/2015, também referente a
rotulagem.

Para que possam ser feitas alega¢Ges nutricionais e de saude no rétulo do produto, foi necessario ter
em atencdo os limites estipulados pelo Regulamento (CE) n21924/2006. Alegacdes nutricionais sdo
referentes a propriedades benéficas que o produto pode apresentar, devidas a sua declaracdo
nutricional. J4 as alegacdes de saude sdo referentes a reducdo do risco de aparecimento ou
desenvolvimento de alguma doenca devido ao consumo do produto.
S3do utilizados dois aditivos especificos glucanoato de cilcio e alginato de sddio para tornar possivel a
esferificacdo da gema. Para isto, foi necessario consultar o Regulamento (CE) n2 1333/2008, referente
a aditivos alimentares, para consultar o teor maximo que pode ser incorporado e a forma como tem

que ser identificado no rotulo.
Para analisar os principios gerais de seguranca e esterilizacdo para todos os materiais da embalagem,
e para todos os materiais e objetos que vao entrar em contacto com o alimento, é necessdrio seguir
os principios inumerados no Regulamento (CE) n? 1935/2004, relativo aos materiais e objetivos



destinados a entrar em contacto com o produto alimentar (European Union, 2020). Em Portugal, este
regulamente foi transposto para a legislacdo nacional, através do Decreto-Lei n? 175/2007, de 8 de
maio.

Para explorar as condicBes e requisitos para o acondicionamento de produtos alimentares, também é
util consultar o Regulamento (CE) n2852/2004 — referente a higiene dos géneros alimenticios. Este
regulamento refere alguns requisitos para os materiais de acondicionamento e embalagens, que vem
completar as indica¢cbes dada pelo regulamento anterior. Segundo estes requisitos, é importante
garantir que as embalagens ndo constituem uma fonte de contaminacgdo; (DGAV, 2022).

Em relacdo a substancias e aditivos pldsticos que podem estar em contacto com alimentos, ha dois
regulamentos muito essenciais que tocam neste assunto, o Regulamento (UE) n22018/79 e o
Regulamento (CE) n21935/2004. Este ultimo, fornece uma lista de substancias autorizadas que podem
estar presentes em embalagens de pldstico que contactam com alimentos.

Relativamente aos critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios, o Regulamento (CE)
n.2 2073/2005, estabelece que os operadores das empresas do sector alimentar responsaveis pelo
fabrico dos produtos alimentares terdo de realizar estudos em conformidade com o disposto no Anexo
Il do regulamento, para investigar o cumprimento dos critérios durante toda a sua vida util.

Dado que ha muito interesse na utilizacdo de plasticos reciclados, € muito importante ter presente o
Regulamento (CE) n2 282/2008, referente a materiais plasticos reciclados destinados ao contacto
direto com alimentos (ASAE, 2022).

4. PROCESSO DE FORMULAGAO E DESENVOLVIMENTO DO PRODUTO
4.1.DESCRICAO DA FORMULAGAO “notEggo”

Uma embalagem de “notEggo” é composta por 3 ovos vegetais cada um com 20 gramas repartidas
pela gema com 5 gramas e a clara com 15 gramas. A receita de uma embalagem de “notEggo” serd
entdo devida em duas, nomeadamente o fabrico da clara e da gema. No anexo 1 pode-se ver os
produtos e alguns ingredientes que o constituem.

Tabela 1. Ingredientes necessarios para a formulagdo de 155 g de clara e 75 g de gema.

Gema Clara
Tremogo 28 g Farinhade arroz15g
Cenoura20g Creme de soja bio 50 mL
Batata-doce 30 g Levedura nutricional 1,2 g
Agua 57,2 mL Sal Kala Namak 0,2 g
Azeite 4,3 g Amido de tapioca 3,8 g
Sal g.b Agua 15 mL
Sal Kala Namak 0,2 g Vinagre 0,5 g
Gluconato de calcio 1 %

4.2.DESENVOLVIMENTO DA FORMULAGAO E DO PROCESSO

De forma a chegar a formulagdo atual do “notEggo” foi necessario testar vdrias receitas para se obter
um equilibrio entre sabores ao mesmo tempo que se garantia a segurancga alimentar do produto.
Para alimentos com pH <4.6 é utilizada a pasteurizagdo. Esta pode ser uma pasteurizacado flash,
pasteurizacdo em tunel ou HTST (High Temperature Short Time). E neste campo que se encontra a
nossa “clara” e por isso é utilizado este processo na sua producao.

10



No entanto, foi necessario encontrar um racio farinha-parte liquida (creme de soja e agua) que
permitisse tratar termicamente a clara sem que esta solidificasse.

Tabela 2. Formulagdes testadas para a "clara" onde se estuda a viabilidade do processo térmico.

L. Processo térmico viavel?
Racio usado na ] Textura da
. (1min a 98°C)
formulagao clara
SIM NAO

10% X Ma
20% X Ma
30 % X Boa
40 % X -

Com base na tabela 2, verificou-se que a melhor formulagdo seria a de 30 % uma vez que garantia a
seguranca alimentar e assegurava o principal objetivo do produto, oferecer um ovo estrelado. Assim,
e tento em conta o estudo microbioldgico. Definiu-se um bindmio tempo-temperatura de 96,1°C
durante 30s. Para alimentos com pH de 4,5, como é o caso da nossa gema, é utilizada uma
pasteurizacdo a 93,3°C durante 5 minutos. [2]

4.3. ANALISE SENSORIAL E TEMPO DE VIDA UTIL

Andlise Sensorial

O produto foi submetido a uma analise sensorial, para comprovar a taxa de aprovacdo e a taxa de
apreciacdo geral. Os testes foram realizados com a participacdo de 24 provadores, com idades
compreendidas entre os 20 e os 50 anos. Foram apresentados 3 testes com escalas heddnicas de 5
pontos, constituidas por dois extremos de desgostei muito (1) e gostei muito (5), onde cada provador
tinha que indicar a sua opinido subjetiva do produto, que permitiam saber a apreciacdo global do
produto através da apreciagdo de atributos de cor, textura e sabor.

Com os resultados obtidos foram construidos graficos para ilustrar de forma mais facil a aceitabilidade
do produto. Assim, o grafico X mostra em resumo o resultado dos testes, tendo em atencdo as 3
carateristicas estudadas.

wn

Sabor

w

Cor

Textura

Chssificacdo Sensorial

ra

M an an cn

0 10 20 30 0 50 60

Percentagem (%)

Figura 3. Resultado final da analise sensorial.
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Fruto desta analise sensorial, o sabor é a carateristica que te que ser apurada e melhorada, visto que
os resultados dos testes heddnicos apontam para resultados entre os entre o médio e o bom. Os
resultados para as restantes carateristicas apresentadas apontam para uma boa aceitagao.

Em geral o produto é apreciado por quem participou nos testes, sendo que hd ainda margem para
melhorar, principalmente aspetos como o sabor e a cor.

Tempo de vida util

Sendo o “notEggo” um produto inovador e ndo comparavel a algo que possa existir no mercado, ndo
ha forma de prever o seu tempo de vida util comparando com outros produtos semelhantes. Dada a
curta duracdo de desenvolvimento do projeto proposto, nao foi possivel realizar testes de prateleira.
Assim sendo, a vida util do produto sera definida pela relacdo com a estimativa do desenvolvimento
microbioldgico no produto.

Assim, fez-se uma andlise prévia dos principais perigos microbioldgicos que poderiam estar presentes
no alimento, até a fase final de tratamento.

Tabela 3. Listagem de poténcias perigos microbioldgicos que podem estar presentes no produto.

Clara Gema
Staphylococcus aureus Staphylococcus aureus
Bacillus cereus Bacillus cereus
Clostridium botulinum Clostridium botulinum
Lactobacillus plantarum Escherichia coli

Salmonella spp.

Listeria monocytogenes
Pseudomonas spp.

Enterococcus

Consoante a analise de todos estes perigos, utilizou-se a microbiologia preditiva para estimar a taxa
de crescimento dos microrganismos que poderem crescer fruto da existéncia de possiveis esporos que
possam resistir ao tratamento térmico. De todos os microrganismos referidos na tabela 1, o Unico
considerado de elevado risco, e que define a severidade dos tratamentos aplicados é o C. botulinum,
uma vez que é capaz de crescer em ambientes com pH superior a 4,5. Esta bactéria é de especial
importancia, pois produz neurotoxinas de elevada letalidade para o ser humano (ESB, 2018).

A gema do “notEggo” apresenta um pH de 4,5 e uma atividade da agua (aW) de 0,9795. Com a
composi¢cdo da gema bem definida, e tendo em conta estudos térmicos prévios feitos, foi possivel
perceber que se pode aplicar uma esterilizacdo ou uma pasteurizagdo a gema. Assim sendo, e para
evitar degradagOes desnecessarias, uma vez que todo o produto vai ter que ser conservado em zonas
de refrigeracao, optou-se pela aplicacdo de uma pasteurizacdo de 5 minutos a temperatura de 96,1°C.
Nestas condig¢Oes, a sua estrutura interna, integridade e sabor ndo serdo alterados.

A clara do “notEggo”, tem um pH de 4 e apresenta uma atividade da dgua (aW) de 0,9814. Como é
utilizada farinha para a producdo desta parte do produto, a aplicacdo de qualquer tipo de tratamento
térmico tem que ser uma técnica muito bem estudada e cuidada. Foram feitos estudos em laboratério,
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para encontrar um racio de farinha na mistura que permitisse um tratamento térmico de curta
duracdo, de forma a ndo prejudicar a consisténcia desejada. Sendo que o pH inicial da mistura era
relativamente alto (entre 6 e 6,5), foi utilizado vinagre para reduzir ligeiramente este valor, como
estratégia de preservacao natural do produto. Aliar estas duas técnicas permitiu criar um ambiente
seguro na clara, onde as neurotoxinas de C. botulinum ndo se conseguem desenvolver. Nestas
condicbes, bactérias esporuladas ndo se conseguem desenvolver, e a maioria das bactérias
vegetativas também ndo. Pode haver o crescimento de bolores e leveduras, mas numa taxa mais lenta
do que em condic¢des de pH superior. Assim sendo, é possivel aplicar uma pasteurizacao a temperatura
de 659C, com a duragdo de 1 minuto, ou uma pasteurizacdo a temperatura de 802C, com a duragao
de apenas alguns segundos. Com isto, assegura-se a eliminacdo de toxinas e bactérias que poderiam
estar presentes no produto, provenientes de possiveis contaminacdes através de alimentos
previamente contaminados ou do contacto direto com superficies contaminadas. Desta forma, e
prevendo sempre o pior dos senarios possiveis, fez-se um estudo de microbiologia preditiva, utilizando
o ComBase, para o crescimento de C. botulinum. Para isso, foram definidas as seguintes condi¢cGes
iniciais:

I ST Dot [prot - _

Figura 2.Condigdes inicias definidas para o possivel crescimento da bactéria C. botulinum.

Consoante a introducdo dos valores apresentados, obteve-se a curva de crescimento do
microrganismo (figura 2). De referir que, para o estudo, foi definido um pH superior ao que a clara
apresenta, para assegurar que, mesmo com algumas variagcdes de pH, o tempo de vida do produto
seria escolhido de forma segura.

Figura 3.Curva de crescimento de C. botulinum nas condigdes inicialmente estipuladas.

Analisando esta curva de crescimento, percebe-se que a bactérias, nas condi¢des inicialmente
definidas, demora cerca de 800 horas a atingir a fase estacionaria, ou seja, a fase em que deixa de
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haver evolucdo do crescimento microbiano. O alimento esta seguro, para niveis de carga microbiana
de C. Botulinum inferiores a 10* (Gaspar, Domingues, 2019). O patamar de seguranca no grafico esta
marcado com uma linha de cor amarela e, calculando a intersecdo desta linha com a linha de
crescimento da bactéria, é possivel determinar o tempo de vida que o produto estd em condi¢cGes de
seguranga microbiana.

Quando: log UFC/g =4 Microrganismos:10*
Tempo:764,8 = 31 dias

Pela estimativa da evolugdo da carga microbiana, o produto teria um tempo de vida de 31 dias,
aproximadamente, dependo das condi¢Oes exteriores a que era exposto.

Num projeto futuro, seria interessante comprovar o tempo de vida estimado pelo método utilizado,
com testes de vida Util em tempo real, que permite avaliar as carateristicas microbioldgicas e sensorial
do produto, bem como com testes de migracao da embalagem.

4.4.COMPOSICAO NUTRICIONAL E BENEFICIOS DO “notEggo”

Com base na quantidade de ingredientes que foram utilizados, e recorrendo a tabela da composicdo
dos alimentos disponibilizada pelo Instituo Nacional de Sauda, foi calculada a composi¢ao nutricional
do “notEggo”. Os dados obtidos foram introduzidos numa tabela correspondente a Declaracao
Nutricional do produto, que apresenta os valores relevantes para cada 100g de produto e para cada
unidade (20g). Adicionalmente, foi também calculado a percentagem correspondente do Valor Diario
de Referéncia que uma unidade de produto representa, tendo por base uma dieta mediterranica de
2000 kcal diarios.

Tabela 4. Declaragdo Nutricional do "notEggo".

DECLARAGAO NUTRICIONAL

Porc¢ao de 20g (1 “notEggo”)

100g 20g %VD(*)
Valor Energético 676 ki / 162 kcal | 135kJ / 32 kcal 2%
Lipidos 3g 06g 1%
dos quais saturados 11g 0,2g 1%

Hidratos de Carbono 225¢ 45¢g 1,5%

dos quais agucares 16g 0,3¢g 0,30%
Proteinas 49¢g lg 1%
Fibra 1,1g 02¢g 1%
Sal 04¢g 01g 1%

(*)% Valores Diarios de referéncia com base numa dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ.
Os seus valores didrios podem ser maiores ou menores dependendo das suas
necessidades energéticas.

Um aspeto importante a ter em consideracdo no produto, é a sua neutralidade relativa as quantidades
nutricionais que apresenta. Esta é uma carateristica importante que torna o “notEggo” acessivel a
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varios tipos de dietas. Para além disso, tem uma quantidade muito reduzida de hidratos de carbono,
excelente para acompanhar as exigéncias das dietas muito especificas. De salientar também que, por
ter pouca influencia no Valor Diario de Referéncia (VDR), permite ao consumidor ingerir mais do que
um “notEggo” por dia, consoante a sua necessidade e disposi¢do.

Uma vez que o produto contém tremoco, é necessario alegar na sua rotulagem que pode causar
alergias. A mesma informacdo deve estar presente para a presenca de soja.

Adicionalmente, comparou-se as quantidades de cada nutriente com os valores limite presente no
Regulamento (CE) n2 1924/2006, referentes a alega¢des nutricionais e de satide. Com isto, foi possivel
identificar uma série de requisitos que estao em conformidade no produto, que podem ser expressos
como alegacgdes alimentares na embalagem. Estas sdo:

=  Fonte de vitamina B5 (acido pantoténico)
=  Rico em vitamina B12

=  Baixo teor em agucar

=  Baixo teor em gordura

= Fonte de proteina

5. SIMULAGAO DA PRODUGAO A ESCALA INDUSTRIAL
5.1.IDENTIFICAGAO DE POTENCIAIS FORNECEDORES

Na tabela 5 estdo representados os fornecedores para a producéo industrial. E importante realcar que
apenas quando a localizagdo esta discriminada necessitam de transporte para a fabrica. Os restantes
produtos podem ser pedidos por encomenda, onde estao incluidos os portes.

Tabela 5.Fornecedores de cada matéria-prima e respetiva localizagdo.

Ingrediente Fornecedor Localizagao
Batata-doce Lavradores do Sete Bio Porto
Tremogo Olivicente Lisboa
Cenoura PrimoHorta Porto
Creme de soja bio Provamel Por encomenda
Farinha de arroz Salutem Por encomenda
Sal Salinas de Aveiro Aveiro
Sal Kala Namak Celeiro Por encomenda
Azeite Vale Da Assureira Porto
Vinagre Auchan Porto
Amido de tapioca Casa da Mo Por encomenda
Levedura Nutricional Marigold Por encomenda
Alginato de Sédio Chef SOS Por encomenda
Glutamato de calcio Chef SOS Por encomenda
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5.2.PROPOSTA DE LINHA DE PRODUGCAO

Com base no numero target ja referido e do nimero de lojas em que se pretende a venda, foi possivel
estimar uma produc¢do semanal de 10227 unidades de “notEggo”. Utilizou-se esta estimativa para se
conseguir aproximar a linha de producdo, até agora realizada em pequena escala numa cozinha, a
uma projecdo industrial. Foi considerado que uma semana de producdo, para a fabrica, engloba 5 dias
de trabalho de 8 horas com pausa para almogo de 50 minutos com folga sdbado e domingo, resultando
em 36 horas semanais de trabalho.

Tabela 6. Capacidade de produgdo semanal do "notEggo".

Clara 153 litros

Capacidade de Produgao Semanal | 10.227 unidades
Gema 51 litros

Tabela 7. Quantidade de matéria-prima necessaria diariamente.

Quantidade de matéria-prima na linha de produgdo de:

Clara Gema
Tremocgo 3,8 kg Creme de soja 99L
Batata-Doce 4,1kg Farinha de arroz 3,0kg
Cenoura 2,7 kg Levedura nutricional 0,2 kg
Azeite 0,61L Sal Kala namak 0,04 kg
Sal Kala namak 0,03 kg Amido de tapioca 0,7 kg
Glutamato de .
o 0,1kg Vinagre 0,1L
Calcio

No que diz respeito a linha de produc¢do da clara, para as quantidades didrias necessarias uma
misturadora de 50 kg e uma doseadora de cabecgas volumétricas de 20 L sera suficiente para suprir
estas quantidades. Ja em relacdo ao tlunel de pasteurizagdo este tem uma capacidade de 500kg/h
qgue é mais do que suficiente para a producao didria de clara. O ventilador com um fluxo de ar de
8000m3/h assegura também a secagem de uma so vez as embalagens produzidas diariamente.

Em relacdo a linha de producao da gema, a fase de preparag¢ao da mistura, que inclui a lavagem,
descasque, cozedura, trituracdao e mistura, demorara cerca de 50 minutos. Para as quantidades
didrias necessarias uma descascadora de 10 L, uma marmita de 200 L, uma trituradora de 800 L e
uma misturadora de 50 kg sera capaz de assegurar as quantidades necessarias para toda a
producdo didria de uma sé vez. Para o processo de esferificagdo, uma doseadora de 20 L é
suficiente para assegurar a quantidade diaria de producdo. Relativamente a pasteurizacao, utiliza-
se um tunel de pasteurizagdo de 500kg/h que garante uma quantidade superior a necessaria por
hora.

E de realgar que todos os equipamentos escolhidos permitem acompanhar o crescimento previsto
em 3 anos da “notEggo”.
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Figura 4. Fluxograma com as principais etapas do processo.

5.3.FLUXOGRAMA DO PROCESSO — CONSTITUICAO E DESCRICAO

De forma a descrever o processo industrialmente, selecionou-se as etapas fundamentais da producdo
do “notEggo”, resultando na elaboragdao de um fluxograma que descreve o processo (figura 5 — Anexo
9). Como ha varios fatores que tém de ser controlados, o fluxograma contém informacdo relevante
para tornar o processo mais eficiente. De salientar que este processo implica a utilizacdo de duas
linhas de producdo distintas para a producdo das duas partes que constituem o produto, a clara
vegetal e a gema vegetal.

Linha de producdo da clara

Primeiramente os ingredientes sdo adicionados a um depdsito de formulagdo com agitacao, seguindo
para o homogeneizador para obtermos uma maior uniformidade de textura. Apds a homogeneizacao
efetua-se o enchimento e selagem das respetivas embalagens, que entram no tunel de pasteurizacao,
passando por 3 fases de arrefecimento com diferentes temperaturas que vdo decrescendo
gradualmente ao longo do tunel até que saem a temperatura ambiente. A secagem das embalagens
é feita apds o arrefecimento, por ventilagdo forcada através de um ventilador, seguindo para a fases
finais do embalamento.

SOY T

Mistura Embalamento Tratamento térmico

Figura 5. Figura ilustrativa da linha de produc¢do da clara vegetal.
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Linha de producdo da gema

A producdo da “gema” comeca com o descasque da batata-doce e da cenoura, que posteriormente
sao colocadas na marmita para cozer. Seguidamente todos os ingredientes sdo colocados num
depdsito onde vao ser triturados e na fase seguinte homogeneizados. A mistura é colocada numa
doseadora de cabegas volumétricas que dispensa continuamente 5 ml para o banho de alginato,
garantindo a homogeneidade no tamanho das gemas. No banho de alginato existe uma rede que da
forma as gemas e permite escorrer o alginato em excesso quando se retiram as gemas deste banho.
Posteriormente, as gemas passam num banho de dgua para limpar o alginato que poderd ainda estar
presente, novamente com a utilizacdao da rede que permite retirar as gemas completamente limpas
do banho de dgua. Assim as gemas estdo prontas para serem devidamente embaladas e seladas. No
fim estas sdo esterilizadas em autoclave, passam por uma fase de arrefecimento e estdo prontas para
se juntarem a embalagem final.

Selecgdo, lavagem Cozedura TrituragGo e
e corte Mistura

Tratamento térmico Embalamento Esferificagao

Figura 6. Figura ilustrativa da linha de produgdo da gema vegetal.

Embalamento final

O final do processo de producdo da gema define o inicio do embalamento final. A parte da embalagem
com gema vegetal é unida a parte da embalagem que contém a clara vegetal, constituindo assim a
embalagem primadria em formato de ovo. Esta embalagem passa finalmente por um detetor de metais
para efeitos de controlo e seguranca alimentar. Por fim, coloca-se trés “notEggos” por cada
embalagem secundaria, aplica-se a manga e o produto encontra-se pronto para armazenamento e
expedigdo para os pontos de venda.

5.4.PLANO DE HACCP E IDENTIFICACAO DOS PCC

Com base no fluxograma de processo, criou-se um plano HACCP com identificacdo dos perigos ao
longo de todas as etapas de producdo do “notEggo”. Este plano é baseado numa politica de avaliacao
de riscos consoante uma matriz, que relaciona a probabilidade de ocorréncia de um risco com a sua
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severidade. Apods a identificagdo de todos os perigos em cada etapa do processamento, realizou-se
uma avaliacdo consoante a matriz de analise de riscos e a arvore de decisdes, permitindo identificar
os pontos criticos de controlo do sistema, e varios pontos onde é necessario aplicar um programa de
pré-requisitos.

O plano de pré-requisitos foi construido recorrendo as recomendac¢ées impostas pelo Regulamento
(CE) ne 852/2004, e tém em atencdo aspetos como as instalacdes, os equipamentos e utensilios
utilizados, a selecdo e avaliacdo dos fornecedores, a limpeza e desinfecao de todas as areas da
industria, o fornecimento de energia e de agua da rede publica, a qualidade do ar e ventilagdo, a
gestdo de residuos, a saude e higiene pessoal, a formagdo dos operadores e a politica de boas praticas
a aplicar.

Com base no que foi dito, foram detetados 3 pontos criticos de controlo que identificam as etapas
onde a monitorizagao constante e cuidada é extremamente necessaria, associados a 3 etapas muitos
importantes do processo, a pasteurizacao, a esterilizacao e a detecao de metais.

O resumo do plano HACCP proposto (anexo 6, tabela 8) contém os pontos criticos, a sua devida
descricao, bem como os limites criticos que tem que ser obedecidos, as formas de monitorizacdo e as
devidas medidas preventivas.

6. DESENVOLVIMENTO DE ASPETOS SUSTENTAVEIS

6.1. MATERIAS-PRIMAS

O “notEggo” é composto por uma gema a base de tremoco, batata-doce e cenoura, e por uma clara
gue contém creme de soja, farinha de arroz e amido de tapioca.

A escolha do tremogo como principal matéria-prima constituinte da gema surgiu da sua crescente
popularidade como fonte proteica alternativa a soja. Este aspeto aliado a tradicdo existente no nosso
pais de consumo de tremoco ha varios séculos despertou o interesse para valorizar esta leguminosa
num produto tao inovador.

Os tremogos representam uma grande vantagem por serem leguminosas, uma vez que sao um
alimento com elevado teor de azoto sem necessidade de uso de fertilizantes, como resultado da sua
capacidade de fixar biologicamente o N? atmosférico numa relacdo de simbiose com as bactérias dos
solo rizébios.

Assim, as leguminosas representam uma fonte renovavel de entrada de azoto com potencial de
melhorar o fornecimento deste as agroecossistemas com menor impacto ambiental, nomeadamente
no agquecimento global comparativamente ao uso de fertilizantes derivados de combustiveis fésseis.

(3]

A batata-doce é uma planta com elevada capacidade de subsistir em solos poucos nutritivos e sob
escassez de dgua, recurso com cada vez mais valorizado, e um dos recursos com maior risco global em
termos de impacto potencial na préxima década, devido ao uso desmedido, principalmente nos paises
desenvolvidos.

Por sua vez, a utilizacdo da farinha de arroz substitui o uso de farinha de trigo. Esta farinha veio
valorizar a produc¢do de arroz, uma vez que utiliza os graos danificados, garantindo um novo uso em
paes, massas e neste caso num ovo 100% vegetal.

E de salientar, que as matérias-primas utilizadas no “notEggo”, a excegdo da levedura nutricional e o
sal kala namak, sdo de producdo nacional e agricultura bioldgica. Estes fatores implicam uma
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poupanca na aquisicdo destas matérias-primas, nomeadamente no seu transporte e ha manutencao
dos atributos sensoriais do produto final.

Para além dos fatores acima referidos, o impacto ambiental deste ovo vegetal é significativamente
inferior a pegada gerada na producdo massiva de um ovo de galinha. [4]

6.2. EMBALAGEM

E cada vez mais importante o desenvolvimento de embalagens que respeitem os regulamentos,
satisfagam as necessidades do consumidor, mas tendo em atenc¢do a facilidade de reciclagem
posteriormente. A inovagao passa, assim, a focar-se noutros aspetos, como na diminuicdo de cores na
embalagem, apostando em tecnologia e reciclabilidade, e ndo apenas ao diz respeito a diminui¢do dos
custos ou aumento da conveniéncia.

Na nossa embalagem, nomeadamente na embalagem primaria apenas usamos a cor branca, sem
qualguer estampagem o que facilitard o processo de reciclagem desta embalagem, assim como na
embalagem secundaria, onde se utiliza o cartdo canelado, também ele sem qualquer impressdo a
cores. Desta forma o Unico elemento com estampagem com varias cores serd a manga que se utiliza
em volta da embalagem de forma a unir toda a embalagem e diferenciar o nosso produto.

7. ESTUDO ECONOMICO-FINANCEIRO

Tendo em conta o preco por embalagem a saida da fabrica, as quantidades de embalagens outros
custos para a empresa e com um investimento inicial de 85.000€, obteve-se um valor atualizado
liquido (VAL) de 115.850€ com uma taxa de atualizacdo de 5%. Calculou-se também uma taxa interna
de rentabilizagdo (TIR) de 44% e um periodo de recuperagdo (PR) garantido nos primeiros trés anos.
Conclui-se assim que este projeto é vidvel. Os pressupostos e os calculos efetuados para determinar
estes valores estdo referidos no anexo 7.
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ANEXOS

Anexo 1 — Exemplos de Promocgao Digital

@ not.eggo

@ not.eggo

not.eggo Sem ideias para almogo? Nds ajudamos.
Experimenta o notEggo numa bowl de quinoa com
abacate.

Nao vais querer outra coisa & not.eggo Era o que faltava no teu brunch certo? Agora
podes finalmente comer a tosta de abacate com um ovo

estrelado 100% vegetal por cima &» N&o ha nada melhor
pois ndo?

Qv

not.eggo Com saudades de comer uma francesinha vegan
como deve ser? A espera acabou! O notEggo é pega que
faltava &
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Anexo 2— Embalagem Primaria e Secundaria.

Figura 7. Protétipo em 3D da embalagem primadria.
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Figura 9. Protétipo da embalagem secunddria.
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Anexo 4 — Manga da Embalagem.

PREPARAGAO:

notEggo

THE VECAN WAY

66335008

194 2E / PISET
B0z

1e1 291/ ™ 99
3001

{-o%i3100, T)

S0z 2p oghiod

TYNORILLAN OYIVEYIDIa

24



Anexo 4 — Processo de producao
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Figura 10. Sugestdo de planta que serve de base para a montagem da linha de produgdo do “notEgoo.”
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Anexo 5— Fluxograma do processo

Recegdo dos Receglo das
matérias primas
secundarias

vegetais

Armazenamento Amazenamento Seabnento
dos materiais de dos vegetais das matérias
embalagem s primas secundarias

»| Trituragio e
> mistura

tmbatagem final

Tes do rétulo

/) Etapa do processo de produgdo
—p Fluxo de processo
Entrada de matérias primas i materiais de
Fluxo de produgdo da gema
e Fluxo de produgo da clara

» Fhuxo de dgua da rede pablica

» Fluxo de reutilizagio da aquafaba

Yy

Figura 11. Fluxograma de processo para a produgdo do “notEggo”.
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Anexo 6- Tabela HACCP
Tabela 8. Plano de HACCP do "notEggo".
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Anexo 7 - Estudo Econdmico-financeiro
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Figura 12. Conta de demonstragdo de resultados.
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