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1. Originalidade, criatividade e aspetos inovadores do produto

Nos ultimos anos, verifica-se nos consumidores uma tendéncia para um estilo de vida
sauddvel. Os consumidores selecionam os produtos alimentares de forma mais consciente,
considerando a declarac¢do nutricional presente no rétulo dos produtos.

As bebidas vegetais estdo a ganhar forca como uma opcdo alimentar mais saudavel entre
os consumidores. O mercado global de bebidas vegetais pode atingir quase 18,5 mil milhdes de
euros neste ano, de acordo com uma projecdo da consultora Future Market Insights. E,
também esperado, segundo esta consultora, que o mercado global cresca a uma taxa anual de
6% até 2033. Existem alguns fatores que explicam este crescimento, tais como, o alto teor
nutricional associado ao consumo de plantas; o aumento da adocdo de dietas vegetarianas e
veganas; a ndo contribuicdo para o aumento da pegada de carbono, promovendo assim a
sustentabilidade ambiental. Outros fatores importantes, € o aumento de pessoas flexitarianas
e 0 aumento de pessoas intolerantes a lactose. Atualmente, 65% da populagdo mundial é
intolerante a lactose.

A transformacdo de frutas e legumes gera uma quantidade relativamente grande de
residuos sob a forma de bagago — cerca de 10-35 % de massa bruta. O bagago de macga tem alto
teor em fibras, em diversos compostos fendlicos — flavondis e acidos fendlicos — e outros
importantes compostos bioativos em quantidades superiores as obtidas no sumo da mesma
fruta. Desta forma, o bagaco constitui um substituto de diversos agentes melhoradores
artificiais dos alimentos e, ao mesmo tempo, enriquece nutricionalmente os mesmos com
substancias biologicamente ativas e nutritivas.

Nos ultimos anos, o bagaco de algumas frutas e horticolas tém sido utilizados em alguns
produtos para consumo humano, como é o exemplo das bolachas. No entanto, o bagaco é
sobretudo utilizado para alimentos para animais, fertilizante e como ingrediente em bebidas
alcodlicas e refrigerantes.

A castanha de caju é um dos frutos secos mais apreciados, ndo sé pelo seu sabor suave e
agradavel, mas também pelos beneficios que apresenta para a saude. A castanha de caju é um
fruto seco nativo do Brasil que, depois de ser levado pelos portugueses para a Asia e para
Africa durante os Descobrimentos, rapidamente se estendeu um pouco por todo o mundo. A
castanha de caju é um excelente aliado da saude por conter antioxidantes e ser rico em
gorduras boas para o coracdo e em minerais como magnésio, ferro e zinco, que previnem
anemia e melhoram a saude da pele, das unhas e do cabelo. Anualmente, sdo produzidas cerca
de 720 toneladas de castanha de caju. Os maiores produtores sdo a India, a Costa do Marfim, o
Vietname e a Tanzania.

O Casheweggy drink é uma bebida vegetal de castanha de caju com adi¢do de bagaco e é
constituida por agua, castanha de caju, bagaco de macd, aroma natural de canela e bagaco de
lim3o. Diferencia-se das outras bebidas no mercado por ser a primeira bebida vegetal com
adicdo de bagago e aroma a canela. O impacto ambiental da bebida é reduzido ndo sé por se
tratar de uma bebida vegetal, mas também pelo aproveitamento de um subproduto.



Ao nivel do processo, a ultra pasteurizacdao, também designada de UHT, permite que a
distribuicdo do produto possa ser realizada sem a necessidade de refrigeracdo e, desta forma,
tornar o produto ainda mais sustentavel.

Relativamente a embalagem primdria utilizada, serd de material PET e é 100% reciclavel,
assegurando desta forma, a integridade, qualidade e apresentacdo estética do Casheweggy
drink.

2. Plano de Marketing

2.1. Teste de conceito

Com o objetivo de elaborar um teste de conceito, para avaliar o potencial do produto e um
estudo ao consumidor final, de forma a caracterizar o consumidor e estudar a percecdo do
consumidor relativamente ao nosso produto, o grupo VeggyCompanions tomou a iniciativa de
convidar 60 participantes a preencher um questiondrio totalmente andénimo e voluntario
(Anexo 2).

Deste modo, foi possivel observar que cerca de 62,3% dos participantes consome bebidas
vegetais, ou jd provou bebidas vegetais, as quais despertaram o seu interesse, de modo
frequente, ou 1 a 3 vezes por semana. Além do mais, os motivos para optar por este tipo de
produto, parecem estar associados a fatores, tais como, procura de produtos mais sustentaveis
e sauddveis; o estilo de vida, como vegetarianismo; a intolerancia a lactose; e o préprio sabor.

Relativamente aos aspetos que o consumidor pretende encontrar nas bebidas vegetais,
através das respostas reunidas, realcaram-se as seguintes tendéncias: vegan label; menor uso
de aditivos nos alimentos; substitutos do leite, mantendo algumas das suas caracteristicas;
valor nutritivo elevado; alimentos mais naturais e sustentdveis; de sabor e aspeto agradavel;
beneficios para a saude; e elaboradas a base de frutos secos.

Posteriormente, foi questionado em que alturas pretenderiam ou efetuariam o consumo
deste tipo de produto, se iria ingerir frio ou quente e qual a caracteristica despertaria mais o
seu interesse. Neste sentido, a maioria dos participantes indicou que preferia consumir o
produto durante o pequeno-almogo (77,6%), sem ser necessario o seu aquecimento (75%) e
que o sabor seria a caracteristica que despertaria mais o seu interesse (80%).

Na verdade, apds perguntar o interesse que cada consumidor teria numa bebida vegetal de
sabor e aroma frutado, ou seja, uma bebida vegetal semelhante a Cashewggy drink, a grande
parte das respostas foram bastante positivas, havendo um elevado interesse ou curiosidade
por bebidas vegetais deste género, por parte de cerca de 56% dos participantes.

Por fim, relativamente ao custo monetdrio do produto, hd uma disponibilidade de cerca de
55,8% por partes dos consumidores, na compra do nosso produto, considerando o preco de
mercado dos restantes concorrentes.

Efetivamente, a partir deste questiondrio, o grupo VeggyCompanions verificou que o
produto Cashewggy drink, além de ir de encontro com certos aspetos que o consumidor
pretende encontrar em bebidas vegetais, como por exemplo, o vegan label e a redugao no uso
de aditivos, também é um produto capaz de despertar o interesse e curiosidade da maioria do
publico, devido ao seu aroma e sabor frutado.



2.2.  Analise de concorrentes

A Casheweggy drink é um produto inovador, sendo a primeira bebida vegetal de castanha
de caju com sabor frutado a maca e a canela. Como concorrentes diretos, apresentados a
seguir, temos bebidas vegetais com sabores, como a castanha de caju, frutos vermelhos e

banana.
RUDE
HEALTH Rude Health Bebida Vegetal de Caju (250 mL)
Prego: 2,45€
=78 Valor energético (100 mL): 30 kcal
Y Ingredientes: agua de nascente, castanha de caju organica (5%) e sal marinho.
Ceo'mil
(ashen: Eco mil Bebida Vegetal de Castanha de Caju (1000 mL)
= Prego: 2,78€
Valor energético (100 mL): 37 kcal
v Ingredientes: dgua, castanha de caju de agricultura bioldgica (6%), sal marinho.
.04
A«f‘i Alpro Bebida Vegetal de Soja Frutos Vermelhos (250 mL)
Olf)l’b Prego: 2,06€
RED FAUTTS Valor energético (100 mL): 54 kcal
Ingredientes: base de soja (agua, graos de soja descascados (6,7%)), aglcar, sumo de frutos
\‘ 2 vermelhos a partir de concentrado (2,1%) (baga de sabugueiro preto, groselha vermelha,
# morango, framboesa, amora em proporgdes variaveis), sumo de maca a partir de concentrado,
mg fosfato tricalcico, maltodextrina, reguladores de acidez (acido lactico, acido citrico),

estabilizadores (pectinas, dgar-agar), extrato de cenoura, aromas, sal marinho, aroma natural,
vitaminas (B2, B12, D2).

‘U Alpro Bebida Vegetal de Soja Banana (250 mL)
alpro | Ppreco: 2,06€
Valor energético (100 mL): 58 kcal
Ingredientes: base de soja (agua, graos de soja descascados (7,8%)), aguicar, maltodextrina, sumo
\ ¢ de banana a partir de concentrado (1,2%), aroma, carbonato de calcio, estabilizadores (goma de
alfarroba, goma gelana), sal marinho, regulador de acidez (fosfatos de potassio), aroma natural,
e - vitaminas (B2, B12, D2).

2.3. Estratégia, Segmentacdo e Posicionamento

O nosso produto consiste numa bebida vegetal de castanha de caju com sabor a macd e a
canela, pelo que, queremos chegar a consumidores flexitarianos, vegetarianos, veganos, e
devido a auséncia de lactose na bebida, também se destina a consumidores com intolerancia a
lactose. Para além disto, este produto é ideal para individuos que ndo apreciem bebidas
vegetais que se encontram atualmente no mercado, devido ao seu sabor distinto das demais
bebidas.

O Casheweggy drink diferencia-se pelo seu sabor e aroma distintos, nunca percecionados
numa bebida vegetal, mas também pela forte vertente de sustentabilidade que assenta no
aproveitamento de subprodutos da industria, os bagacos, e no uso de uma embalagem
produzida com material 100% PET, sendo totalmente reciclavel.



2.4.  Marketing mix e estratégia de comunicagao

O grupo VeggyCompanions tem a intencdo de comercializar o produto com todos os
retalhistas que tenham interesse na venda de produtos inovadores e sustentdveis. Deste modo,
permite a empresa reduzir o valor monetario despendido em publicidades.

No entanto, a nossa equipa ainda tem intencdo de captar o préprio reconhecimento dos
consumidores em relagdo aos nossos produtos vendidos, logo como métodos de promocdo ha
o interesse de realizar parcerias com fornecedores, com marcas do mesmo setor e com
influenciadores; criacdo e supervisdo das redes sociais; e a oferta de brindes apds a realizacao
de uma determinada compra.

O preco de venda para os retalhistas sera de 1,20€, obtendo uma margem bruta de 70%.
Considerando, uma margem de lucro de 50 % para os retalhistas, o preco de venda ao publico
da bebida vegetal de castanha de caju com bagaco de maca e aromatizada com canela, de 250
mL, serd de 1,80€. Todavia, esta verba pode ser alterada conforme a aceitabilidade do
consumidor.

2.5.  Analise SW.O.T.

De modo a diagnosticar e entender a posicao estratégica e organizacional da empresa, foi
elaborada uma analise SWOT (Tabela 1) pelo grupo VeggyCompanions. Dessa forma, permite
compreender tanto os fatores externos (oportunidades e ameacgas), bem como os fatores
internos (pontos fortes e fracos), aos quais esta industria se encontra sujeita.

Tabela 1. Andlise S.W.0.T. ao produto — Casheweggy drink

Pontos Fortes Pontos Fracos
e  Produto Unico no mercado e  Dependéncia de varios fornecedores
e Ingredientes apenas de origem vegetal e  Necessidade de parcerias
e Alimento sauddvel e sustentavel e  Texturas pouco habituais

e  Sem adigdo de agulcar ou edulcorantes
e Incorporagdo de novos sabores e aromas

Oportunidades Ameagas

e Aumento no numero de consumidores que e InduUstrias do mesmo setor com maior
procuram bebidas vegetais reconhecimento

e Aumento do mercado e das oportunidades e  Uso de ingredientes de menor qualidade, de
no desenvolvimento de bebidas vegetais forma a criar um prego competitivo

e  Procura de produtos Clean Label por parte e  Desinteresse do consumidor por novos
do consumidor produtos neste setor alimentar

e  Aproveitamento de subprodutos,

contribuindo para a diminuigdo da pegada

ecologica

3. Estudo Técnico: processo de formulacado e fluxograma de
processo

3.1. Fluxograma do processo

A Casheweggy drink é uma bebida vegetal obtida a partir de um processo de maceracdo
da matriz vegetal, o fruto seco castanha de caju e o bagaco de macgd e limdo cozido a vapor,
numa solu¢do aquosa, seguida de homogeneizacdo e tratamento térmico. O processo de
elaboracdo do nosso produto é descrito da seguinte forma:



v

Embalagens,
Aroma Canel Caju oma Palst
\roma Canela au / / Pomace Rétulos e Paletes

2. Armazenamento 3. Armazenamento 4. Armazenamento 3. Armazenamento

6. Demolha 7. Cozimento

8. Moagem @ Trituragdo

10. Mistura

11. UHT

12. Enchimento,
Embalamento

v

13. Rotulagem

h

14, Paletizagio

¥

15. Armazenamento

Figura 1: Fluxograma do processo de fabrico da bebida vegetal de castanha de caju com bagago de maga e
aromatizada com canela



3.2.  Analise Sensorial

Foi realizada uma andlise sensorial ao produto Casheweggy drink através do uso de uma
escala heddnica de 9 pontos. Nesta analise foi pedido a 20 individuos, de forma individual, para
classificar sensorialmente o produto quanto a aparéncia, a textura, o odor e o sabor. A média
dos resultados recolhidos, bem como o desvio-padrao, estdo representados na Figura 2.

O sabor e a aparéncia foram os parametros que obtiveram maior pontuagdo, denotando-se
desta forma que o nosso produto possui propriedades organoléticas apelativas. A amostra ndo
é representativa da populagdo (publico-alvo), no entanto, pretende-se no futuro alargar este
estudo. Assim sendo, seria necessaria uma maior amostragem e num contexto de analise
diferente, isto €, noutro local do pais e num ambiente diferente.

Anélise Sensorial

9,0
8,0
7.0

6,0

5,0

40

3,0

2,0

1,0

0,0

m Aparéncia ®Odor m Textura Sabor m Aceitacdo Global

Figura 2 — Representacgdo grafica dos resultados da anélise sensorial ao produto Casheweggy drink

3.3. Validacdo da qualidade microbiolégica do produto (tempo de

prateleira/ data de validade)

A Casheweggy drink possui um tempo de prateleira de pelo menos 6 meses, a
temperatura ambiente. Isto porque se trata de uma bebida vegetal processada e embalada
através do método de Ultra pasteurizagdo (UHT), conferindo grande estabilidade a bebida
vegetal. O tempo de vida Util da bebida ndo é limitado pelo crescimento de microrganismos,
mas sim por alteraces sensoriais.

3.4. Caracteristicas técnicas da embalagem para conservagao do produto
e Embalagem

As embalagens selecionadas para assegurar a integridade, qualidade e apresentacdo
estética do Casheweggy drink sdo garrafas retangulares, de 250 mL e 1000 mL composta por
politereftalato de etileno (PET), 100% reciclavel, cuja empresa produtora é a GEPACK. De
acordo com as certificagdes dos fornecedores da matéria-prima das embalagens, é possivel



comprovar-se ndo haver qualquer inconveniente no contacto com produtos alimentares. A
empresa de producgdo das garrafas PET realiza também, anualmente, no Centro Nacional de
Embalagem (CNE) testes de migracdo global e migracdo especifica ao material utilizado na
producdao das embalagens pelo que as amostras ensaiadas cumprem com os limites
estabelecidos por lei, relativamente ao contacto com géneros alimenticios.

A empresa GEPACK é certificada pelas normas ISO 9001:2015, referente ao Sistema de
Gestdo da Qualidade, a FSSC 22000 v5.1, referente ao Sistema de Certificacdo do Sistema de
Seguranga Alimentar e a DMF | FDA.

As embalagens desenvolvidas estdo elaboradas segundo o Regulamento (CE) n.2
1935/2004 relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os alimentos.

e Rotulos e informacdo que consta nos rétulos

Denominacao do género alimenticio: Bebida vegetal de castanha de caju com bagaco de maca
e aromatizada com canela.

Ingredientes: Agua (85%), bagaco de macd (8%), castanha de caju (7%), bagaco de lim3o e
aroma natural de canela.

Alergénios: Ao abrigo do anexo Il do Regulamento (UE) N21169/2011 do Parlamento Europeu e
do Conselho de 25 de outubro de 2011, o produto contém frutos de casca rija.

Quantidade (mL): 250 mL e 1000 mL
Data-limite de consumo: Aproximadamente 6 meses apds a Ultra pasteurizacdo (UHT).

Condicoes de utilizagdo: Agitar antes de abrir. Conservar em local fresco e seco. Uma vez
aberto, conservar no frigorifico e consumir no prazo de 3 dias.

O Regulamento (UE) n.21169/2011 é relativo a prestacdo de informagdo aos consumidores

sobre os géneros alimenticios. Segundo este regulamento, no capitulo 1V, sec¢do 1, Artigo 99,
esta definida a informacgao obrigatdria que o rétulo deve conter.

Segundo o Regulamento (EU) n.21169/2011, é possivel encontrar os requisitos sobre as
listas de ingredientes. Estes devem ser enumerados por ordem decrescente de peso no
momento da sua utilizagdo. De acordo com a legislacdo, ndo ha nenhum ingrediente nem
aditivo que ndo conste nas listas positivas comunitarias.

Ndo é utilizado nenhum alimento que se encontra na lista de novos alimentos em
conformidade com o Regulamento (UE) 2017/2470 que estabelece a lista da Unido de novos
alimentos em conformidade com o Regulamento (UE) 2015/2283 do Parlamento Europeu e do
Conselho relativo a novos alimentos.

e Declaragao Nutricional:

Ao abrigo da legislacdo da EU, os alimentos pré-embalados vendidos devem ostentar
um rétulo que informe os consumidores sobre o teor de nutrientes do produto, bem como o
valor energético. Esta declaracdo é denominada de declara¢do nutricional e deve figurar


http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2011:304:0018:0063:PT:PDF
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PT/TXT/?uri=CELEX%3A32017R2470&qid=1646661850834

diretamente na embalagem ou numa etiqueta a ela fixada. A declaragao nutricional da bebida
vegetal Casheweggy é apresentada da seguinte forma:

Declaracao Nutricional (Valores Médios) 100 mL 250 mL DDR (%)

Energia (kJ/kcal) 360/ 87 901 /217 11%
Proteinas (g) 23 5.8 12%
Lipidos (g) 4.1 10.1 14%
Dos quais saturados (g) 0.8 2.0 10%
Hidratos de Carbono (g) 9.9 24.8 10%
Dos quais acticares (g) 2,9 7.4 8%
Fibra (g) 5.9 14.7

Sal (g) 0 0.01 0%
Calcio (mg) 12,2 30.4 2%
Ferro (mg) 1.0 24 7%
Magneésio (mg) 20.1 50,2 5%
Vitamina A (mg) 114 28.5 1425%
Vitamina C (mg) 0.1 0.2 105%

Informagdo adicional: cddigo de barras, breve descricdo do produto e simbolo de agricultura
bioldgica.

Imagem representativa do rétulo:

BEBIDA VEGETAL DE CASTANMA
DE CAJU COM BAGACO DE MACA
E AROMATIZADA COM CANELA

e
4
=]
(a s
(=]
e

>

@nSHev €EGG

Figura 3. Design do rétulo para a embalagem de 250 mL



3.5. Propriedades nutricionais e beneficios para a saude: justificacao

O desenvolvimento de uma bebida vegetal surge como uma alternativa alimentar para
individuos que seguem uma dieta vegan ou procurem alimentos com baixos niveis de
colesterol, lipidos e calorias. Constitui uma alternativa de um produto com excelentes
caracteristicas nutricionais e funcionais para individuos com restricdes alimentares
relacionadas com o leite, que tem vindo a aumentar consideravelmente devido a problemas de
salde, como a intolerdncia a lactose. Reunindo todos estes fatores, é necessario continuar a
procurar e desenvolver alimentos que substituam o uso do leite em diversos produtos
alimenticios, constituindo desta forma, um potencial mercado.

Dentro das matérias-primas que podem ser utilizadas como substitutos do leite na
elaboracdo e produtos alimenticios, a castanha de caju destaca-se como uma boa alternativa
devido as suas excelentes caracteristicas nutricionais. E um fruto seco rico em inimeros
compostos como por exemplo a Vitamina C, que auxilia no sistema imunolégico; os sais
minerais, principalmente o zinco e o ferro; acidos gordos insaturados; e antioxidantes, dos
quais carotenoides. Por outro lado, o bagaco da macd possui nutrientes, tais como: acidos
organicos, polifendis e minerais, que contribuem também para a capacidade antioxidante; alto
teor em fibras solluveis e insolldveis, hemicelulose e pectinas, que ajudam a prolongar a
sensacdo de saciedade apds o consumo.

De acordo com o Regulamento (CE) N2 1924/2006 do Parlamento Europeu e do Conselho,
relativo as alegacGes nutricionais e de salde sobre os alimentos e considerando a declaracdo
nutricional do nosso produto, é possivel constatar que o nosso produto possui alto teor de
fibra.

Deste modo, incorporando estes alimentos por inteiro durante a produgdo da Cashewggy
drink, o grupo VeggyCompanions consegue fornecer ao consumidor um alimento nutritivo e
saudavel.

3.6. Propriedades Organoléticas Pertinentes

O Cashewggy drink é um produto que apresenta tanto um aroma, bem como um sabor
frutado e aromatizado, proveniente da mistura entre o bagaco de maca e o aroma natural de
canela. Adicionalmente pode também ser sentido um leve flavor a frutos secos, oriundo do
caju.

Quanto a sua textura, esta é levemente polposa e a sua cor é semelhante a uma bebida
vegetal, sendo ligeiramente bege.

Desta forma, é possivel oferecer ao consumidor uma experiéncia nova e pouco habitual, na
qual é fornecida uma bebida vegetal refrescante, que pode ser consumida: quente ou fria; de
forma individual ou acompanhada com outros géneros alimenticios, e a qualquer altura do dia.

4. Estudo tecnoldgico: simulacdo da producao a escala
industrial

4.1. Identificacdao dos potenciais fornecedores
A Cashewggy drink é uma bebida vegetal cuja producdo envolve diversas matérias-primas,
tais como, agua, castanha de caju, bagaco de macg3, bagaco de limdo e aroma natural de



canela. Desta forma, é necessario apurar quais sdo os possiveis fornecedores destes tipos de
ingredientes.

A Sobaci, com sede em Abidjan, Costa do Marfim. E uma empresa que se dedica a
comercializacdo de frutos secos, batatas, milho, cebolas, para a industria alimentar, pelo que,
selecionamos esta empresa como possivel fornecedor para as matérias-primas,
nomeadamente, a castanha de caju.

A Ingrenor, Lda. é uma empresa que se dedica a comercializacdo de ingredientes e aditivos
para a industria alimentar. O seu vasto leque de produtos inclui especiarias, pelo que,
selecionamos esta empresa como possivel fornecedor para as matérias-primas,
nomeadamente, aroma natural de canela.

O bagaco de maca e limdo, normalmente, tem um valor monetdrio frequentemente menor
que outros ingredientes, visto que é considerado por muitos como um subproduto. Assim
sendo, para esta matéria-prima teremos como fornecedores varias empresas que por um lado
estejam certificados pelo Regulamento (UE) 2018/848, relacionado a producdo bioldgica e
rotulagem de produtos biolégicos, uma vez que caso sejam utilizados pesticidas, estes poderdo
concentrar-se sobretudo na casca deste tipo de alimento. Além disso, os fornecedores deverao
ser capazes de comercializarem este tipo de subproduto, como resultado das suas linhas de
producdo, tais como, a Sumol Compal Marcas, S.A., uma grande produtora de sumos e
néctares; e pequenas empresas como a Beira Sumos, LDA. Deste modo, podemos garantir um
continuo fornecimento de bagaco, além de contribuir para a formacdao de uma rede de
comunicagdo entre diversas empresas.

Por fim, a dgua utilizada sera a que é naturalmente fornecida pela companhia das aguas da
localizacdo onde a empresa esta sediada. Deste modo, é possivel obter um produto na qual a
origem da maioria dos ingredientes é obtida por distribuidores nacionais, contribuindo para o
desenvolvimento econdmico e expansionismo do mercado portugués. No entanto,
selecionamos a empresa Sobaci, sediada na Costa de Marfim, com o objetivo de reverter uma
percentagem dos nossos lucros, como uma estratégia de sustentabilidade social, no combate
ao analfabetismo que estd presente neste pais. Cerca de 52,83% da populagdo costa-
marfinense é analfabeta, segundo registos da plataforma Countryeconomy.com, no ano de
2018.

4.2. Linha de Producao

Para produzir a nossa bebida vegetal, existem determinadas operagGes unitdrias que
compdem 0 nosso processo e sao descritas da seguinte forma:

e Rece¢ao e Armazenamento das matérias-primas

As matérias-primas, apds a sua rece¢do, devem ser armazenadas em condi¢Bes étimas que
permitam a preservagao da sua qualidade.

Os cajus devem ser armazenados em recipientes herméticos e em condigGes de
refrigeracdo, uma vez que o tempo de duragdo nestas condi¢Ges é maior. Por sua vez, o bagaco
de maga e o bagaco de limdo devem ser armazenados em camaras frias, entre os 0 °C e os 4 °C.
Ja 0 aroma natural de canela tem de ser mantida em locais escuros e frescos.


https://www.google.com/search?sa=X&biw=1242&bih=597&sxsrf=APwXEdcvYx62314TEgeSbN_esFH4mK_GKQ:1684833175467&q=sumol+compal+marcas+sa&si=AMnBZoEZ8aFftZu792frFYrnK9KQYGXRL3UTeDeHB9-uc0sfFWE6OBpnTI9JcJdPr2qPe38ZEKMNJw0h4rVgZxnmg0T4OO6mwM80qMAaWmG_pvmaFgt4C_uPMbSP6w3l0sbcbjOFfi5Kd6q-875TQVKtt260nn1t4wrav5Fzyx6MK4Ps7MB9wGD73ZBm_1Pge6cZa2rN7Dxm2Z5yMA6O76goshjM3UQkntSTKjThxo27Z33yng_sS8eTfwM7aCmjl-SAJQUaqdheUx9UF98nbJ1HRt52ErttKWMDvufxloG0ixC41tfVvU7Q2zsALUfisHS-h9xzcRF8&ved=2ahUKEwj1v7fXjIv_AhViTqQEHfnjDscQmxMoAXoECE4QAw

e Demolha

A demolha, fase elaborada dentro de um tanque préprio para tal, é uma etapa importante
no processamento dos cajus, uma vez que permite a remocdo do acido fitico, melhorando a
biodisponibilidade de nutrientes dos frutos secos, como zinco e ferro, e facilitando a sua
digestao.

No entanto, esta operacdo apresenta mais beneficios, tais como: melhorar a absorc¢do de
proteinas e de vitaminas; e remoc¢do dos taninos, que conferem propriedades sensoriais
indesejaveis, como adstringéncia, o que consequentemente melhora o sabor do caju.

e Moagem

Sendo o nosso objetivo a producdo de uma bebida com uma textura homogénea, o caju
demolhado é triturado apds a adicdo de agua, a partir de um triturador industrial, com
capacidade até 200 litros, obtendo-se um produto intermédio liquido.

e Cozimento

O bagaco de macd e o de limdo, apds a sua recec¢do, sera sujeito a uma operacdo de
cozimento a vapor através de um cozedor industrial a vapor, o que vai ressaltar as suas
propriedades organoléticas, principalmente as que estdo associadas ao paladar. Esta etapa
contribui para que o produto final tenha um sabor a mac¢a mais intenso e percetivel.

e Trituragdo

Apds o bagaco estar cozido, serd sujeito a uma operacdo de trituracdo, através de um
triturador industrial, que permitird a obtencdo de um puré. A adicdo deste ingrediente na
forma de puré tem a vantagem de facilitar a mistura e consequente homogeneizagao do
produto final.

e Mistura/Homogeneiza¢do

Nesta etapa, o bagago em puré e o aroma natural de canela sdo adicionados ao produto
intermédio e é feito a sua homogeneizacdo num mixer. Além disso, ainda é adicionada agua até
ser obtida a textura desejada.

e Ultra pasteurizagdo (UHT)

Nesta etapa o produto é sujeito a altas temperaturas (1402C) por periodos muito curtos (5
segundos), no interior de um permutador de placas, o que permitird a sua esterilizagdo e
consequente destrui¢ao da atividade microbioldgica e enzimatica. Esta operagao garante que a
bebida é segura para consumo, aumenta o tempo de prateleira e permite que o produto possa
ser comercializado em condig¢des nao refrigeradas.

¢ Enchimento/Embalamento

Apds a esterilizacdo, a Cashewggy drink serda comercializada em embalagens PET
esterilizadas, de 250 mL e 1000 mL, numa linha de enchimento e embalamento asséptica.



e Rotulagem

O rétulo apropriado sera colocado durante a linha de embalamento, sendo colocada em
torno da embalagem, tendo em atengdo a impressao do lote e a data de durabilidade minima.

e Armazenamento

Posteriormente, a bebida vegetal produzida devera ser armazenada num local limpo, sem
necessidade de refrigeracao, visto que sdo mantidos os cddigos de boas praticas do produto a
fornecendo a bebida uma estabilidade quimica, fisico-quimica, microbiolégica e sensorial
durante pelo menos 160 dias, a temperatura ambiente.

e Expedigcao

Por fim, o Cashewggy drink sera distribuido pelas diferentes superficies retalhistas para venda
ao consumidor final.

4.3.  Equipamento Necessario Durante a Producao
Os esquipamentos a usar em cada etapa encontram-se esquematicamente indicados a
seguir, de forma a facilitar a sua identificagdo.

Demolha
Moagem Triturador Industrial
Cozimento

Cozedor Industrial a Vapor

Trituragao Triturador Industrial

Mistura/Homogeneizagdo

Ultra pasteurizagao Permutador de placas

: Linha de Enchimento e
Enchimento/Embalamento o
Embalamento Asséptica

Linha de Embalamento Asséptica

Rotulagem

1111111}




4.4.  Gestdo dos Potenciais Alergénicos

A Cashewggy drink a luz do Jornal Oficial da Unido Europeia C428/1 contém na sua
composicdo um alergénico, o caju. Deste modo, o grupo VeggyCompanions compromete-se
em garantir certos cuidados, de forma a ndo comprometer a salde do consumidor, tal como: a
identificacdao adequado do alergénico no rétulo do produto; quando produzidos outros tipos de
produtos pelo mesmo grupo, garantir que existam barreiras fisicas entre as diferentes linhas de
produgdo e caso esta situagdao nao seja garantida, identificar na rotulagem a possibilidade da
presenca de vestigios de caju no produto final; garantir que os cédigos de boas praticas sejam
implementados e executados de forma adequada.

4.5. Identificacdo e Analise de Perigos, Medidas de Controlo e Pontos Criticos
para Controlo (HACCP)

O HACCP é um sistema de gestdo de seguranca dos alimentos, sendo uma forma
sistematica e cientifica de prevenir o aparecimento de problemas. Além do mais, é uma
ferramenta recomendada pela Comissdao do Codex Alimentarius.

A seguranca do nosso produto alimentar é garantida com base no cumprimento do
regulamento (CE) N.2 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho relativo a higiene dos
géneros alimenticios.

Neste sentido, o grupo VeggyCompanions implementou o plano de HACCP apresentado no
Anexo 1, utilizando certas ferramentas, tais como a matriz de risco (Tabela 2) e a arvore de
decisdo para fornecer auxilio, obtendo assim a andlise de perigos presente na Tabela 3.

Tabela 2 - Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP).2

Monitorizagdo Correcédo Acédo corretiva Verificagdo
Controlo Procedimento | Frequéncia Responsavel Medida corretiva Procedimento | Responsavel
Execugdo Verificagdo Ajustes do
Equipamento; Verificagdo dos
Sempre que Reprocessaro  |Alertar a Equipa da|Departamento| gréficos de
Tempoe |Termoregistador|  houver produto realizando | Manutencao para | Qualidade e | pasteurizagéo;
temperatura. | automético. |pasteurizacio.| Responsavel |Departamento ajustes de areposicdo dos |Departamento Planos de
da produggo. | da qualidade. [tempo/temperatura.| pardmetrosde |de Producio. Controlo de
especificagdes do Temperatura.
eguipamento.
Tabela 3. Matriz de Risco
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5. Estudo financeiro: simulacdo a 3 anos

Com o intuito de perceber a rentabilidade e a viabilidade do projeto realizou-se um estudo
financeiro. A andlise foi projetada para 3 anos e tem por base os seguintes pressupostos: O ano
de inicio de producdo do Casheweggy drink é 2024; N3o se considerou oscilagdes nos precos
das matérias-primas; Considerou-se os precos da dgua e de energia constantes.

5.1 Receitas Anuais

Definiu-se que, o mercado a penetrar no primeiro ano de vendas, serd de 10% da
populagdo vegan e vegetariana e 1% da populagdo entre os 20 e os 39 anos. Considerou-se
também que cada individuo ird comprar 1 unidade de Casheweggy drink por més. Ou seja, no
primeiro ano projeta-se que, aproximadamente, 1 500 000 unidades sejam vendidas. Prevé-se
que as unidades de Casheweggy drink produzidas crescam 10% e 15% nos anos 2025 e 2026,
respetivamente.

Na Tabela 4, apresenta-se o nimero de unidades vendidas e o total de vendas.

Tabela 4: NUumero de unidades vendidas e o total de vendas do produto Casheweggy drink, entre os anos 2024 —
2026

1731053

Unidades vendidas 1 498 747 1573 684

Taxa de crescimento das unidades vendidas 0% 5% 10%
Prego Unitario (€) 1,20 € 1,20 € 1,20 €

Vendas (€) 1798 496 € 1 888 421 € 2077263 €

5.2 Gastos com pessoal

Na Tabela 5, apresenta-se o nimero de funciondrios, categorizados por cargo a executar na
empresa. A necessidade do aumento gradual de colaboradores foi estimada em paralelo com a
producgao da unidade fabril.

Tabela 5: Numero de colaboradores, categorizados por fungéo e a sua crescente contratacdo, entre 0s anos 2024 —
2026

Administracio / Direcc¢io

Administrativa Financeira

Comercial / Marketing

Producio / Operacional
Qualidade

Manutencio




Na Tabela 6 apresenta-te a remuneracdao mensal a auferir pelos funciondrios. Aos saldrios
apresentados acresce o valor de 211,20€ de subsidio de alimentacdo.

Tabela 6: Remuneracdo mensal a auferir pelos funcionarios, entre os anos 2024 — 2026

2026

2100€
Administrativa Financeira 1 500 € 1575€ 1 654 €
Comercial / Marketing 1200 € 1260 € 1323 €

Administracio / Direc¢iio 2000 €

Produgio / Operacional 810 € 851 € 893 €

Qualidade 1200€ 1260€ 1323¢€
Manutengio 1200 € 1260 € 1323 €

De acordo com os resultados operacionais da empresa, estabeleceu-se que a remuneragao
de todos os colaboradores crescerd 5% ao ano. O gasto anual em pessoal, incluindo subsidio
alimentacado, impostos e seguros, esta na Tabela 7.

Tabela 7: Gasto anual na remuneragéo dos colaboradores, entre os anos 2024 - 2026

Remuneracoes
()rgﬁos Sociais 168 000 € 176 400 € 185220 €
Pessoal 99 960 € 181 692 € 238934 €

Encargos sobre remuneracdes 63 641 € 85047 € 100 737 €
Seguros Acidentes de Trabalho 2680 € 33581€ 4242 €

Subsidio Alimentacio 32947 € 45619 € 53222 €
Total - Gastos com pessoal 367227¢€ 492 339 € 582354 €

5.3 Custos em agua e energia

Através das informagdes fornecidas pelos fabricantes dos equipamentos, estimou-se a
quantidade de 4gua e a energia necessaria no 12 ano de producdo. Para isso, calculou-se o
valor destas utilidades por dia de produ¢do do 12 ano, por processo. O custo anual de energia e
agua dos restantes anos foi estimado tendo como referéncia o nimero de unidades a produzir
anualmente. O preco da energia é de 0,1555€/kWh. O preco da dgua é 1,7755€/1000L/30dias
(Tabela 8).

Tabela 8: Gastos energéticos e de agua estimados entre os anos 2024 - 2026

Eletricidade 25000 € 26 250 € 28 875 €
Agua 18 000 € 18900 € 20 790 €




5.4 Investimento

Para iniciar a empresa é necessdrio investimento para cobrir os gastos necessarios com a
compra dos equipamentos, bem como, para assegurar os custos de produg¢do nos primeiros
meses. Decidiu-se, tendo em conta os custos com equipamento e os custos de producdo, que o
valor necessario de investimento é de cerca de 500 000€. Ir-se-a divulgar e procurar esse
investimento junto a business angels e a projetos de financiamento dirigidos a projetos
empresariais em fase de projeto e desenvolvimento (seed capital). Em suma, iremos recorrer a
fontes de capital de risco.

5.5 Indicadores Economicos

A andlise da rentabilidade do projeto é uma condicdo bdsica e essencial na decisdo de
investimento e, em termos gerais, consiste em apreciar, se as receitas liquidas de despesas
associadas ao projeto compensam as despesas resultantes do custo desse projeto. Na Tabela 9
apresenta-se um quadro resumo das receitas obtidas anualmente e das despesas associadas a
produgao.

Tabela 9: Resumo das receitas obtidas anualmente e despesas associadas & producdo da Casheweggy drink,
estimadas entre os anos 2024 - 2026

Receita 1 798 496 € 1 888 421 € 2077263 €
Custo Matérias-Primas 539549 € 566 526 € 623179 €
Custos Associados a Producio 178 000 € 181 500 € 187 379 €
Gastos com Pessoal 367227 € 492 339 € 582354 €

Os dados em cima tabelados permitem calcular diversos indicadores que averiguam a
viabilidade do projeto. Na Tabela 10, apresentam-se os principais indicadores econémicos.

Tabela 10: Indicadores econdmicos mais relevantes avaliados entre os anos 2024 - 2026

2024 2025 2026

EBITDA (€) 66947723 € 601 600,79 € 633 250,97 €

Ponto Critico (€) 81297736 € 1004 101,18 € 114246322 €

Ponto Critico (unidades) 677 481 836 751 952053
Rentabilidade Liguida (%) 27% 25% 26%
Liguidez Corrente 3.1 4.6 5.8
Free Cash Flow (€) -436 513,29€ 472 708,40 € 446 185,62 €
Return on Investment (%) 38% 27% 23%
VAL 459355€
TIR (%) 69%

Pay Back Period 1 ano




O EBITDA é o resultado antes de juros, impostos, provisdes e amortizacdes. O EBITDA
indica se o negdcio tem a capacidade para gerar cash flow para liquidar o financiamento da
empresa, a divida e os impostos. Uma empresa com um EBITDA negativo é sindnimo de uma
empresa que nao é rentavel. Neste projeto em concreto, o EBITDA é positivo e crescente ao
longo dos anos, o que indica que a empresa terd capacidade para pagar as suas obrigacdes
econdémico-fiscais.

O ponto critico é a faturacdo minima necessaria para cobrir os custos fixos e varidveis. Para
o primeiro ano, o valor minimo necessario para que a empresa nao tenha lucro nem prejuizo é
de 812 977€, equivalente a 677 481 unidades. A rentabilidade das vendas é um indicador, em
percentagem, que compara o lucro liquido com o volume de negdcios da empresa. Ou seja,
indica a percentagem de lucro por unidade vendida.

No primeiro ano, por cada unidade vendida de Casheweggy drink, a empresa obtém 27%
de lucro (0,32€). Esta percentagem aumenta ao longo dos anos de produgdo, de acordo com as
previsdes estimadas. O racio de liquidez corrente é o resultado dos ativos correntes (dividas de
terceiros de curto prazo, liquidez, mercadorias, investimentos de curto prazo) divididos pelas
dividas de curto prazo. Este racio indica a capacidade da empresa de realizar pagamentos a
curto prazo. Sendo este valor superior a 1, em todos os anos, indica que a existéncia a empresa
terd capacidade em cumprir com os seus compromissos de ordem financeira de curto prazo,
como ¢é o caso dos vencimentos, custos com energia, matérias-primas, entre outros.

O free cash flow (fluxo de caixa livre) avalia a capacidade que o negdcio tem de gerar
capital a curto, médio e longo prazo, indicando o saldo da comparagdao com o fluxo de caixa
operacional. Este fluxo indica o dinheiro disponivel para a empresa realizar projetos de
expansdo, aquisicdes ou manter a estabilidade financeira em tempos dificeis. Podemos
verificar que o fluxo de caixa livre no primeiro é negativo (por ser o primeiro ano), no entanto,
este aumenta ao longo dos anos desta projegao.

O return on investment (ROI) é o retorno sobre o investimento, ou seja, é a relagdo entre o
dinheiro que é investido e o dinheiro que resulta de um projeto.

O Valor Atualizado Liquido (VAL) permite avaliar a viabilidade de um projeto de
investimento através do cdlculo do valor atual dos seus cash flows. O método do VAL consiste
em somar os cash flows depois de os tornar adiciondveis, ou seja, depois de estes se
encontrarem no mesmo momento do tempo — técnica da atualizacdo subtraindo o resultado
ao somatério dos investimentos realizados nos diferentes anos do projeto depois, também, de
os tornar adiciondveis. O VAL calculado obtido é de 459 355, o que indica que o projeto é
financeiramente vidvel.

A Taxa Interna de Rendibilidade (TIR) é a taxa de rentabilidade minima para tornar um
projeto viavel. O valor de TIR é calculado a partir do VAL. Igualando o VAL a zero e, resolvendo
a equacao em fungdo da taxa de desconto, encontra-se o valor de TIR. O valor de TIR obtido é
de 69%. Embora ndo inclua o risco estratégico do projeto, esta taxa da uma indicagdo dos
ganhos, caso se concretizem as expectativas assumidas na andlise estratégica e que justificam
os valores considerados para os cdlculos financeiros.



O pay back time é o tempo que demora a recuperar o capital investido. No projeto
apresentado o prazo de recuperacao de capital é de aproximadamente 1 ano.

Em suma, de acordo com os valores apresentados, pode-se concluir que o projeto de
negdcio é rentdvel e lucrativo, ja que, o valor de TIR e VAL, sdo positivos, e o ROl obtido é de
32%. Pode-se também verificar que, com a projecdo avangada, a empresa tera fundos para
pagar as suas obrigacGes econdmico-financeiras a curto prazo. Do ponto de vista do investidor,
este negdcio podera ser uma boa aposta visto que o prazo de retorno do investimento é baixo
(1 ano).

6. Consisténcia do projeto de um modo geral

6.1 Estratégia de protecdo da inovacao

A protecdo da inovagdo é um tema com elevada relevancia para as empresas e
investigadores que investem tempo e recursos no desenvolvimento de novas tecnologias,
produtos ou processos. A protecdo da inovacdo é importante para incentivar a criacdo de novas
tecnologias e produtos e, para que as empresas possam recuperar os custos envolvidos no
processo de inovacdo e obter lucros.

Os segredos comerciais sdo informacgdes confidenciais que uma empresa utiliza para se
manter competitiva no mercado. Essas informac¢des podem incluir féormulas, processos,
estratégias de marketing, entre outras coisas. A protecdo dos segredos comerciais é
geralmente feita por meio de acordos de confidencialidade e clausulas contratuais que
impedem o vazamento dessas informagOes para terceiros. Em termos de vantagens, os
segredos de negdcios apresentam critérios bastante 4geis e qualitativos para qualquer negdcio.

Ao contrario do que acontece com as patentes, a prote¢do ndo se encontra temporalmente
limitada. Além disto, os segredos de negécio ndo implicam formalidades com autoridades
governamentais; ndo envolvem custos com o registo e tém efeito imediato. A constituicdo do
Casheweggy drink e o seu processo de formulagdo seriam desta forma protegidos.

A marca Casheweggy drink sera registada. Uma marca registada oferece prote¢do legal
contra o uso ndo autorizado da marca por terceiros. Assim, impede-se que outras empresas
usem uma marca semelhante e causar confusdo aos consumidores. Ou seja, registar uma
marca torna mais facil para os clientes identificar a empresa e distinguir os seus produtos dos
concorrentes. Desta forma, pode aumentar o reconhecimento da marca e a lealdade do
cliente.



Anexo 1 - HACCP

Tabela 11 — Andlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP): Perigos identificados para cada etapa do

processo de produgao.

Identificagdo dos perigos associados a cada etapa do processo de produgado

Etapa Perigo Identificado
B Presenga de microrganismos patogénicos para o ser humano, por
. ) exemplo: Salmonella spp. e Esherichia coli.
Rececdo do caju Q Presenca de micotoxinas desenvolvidas por bolores.
Q Presenga de quimicos resultante da produgdo primaria.
Recegdo do bagago de maga B Presenga de microrganismos patogénicos para o ser humano
Recec¢do do bagaco de limao B Presenga de microrganismos patogénicos para o ser humano
B Presenga de microrganismos patogénicos para o ser humano
Rece¢do do aroma natural canela Q Presenga de micotoxinas desenvolvidas por Aspergillus.
Q Presenga de quimicos resultante da produgdo primdria.
A dgua ndo respeita os critérios microbioldgicos estabelecidos pelo
B Decreto-Lei n.2 236/98 (Decreto-Lei n.2 243/2001 a partir de
25/12/2003).
N i A dgua ndo respeita os critérios fisico-quimicos estabelecidos pelo
Rececdo da agua . . .
Decreto-Lei n.2 236/98 (Decreto-Lei n.2 243/2001 a partir de
Q 25/12/2003).
Pode estar contaminada com metais pesados ou outros
contaminantes quimicos.
Recegdo da Embalagem Q Contaminagdo com residuos de quimicos perigosos.
N Contaminagdo com patogénicos como resultado de materiais
Rece¢do da Embalagem B . ~
estragados e danificados na rececgdo.
3 Contaminagdo cruzada com microrganismos provenientes do
Tratamento da agua B . . L
equipamento inadequadamente higienizado.
. Contaminacdo da linha de produgdo com microrganismos presentes
Armazenamento do caju B . .
no meio ambiente.
Armazenamento do bagago de 8 Contaminagdo da linha de produgdo com microrganismos presentes
maga no meio ambiente.
Armazenamento do bagaco de 8 Contaminacdo da linha de produgdo com microrganismos presentes
limdo no meio ambiente.
Armazenamento do aroma natural 8 Contaminagdo da linha de produgdo com microrganismos presentes
canela no meio ambiente.
. Contaminagdo cruzada com microrganismos patogénicos devido a
Demolha (caju) B |
um mau tratamento de agua.
Presenca de objetos estranhos provenientes do equipamento
Moagem do caju F (exemplo: pequenas ldminas de metal que se podem soltar de
utensilios de corte).
Cozimento do bagaco de magd e 8 Favorecimento do crescimento de microrganismos patogénicos, em
limado caso da temperatura nao ser atingida.
Inclusdo inadvertida de objetos estranhos por parte de
Trituragdo do bagago cozido F equipamentos defeituosos (exemplo: pequenas ldminas de metal
que se podem soltar de utensilios de corte).
Inclusdo inadvertida de objetos estranhos por parte de
Moagem F equipamentos defeituosos (exemplo: pequenas ldminas de metal
que se podem soltar de utensilios de corte).
B Contaminagdo cruzada devido a presenga de microorganismos no
Mistura/Homogeneizagdo equipamento.
Q Presenca de residuos de produtos de limpeza, devido ao




incumprimento do plano de higienizagdo do equipamento.

Ultra pasteurizagao

Pode ocorrer sobrevivéncia de microrganismos patogénicos (e.g.:
Clostridium perfringens) devido a inadequada aplicagdo do binémio
tempo/temperatura.

Embalamento

Crescimento de microorganismos patogénios (Staphylococcus
aureus).

Pode ocorrer contaminagdo por residuos de detergentes ou
desinfetantes.

Alinscricdo do lote e validade pode ndo ter ocorrido ou estar mal

Rotulagem
colocada.
L Dano na integridade da embalagem, devido ao acondicionamento
Palatizagao .
inadequado.
Recontaminagdo do produto final com microrganismos, devido a
acondicionamento incorreto.
Armazenamento - - — -
Desenvolvimento de compostos impréprios para consumo, devido
ao armazenamento durante um periodo de tempo imprdprio.
. Dano na integridade da embalagem durante o transporte, devido ao
Expedi¢do

acondicionamento inadequado.

Tabela 12 - Anadlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP): Andlise de Pontos Criticos e de Controlo

(PCCs) por etapa.

Andlise de perigos
e determinagdo
de PCCs

Casheweggy drink

Etapa

Descrigdo do Perigo

S NR Q1 Q2 Q3 Q4 PCC

Medidas de controlo

Recec¢do do caju

Presenca de
microrganismos
patogénicos para o
ser humano, por
exemplo:
Salmonella spp. e
Esherichia coli.

Controlo da recegdo —
certificado de

Presenca de
micotoxinas
desenvolvidas por
bolores.

andlises de

fornecedor

qualificado;
Rejei¢do de matéria

Presenca de
quimicos resultante
da produgao
primdria.

impropria;
Acondicionar
devidamente apds
Inspecdo;
Garantir

Recegdo do
bagaco de maga

Presenca de
microrganismos
patogénicos para o
ser humano.

fornecedores
qualificados.

Recegdo do
bagaco de limdo

Presenca de
microrganismos
patogénicos para o
ser humano.

Recec¢do do
aroma natural de
canela

Presenca de
microrganismos
patogénicos para o
ser humano.

Presenca de
micotoxinas
desenvolvidas por
Aspergillus.




Presenca de
quimicos resultante
da producgdo
primdria.

Recegdo da dgua

A 4gua ndo respeita
os critérios
microbioldgicos
estabelecidos pelo
Decreto-Lei n.2
236/98 (Decreto-Lei
n.2243/2001 a
partir de
25/12/2003).

A dgua ndo respeita
os critérios fisico-
quimicos
estabelecidos pelo
Decreto-Lei n.2
236/98 (Decreto-Lei
n.2243/2001 a
partir de
25/12/2003).

Pode estar
contaminada com
metais pesados ou
outros
contaminantes
quimicos.

Controlo regular de
qualidade da 4gua de
acordo com a
legislagdo.
Utilizagdo de 4dgua de
rede publica.

Recec¢do da
Embalagem

Contaminagdo com
patogénicos como
resultado de
materiais
estragados e
danificados na
recegao.

Contaminagdo com
residuos de
quimicos perigosos.

Controlo de recegdo
verificagdo do estado
das embalagens.
Ter um fornecedor
certificado.

Armazenamento
do caju

Contaminagdo da
linha de produgédo
com
microrganismos
presentes no meio
ambiente.

Armazenamento
do bagago de
maga

Contaminagdo da
linha de produgdo
com
microrganismos
presentes no meio
ambiente.

Armazenamento
do bagago de

Contaminagdo da
linha de producdo
com
microrganismos

limao X
presentes no meio
ambiente.
Contaminagdo da

Armazenamento linha de producdo
do aroma de com

canela microrganismos

presentes no meio

Controlo das
condigdes de
armazenamento;
Sensibilizacdo dos
colaboradores para o
cumprimento dos
codigos de boas
praticas.




ambiente.

Demolha (caju)

Contaminagdo
cruzada com
microrganismos
patogénicos devido
aum mau
tratamento de agua.

Controlo regular
de qualidade da
dgua de acordo
com a legislagdo.

Moagem do caju

Presenca de objetos
estranhos
provenientes do
equipamento
(exemplo: pequenas
ldminas de metal
que se podem soltar
de utensilios de
corte).

Cumprimento do
plano de manutengdo
do equipamento.

Cozimento do
bagago de magd e
limdo

Favorecimento do
crescimento de
microrganismos
patogénicos, em
caso da
temperatura ndo ser
atingida.

Cumprimento dos
codigos de boas
praticas;
Monitorizagdo da
temperatura.

Trituragdo do
bagago cozido

Inclusdo inadvertida
de objetos
estranhos por parte
de equipamentos
defeituosos
(exemplo: pequenas
Idminas de metal
que se podem soltar
de utensilios de
corte).

Cumprimento do
plano de manutengdo
do equipamento.

Inclusdo inadvertida
de objetos
estranhos por parte
de equipamentos
defeituosos

Cumprimento do
plano de

Moagem - ~
(exemplo: pequenas manutengdo do
ldminas de metal equipamento.
que se podem soltar
de utensilios de
corte).

Contaminagao
cruzada devido a X
Cumprimento do
presenca de -
. . plano de
microrganismos no R
. higienizagdo;
equipamento. o
Sensibilizagdo dos
X Presenca de
Mistura/ colaboradores

Homogeneizagao

residuos de
produtos de
limpeza, devido ao
incumprimento do
plano de
higienizacdo do
equipamento.

responsaveis pelas

tarefas para as boas

préticas inerentes a
higienizagdo dos
equipamentos.

Ultra
pasteurizagao

Pode ocorrer
sobrevivéncia de
microrganismos
patogénicos (e.g.:

PCC

Manutengdo do
equipamento
(calibragdo do
equipamento);




Clostridium
perfringens) devido
a inadequada

aplicagdo do Verificagdo do
binédmio binédmio
tempo/temperatura tempo/temperatura.

Cumprimento do
plano de
higienizacdo;

Embalamento

Crescimento de
microrganismos
patogénicos
(Staphylococcus
aureus).

Cumprimento do
plano de
higienizagdo;
Sensibilizagdo dos
colaboradores para
verificagdo da
selagem correta da
embalagem.

Pode ocorrer
contaminagdo por
residuos de
detergentes ou
desinfetantes.

Cumprimento do
plano de
manutengdo e
higienizagdo do
equipamento.

Ainscrigdo do lote e
validade pode ndo

Controlo e
verificagdo dos

Rotulagem X |
ter ocorrido ou rétulos (lote e
estar mal colocada. validade).
Sensibilizagdo dos
. Dano na integridade colaboradores para
Palatizagdo -
da embalagem. as boas praticas das
tarefas a realizar.
Controlo das
Recontaminagdo do condigdes de
produto final com armazenamento
microrganismos, adequadas para a
Armazenamento X ~
devido a manutengdo da
acondicionamento seguranga e
incorreto. propriedades do
produto.
Legenda:
B — Perigo Bioldgico P — Probabilidade
F — Perigo Fisico S —Severidade
Q- Perigo Quimico PCC — Ponto Critico de Controlo

NR — Nivel de Risco

Anexo 2 — Questionario
Consumo de Bebidas Vegetais

O presente formuldrio encontra-se conectado a unidade curricular de Andlise Sensorial e
Desenvolvimento de Novos Produtos, inerente ao Mestrado de Tecnologia e Ciéncia Alimentar.

Na verdade, o principal objetivo deste questionario é auxiliar a compreensao do quanto os
consumidores estdo disponiveis e interessados em experimentar novas bebidas vegetais que
pretendam ser langadas no mercado.



As bebidas vegetais sdo bebidas fabricadas a partir de vegetais ou frutos, como por
exemplo: de améndoa ou ervilha.

As respostas a este estudo sdo totalmente anénimas.

1. Quanto ao seu consumo de bebidas vegetais selecione a op¢do que mais se adeque a
sua situagao.
Marcar apenas uma opgdo.

(O Consumo bebidas vegetais

(O J4 provei bebidas vegetais e ja despertou o meu interesse

(O Tenho interesse em consumir bebidas vegetais

(O J4 provei bebidas vegetais, mas ndo despertou o meu interesse
(O N3o tenho interesse em consumir bebidas vegetais

2. Com que frequéncia consome ou pretenderia consumir bebidas vegetais?
Marcar apenas uma opgdo.

(O Diariamente

(01 a3 vezes por semana
(O 5 a6 vezes por més

(O 1 vez por més

(O Raramente

3. Qual o motivo para consumir ou ter o interesse de consumir bebidas vegetais?
(Seja o mais sucinto possivel)

4. Quais os principais aspetos que pretende encontrar numa bebida vegetal, ou que
associa a este tipo de produto?

5. Prefere consumir ou teria o interesse de consumir uma bebida vegetal fria ou quente?
Marcar apenas uma opgéo.

(O Fria
(O Quente

6. A que alturas do dia consome ou teria interesse de consumir uma bebida vegetal?
Marcar apenas uma opg¢do.



(O Ao pequeno-almogo
(O Ao lanche

(O A seguir ao almogo
(O A seguir ao jantar
(O Outra:

7. Numa bebida vegetal qual caracteristica despertaria mais o seu interessente?
Marcar apenas uma op¢do.

(O Sabor
(O Aroma
(O Textura

(OAparéncia
(O Outra:

8. 0 guanto uma bebida vegetal de sabor e aroma frutado despertaria o seu interesse?
Marcar apenas uma op¢ao.

(O Certamente n3o despertaria
(O Provavelmente n3o despertaria
(O Talvez despertasse

(O Provavelmente despertaria

(O Certamente despertaria

Valor das bebidas vegetais no mercado portugués

O mercado das bebidas vegetais em Portugal tem aumentado ao longo dos anos,
despertando o interesse de diferentes consumidores. Atualmente, o preco deste tipo de

produto de 250mL pode ser bastante diferente, mas a maioria encontra-se num intervalo de
precos de 0,93€ - 3,10€.

9. Apds a informacgdo fornecida, acha que ainda teria interesse em experimentar uma
bebida vegetal de aroma e sabor frutado de 250mL, tendo o valor monetario de 1,80€?
Marcar apenas uma opgéo.

(OSim
(O Nso



