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1. Originalidade, criatividade e aspetos inovadores do produto

As GreenBites sdo mini-barritas que tém presentes na sua composicao a farinha de bolota
e biomassa seca de Euglena gracilis. A originalidade do produto centra-se em trés aspetos
fundamentais. Em primeiro lugar, este produto destaca-se pela utilizacdo de farinha de bolota,
um alimento isento de gluten, mas também, uma matéria-prima altamente sustentavel e
subvalorizada, que por si sé é um aspeto inovador. Em segundo lugar ressalta ser um produto
alinhado com tendéncias alimentares como “Alimentacdao como Promotor de Saude e Bem
Estar” devido a incorporagao de microalgas protistas que apresentam varios beneficios para a
saude e “snacking”, pois sdo mini-barritas com o objetivo de serem consumidas em one bite e
on the go. Em terceiro lugar, no foco dado a sustentabilidade ambiental, pois as matérias-
primas usadas sdao maioritariamente de origem nacional, alinhando o produto com a tendéncia
de consumo de produtos locais, levando a producdo de barras de cereais com menor pegada
ambiental.

No desenvolvimento das mini-barritas, apelou-se a simplicidade auténtica para sobressair
o protagonismo de cada ingrediente. Dado que a farinha de bolota tem um sabor muito
persistente, optou-se por complementd-lo com os melhores ingredientes, como a manteiga de
améndoa, a ameixa, os figos, a améndoa e o mel e também flocos de aveia e biomassa seca de
Euglena gracilis, resultando assim num produto delicioso, firme ao toque, mas suave na boca.

2. Plano de Marketing

Realizou-se uma prova de conceito relativamente a farinha de bolota e as microalgas. A bolota
apresenta elevados beneficios nutricionais para os consumidores, porém, o sabor e cheiro
intenso da sua farinha dificulta a sua aceitacdo na cultura ocidental, acontecendo o mesmo
com as microalgas.

Com o objetivo de introduzir as microalgas progressivamente na alimentacdo e desconstruir o
preconceito, mas também de prevenir o desperdicio alimentar a partir do reaproveitamento
de produtos subvalorizados, surgiu a ideia de incorporar estes dois ingredientes num produto
ja muito presente na alimentacdo da populagdo portuguesa: as barras de cereais.

A prova de conceito foi efetuada em duas fases. Primeiramente, de modo a compreender se o
produto idealizado iria ao encontro das necessidades e expectativas dos potenciais
consumidores, realizou-se um teste de conceito a farinha de bolota da marca Terrius, e
também a BetaVia (biomassa seca de Euglena gracilis) fornecida pela Kemin, em que os
provadores classificaram o protdtipo inicial tendo em conta o sabor.

Seguidamente, procurou-se selecionar produtos nacionais, que permitissem um aroma e sabor
mais equilibrado em conjugacdo com estes dois ingredientes, avaliando-se também a textura.
Além destes aspetos também se pretendeu compreender questdes como a frequéncia com
que se consomem snacks, qual seria a dimensdo ideal do produto, quais as caracteristicas
importantes da embalagem de modo a ser mais pratica e transportavel, e também qual o
preco que os consumidores estariam dispostos a pagar pelo produto.



Os adultos nascidos entre 1965 e 1981 representam a Geragdo X. S3o consumidores que se
preocupam com os habitos alimentares uma vez que sao individuos mais velhos, podendo ser
diagnosticados com doencas crénicas, dando valor aos alimentos funcionais.

Os Millennials, também conhecidos por gera¢do Y (nascidos entre 1982 e 1994), sdo
consumidores com acesso a diversos canais de informacgdo e que procuram autenticidade nas
marcas que consomem (Neves, 2019). Sdo consumidores que querem solucGes rapidas para os
problemas que enfrentam, sendo também flexiveis a mudanca, sdo pragmaticos e curiosos.

Dentro da faixa dos Millennials ainda é possivel dividi-la em elementos com e sem filhos. Esta
geracdo faz muitas escolhas alimentares a pensar na sua saude e na prevencdo de doencas
como a obesidade, diabetes, colesterol e hipertensdo. Os elementos com filhos preocupam-se
em educar os mesmos com boas praticas de consumo alimentar, oferecendo produtos que
sejam completos, sauddveis e que beneficiem o bem-estar dos mais novos (Agrocluster
Ribatejo, 2017).

A populagdo que nasceu entre 1995 e 2010 pertence a Geragdo Z. Ao ser um publico que esta
a iniciar a sua atividade profissional, sdo mais cuidadosos com os gastos monetdrios. E uma
geracao que se preocupa com o ambiente por isso tentam fazer escolhas alimentares que
diminuam o impacto ambiental. Caracterizam-se por prestarem atencdo ao que se passa no
mundo, dado que se encontram bastante presentes nas redes sociais, gostando de interagir
(Ceretta & Froemming, 2011).

Atualmente, o mercado tem oferecido cada vez mais opgdes saudaveis. No entanto, ao fazer a
andlise da concorréncia, podemos aferir que os GreenBites sdo mini-barritas com um
consideravel grau de inovagdo, tendo em conta a pouca oferta de produtos com incorporacao
de farinha de bolota e biomassa seca de Euglena gracilis no mercado portugués, mas também
gracas ao formato que apresentam. Quando o produto foi pensado e desenvolvido ndo havia
no mercado produtos com o mesmo conceito de one bite, porém, passado um ano, é possivel
encontrar a venda um produto semelhante as GreenBites quanto ao formato, o Freeness. A
anadlise da concorréncia pode ser observada na Tabela 1.

Tabela 1 - Andlise benchmarking as GreenBites
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Tabela 2 - Andlise PEST

Medidas do Orcamento: aumento da receita tributaria (através do imposto sobre os
combustiveis, do imposto de selo dos encargos por pagamentos, com os cartdes de débito e de
crédito, e ao IRS);

Fortes exigéncias no cumprimento de normas de seguranca alimentar (a ASAE).

Economia nacional continuara a crescer com moderagdo nas atividades econémicas;

O desemprego diminuiu entre os anos de 2012 e 2018 em Portugal Continental - INE (Instituto
Nacional de Estatisticas);

As pessoas estdo mais otimistas em relacdo a economia e os gastos com a salde e o bem-estar
devem (continuar) a crescer nos préximos anos;

Os consumidores da Unido Europeia procuram cada vez mais produtos de elevado valor
acrescentado, tais como especialidades regionais, produtos organicos, produtos étnicos, etc.;

O setor agroalimentar tem grande impacto em Portugal, estando em primeiro lugar em relacédo
a contribuicdo econdmica e tendo ganho relevancia durante a pandemia COVID-19;

Num dos fatores mais importantes, a obesidade, a OMS avisa que os portugueses e
especialmente as criancas, sdao dos que tém mais excesso de peso;

A populagdo adulta (entre 20 e 49 anos) diminuiu 7.5% entre 2012 e 2017 segundo o Instituto
Nacional de Estatistica;

Portugal tem cerca de 10,3 milhdes de habitantes, e 50% desta popula¢do estd considerada apta
para trabalhar;

Maior densidade populacional nas cidades de Lisboa e do Porto;

E dos setores que mais emprega em Portugal, sendo que mais de 100.000 pessoas estdo a
trabalhar em postos diretos;

A categoria de bolachas estd constantemente presente na casa dos consumidores portugueses,
sendo a quarta categoria mais comprada pelos portugueses;

Receitas mais sauddveis, estdo mais aptas a evitar as progressivas taxas e impostos que
certamente continuardo a surgir;

Os portugueses consomem cada vez mais produtos de marcas de distribuicdo, mesmo com as
marcas de fabricantes em desconto;

O grande desenvolvimento das redes sociais permitiu cada vez mais um ponto de contacto dos
consumidores com as marcas e vice-versa;

Os consumidores fazem cada vez mais partilhas online nas redes sociais e partilham a avaliagao
de produtos e servigos através das plataformas digitais;

Definigdo do negdcio: Microempresa do setor agroalimentar, que ird iniciar as suas atividades

com a produgdo de mini-barritas.




Missao: A PicaBar tem como principal objetivo fornecer ao consumidor um produto inovador e

sustentdvel que possa ser consumido a qualquer momento do dia, com beneficios diretos na

saude, apenas com one bite.

Visdao: Ambicionamos ser a empresa lider na escolha de snacks one bite, mas também uma

referéncia de qualidade, crescendo de forma sustentavel, dando primazia a alimentos

subvalorizados nacionais e de elevado valor nutricional.

Valores

Os nossos valores estdo refletidos na forma como trabalhamos tanto dentro como fora da

empresa:

— Inovagdo: Produzimos produtos que satisfacam as necessidades de salde e bem-estar dos

consumidores;

— Idoneidade: Somos honestos e somos capazes de realizar qualquer trabalho que nos seja

exigido;

— Qualidade: Buscamos a melhoria continua dos nossos produtos e também a satisfacdo

maxima dos nossos clientes;

— Compromisso: Temos consciéncia dos nossos valores, das nossas decisGes e erros, e

gueremos prestar ao maximo um servico de exceléncia, com qualidade e eficiéncia, em

todos os nossos setores;

— Sustentabilidade: Usamos ingredientes sustentdveis de maneira a diminuir os impactes

ambientais.

Slogan: “Greenbite what a delight”

Tabela 3 - Andlise SWOT do produto
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Estratégia:

A PicaBar procura ganhar a atencao do consumidor, apresentando a marca e o produto, de
modo a influenciar a percecdo do consumidor sobre o mesmo. Estimular os consumidores para
gue pensem no produto e fazer com que as GreenBites figuem no “top of mind” dos
portugueses, fomentando um relacionamento estreito entre a marca e o consumidor.
Comunicar as mais-valias que destacam o produto é fulcral para que se estimule a compra de
impulso, dando énfase a sustentabilidade, privilegiando fornecedores nacionais

Segmentacgao:

A identificacdo do mercado alvo foi realizada tendo por base a andlise de multiplas varidveis do
contexto social, econédmico e geracional. Os consumidores do nosso produto encontram-se na
faixa etaria dos 18 aos 60 anos, pertencendo as geragdes X, Y e Z. Sdo estudantes universitarios
ou trabalhadores, pertencentes a classe média-alta, que possuem estilos de vida variados.

Posicionamento:

As GreenBites estdo enquadradas enquanto snacks sauddveis, uma tendéncia crescente no
setor alimentar, dado que o consumidor procura, cada vez mais, produtos com baixo teor em
acUcar e sal, sem aditivos e que ao mesmo tempo, se enquadrem no seu estilo de vida
acelerado.

Produto: Mini barritas com adi¢do de farinha de bolota e biomassa seca de Euglena gracilis
com sabor a figo e ameixa.

Diferencial frente a concorréncia: Utilizacdo e valorizagdo de um produto subvalorizado,
bolota, proveniente do montado portugués e também a incorporacdo de biomassa seca de
Euglena gracilis, tendo como objetivo um produto especializado na vertente da saude e bem-
estar.

Distribuigdo: A distribuigdo das mini barritas é feita em pontos de venda/lojas do comércio,
nomeadamente supermercados como o Pingo Doce, Lidl, Continente, Auchan e Intermarché.
Pode também ser comprada online através do site préprio da marca ou das redes sociais.

Promogdo: Os meios de comunica¢do escolhidos sdo as revistas promocionais dos
supermercados a que a PicaBar se associa, aproveitando para oferecer cupdes de desconto
que incentivem a experimentacdo do produto a um pre¢o mais reduzido, mas também
publicidade televisiva pelos canais portugueses, forte presenca nas redes sociais recrutando
influencers para divulgar o produto e, por ultimo, o site préprio da marca.

Preco: O prec¢o base deverd cobrir os custos de produgao e assegurar o retorno pretendido
pela empresa a médio/longo prazo. O preco é de 30,1€/Kg e 3,76€ pela embalagem de 125g.
Também é crucial ter em conta o valor praticado pela concorréncia, com a possibilidade de
reducdo da margem de lucro interno, focando assim no crescimento e na penetra¢cdo no
mercado.



2.7. Estratégia de comunicacao

E crucial dar a conhecer e partilhar, ndo sé o produto, mas também todos os beneficios para a
salde que proporciona. Esta partilha de informacgdo sé é possivel através do desenvolvimento
de estratégias de comunicacdo que tém o objetivo de dar a conhecer, impulsionar a
experimentagdo e tentar fidelizar o consumidor. Indo de acordo ao referido, ira recorrer-se a
revistas de alimentacdo ou lifestyle, ao recrutamento de influencers de modo a difundir a
marca e atrair novos clientes e por fim a realizacdo de provas de degustacdo nos pontos de
venda, onde estard presente um expositor com o produto, e uma promotora que serd
responsavel por transmitir aos consumidores informagdes relevantes sobre a marca, o produto
e o conceito.

2.8. Marca e Embalagem

O logétipo das GreenBites (Figura 1) surge a partir da juncdo da palavra Green (verde), que faz
alusdo a cor das algas e, Bites, pois, 0 nosso produto € suposto ser consumido em one bite.

Figura 1 — Logétipo e rétulo das GreenBites

A cor da embalagem — tonalidade de cartdo, representa para os consumidores o rustico e
natural, mais-valias que a empresa quer garantir no seu portfélio.



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

A PicaBar produz mini-barritas de cereais (GreenBites), contendo ingredientes como farinha de
bolota e biomassa seca de Euglena gracillis. Este produto encontra-se alinhado com as
tendéncias alimentares, tais como a Transparéncia, Sustentabilidade, Snacking e In tune with
imune (Innova market insights, 2021).

As GreenBites sdo feitas a partir de matérias-primas sustentaveis e pouco exploradas na
alimentacdo humana como é o caso da farinha de bolota e Euglena gracillis. A farinha de
bolota é obtida a partir dos subprodutos da industria da bolota. Este ingrediente é altamente
nutritivo, rico em fibras, e com elevado teor em antioxidantes e proteina. A bolota é um dos
alimentos que apresenta menor indice glicémico e tem inimeros beneficios para a salde entre
eles o facto de apresentar atividade antimicrobiana, anti-tumoral e anti-inflamatdria (Farinha
de Bolota, 2021). Ao incorporarmos este ingrediente na nossa formulacdo garantimos a
preservacdao do sistema de montado, um ecossistema muito préprio e caracteristico do
Alentejo. Em termos de cultivo, este é sustentavel, uma vez que os montados sdo retentores
naturais de didxido de carbono, barreira anti-incéndios e apresentam um papel relevante na
regulacdo do ciclo hidrolégico (Pinto-Correia et al., 2013).

Euglena gracilis (BetaVia) é uma microalga fermentada rica em nutrientes, sendo constituida
por mais de 50% betaglucanos, proteinas (>15%), acidos gordos, vitaminas, minerais e
carotenoides (Spiering, 2015; Trial et al., 2019). Este ingrediente plant-based suporta o sistema
imunolégico, sobressaindo no meio de outros ingredientes de suporte imunolégico. Com a
preocupacao crescente da sociedade para com a sua imunidade, este ingrediente surge como
resposta a sua procura. Para além disso, o seu processo de producdo é sustentavel e inovador,
uma vez que as algas atuam como seres autotréficos ou heterotréficos (Kemin , 2020). A
biomassa seca de Euglena gracilis patenteada pela Kemin é um ingrediente minimamente
processado.

O tamanho das nossas barras é um elemento que nos diferencia da concorréncia. Decidimos
introduzir uma nova forma de consumo de barras de cereais ao produzi-las em tamanho one
bite, de modo a estar alinhada com a tendéncia de consumo on the go (Innova markey
insights, 2021).

e Ingredientes: Ameixa e figo secos, améndoa, mel, farinha de bolota, manteiga de
améndoa, flocos de aveia e biomassa seca de Euglena gracillis.

e Especificagbes aproximadas por unidade: peso: 7,6g, altura: 1lcm, largura: 2cm,
comprimento: 2,5cm, cor castanho-claro.

e CondiglGes de preparagao: Produto pronto a consumir.

e Transporte/Distribuicdo: Em caixas de cartdo de uso alimentar de modo a evitar que o
produto esteja em contacto direto com o pavimento das carrinhas e evitando assim
possiveis contaminacgdes cruzadas.

e Rotulagem: De acordo com o capitulo IV do Regulamento (CE) n.2 1169/2011 deve conter
informacGes sobre os valores nutricionais, a data de validade, os alergénios, a



denominagdo do género alimenticio (g.a), lista de ingredientes quantidade liquida do g.a, o
modo de emprego e as condi¢des de conservacao.
e Alergénios: Bolota, améndoa e aveia.
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Figura 2 - Fluxograma do processo industrial de produgdo das barritas

As GreenBites apresentam um odor, flavour e aspeto agradaveis. A cor do produto é
acastanhada, o sabor predominante é o de figo e podem ser sentidos pedagos de améndoa
trituradas. A consisténcia é firme ao toque e ao trincar, mas suave na boca.

Ao ser um produto que apresenta um baixo a,,, a sua shelf-life € no minimo de 6 meses, desde
que seja bem-acondicionado e armazenado. Apds abertura, consumir de preferéncia em 5
dias.

O produto deve ser armazenado em local seco e fresco, ao abrigo da luz solar. Devem ser
evitados choques fisicos e térmicos para evitar a degradacdo do produto e da embalagem. A
sua temperatura 6tima de armazenamento é de aproximadamente 18°C. O fluxograma de
produgdo das GreenBites encontra-se representado na Figura 2.

A textura é um fator essencial para a aceitabilidade de um alimento por parte dos
consumidores. A textura é definida como um conjunto de propriedades fisicas que se deteta
através da analise sensorial, devido a estrutura interna de um alimento, influenciado a forma
como é sentido.



Para se determinar a textura das GreenBites, foi realizado o teste de Analise do Perfil de
Textura (TPA). Este teste tem como objetivo representar as condicdes a que o alimento seria
submetido na cavidade bocal, nomeadamente no processo de mastigacdo. Este teste consiste
em duas penetragdes consecutivas da amostra, com uma pausa entre penetragdes, simulando
“duas dentadas”. O TPA efetuou-se através de um texturémetro (Stable Micro Systems —
Texture Analyser; TA — XT plus) constituido por uma célula de carga de 5 kg e utilizando uma
sonda cilindrica de 4 mm de didmetro, os testes de penetragdo dupla (TPA), sendo realizadas 9

repeticdes.

Obteve-se uma curva de forca em funcdo da distancia (texturograma), através da qual foi
possivel determinar os parametros necessarios para caracterizar a textura das GreenBites —
firmeza e adesividade (Figura 3). O parametro firmeza, que representa a forga exercida pelos
molares ao comprimir o alimento, obtido diretamente através da curva do texturémetro, na
qual estd representado pelo valor da forca maxima (N). O parametro adesividade corresponde
ao trabalho necessdrio para remover a sonda do alimento. Na Tabela 4 encontram-se os

parametros avaliados através do texturémetro.

Tabela 4 - Pard@metros analisados as GreenBites através do texturometro

Firmeza (N) 7,974 £ 1,679
Adesividade (-N.s) 1,439+ 0,613

Force (N)
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Figura 3 - Esquematizagdo simplificada do grdfico resultante do TPA das GreenBites
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Foram feitas provas sensoriais com um painel de provadores ndo treinado, na faixa etaria
entre 18 - 45 anos, de ambos os sexos e de diferentes regides geograficas, sendo
contabilizadas no total 20 respostas. Nesta prova, recebeu-se de forma geral avaliagGes
positivas. Na Figura 4 resume-se a avaliacdo dos provadores relativamente aos principais
atributos do produto:

Analise sensorial
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Figura 4 - Resultados a questdo "Classifique os principais atributos do processo"

Os aspetos positivos mais destacados pelos provadores foram: Sabor (30,4% do painel); Aspeto
(13% do painel); Tamanho (8,7% do painel); Ser saudavel (8,7% do painel).

Os aspetos menos positivos mais destacados pelos provadores foram: Nenhum (16.1% do
painel); Sabor enjoativo (12,9% do painel); Textura pegajosa (9,7% do painel).

Posteriormente, foi pedido ao painel que avaliasse a embalagem. 100% dos individuos do
painel responderam que a embalagem era adequada ao produto e ecoldgica. Para além disso,
questionou-se acerca de preferirem uma embalagem grande (22x16cm) ou pequena
(20x14cm), que sdo visiveis na Figura 5, onde 55% do painel respondeu que preferia a
embalagem pequena.

Figura 5 - Embalagem pequena (A) e embalagem grande (B)
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A embalagem do produto sdo sacos reutilizaveis de papel Kraft com fecho, janela de exibicao e
de cor amarela. A janela de exibicdo permite ao consumidor observar o produto e o ziper
selado possibilita a abertura e fecho da embalagem, podendo assim consumir o produto
sempre que pretender. A embalagem é constituida por 3 camadas: filme PE, papel kraft e filme
CPP. O fecho de correr selado evita a entrada de pd e humidade, conservando o produto
durante mais tempo. O saco, ao ser forrado com uma camada de cera impermeavel, é mais
durdvel e torna-se também resistente a dgua. As dimensdes da embalagem sao 20x14x0,1cm.

A aveia é um cereal que apresenta inumeros beneficios para a saude. Por ser um alimento
constituido por hidratos de carbono complexos e rico em fibra sollvel, a aveia induz uma
sensacdo de saciedade prolongada. Esta caracteristica é benéfica para quem quer emagrecer
ou manter um peso saudavel. Para além disso, como estes constituintes sdo de absorcao lenta,
contribuem para um menor aumento da glicose depois das refeicdes. A aveia ao apresentar
um elevado teor de fibra regula o transito intestinal, e juntamente com o potdssio que
apresenta, mantém a pressao arterial dentro dos niveis normais, reduzindo o risco de doencas
cardiovasculares (Martinez-Villaluenga & Pefias, 2017).

A améndoa é um fruto seco que apresenta uma elevada densidade nutricional destacando-se
algumas caracteristicas: i) constitui uma excelente fonte de a-tocoferol (vitamina E) e
manganés e uma boa fonte de magnésio, cobre, ferro, fésforo, fibra alimentar, vitamina B2 e
proteinas; ii) apresenta teores elevados de acidos gordos polinsaturados, que por sua vez tém
um papel protetor na doenga cardiovascular; iii) ao ser rica em fésforo e célcio, ajuda a
fortalecer os ossos prevenindo a osteoporose; iv) como possui flavonoides, vitamina E e
taninos em concentra¢Ges adequadas, ajuda a prevenir alguns tipos de cancro; v) ao ser uma
oleaginosa rica em proteinas, ajuda no ganho de massa muscular (Kamil & Chen, 2012).

O mel é um produto natural e sustentavel, uma vez que através da sua produgdo contribuimos
para a preservacao da espécie da abelha. Este alimento é constituido essencialmente por
acucar, principalmente frutose, o que acaba por ser um beneficio, pois o indice glicémico é
menor. Contém também fruto-oligossacaridos, que sdo compostos com efeito pré-bidtico. A
maioria dos compostos do mel, aminoacidos, vitaminas, minerais e enzimas, atuam em
conjunto para fornecer um efeito antioxidante sinérgico (Kumar & Bhowmik, 2010).

A farinha de bolota é um produto altamente nutritivo, proteico, digestivel, rico em fibras e
com efeitos antioxidantes derivados dos taninos e do acido cloragénico. E uma farinha isenta
de gluten, rica em 4cidos gordos insaturados (60% acido oleico e 16% acido linoleico),
possuindo cerca de 5 a 10 vezes mais lipidos e fibra que a farinha de trigo. Apresenta atividade
anti-tumoral e antimicrobiana (Martins et al., 2020; Vinha et al., 2016).

Euglena gracilis ¢ uma microalga protista capaz de sintetizar muitos nutrientes em condi¢oes
de crescimento autotrdfico e heterotrofico, incluindo proteinas, acidos gordos como o 6mega-
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3, vitamina C, vitamina E e outros antioxidantes. Para além disso, fortalece o sistema
imunoldgico e apresenta capacidades para produzir os 20 aminodcidos protoginicos. A
caracteristica mais importante desta microalga é o facto de conseguir produzir B-caroteno, um
pigmento fulcral para a protecdo contra espécies reativas de oxigénio. A sua massa celular
contém até 10 vezes mais B-caroteno do que cenoura desidratada (Gissibl et al., 2019; Trial et
al., 2019).

4. Estudo tecnoldgico: simulagao da produgao a escala industrial

De modo a reduzir a pegada ecoldgica do nosso produto, tencionamos que todas as nossas
matérias-primas sejam provenientes de fornecedores nacionais a excecdo da microalga. Deste
modo contribuimos para o comércio local, reduzimos a pegada de carbono e o custo em
deslocac¢Oes. Queremos também aprovisionar as nossas matérias-primas junto de empresas
qgue nos possam fornecer mais do que um ingrediente para reduzir custos e deslocagbes
desnecessarias.

Os nossos fornecedores de matérias-primas tém de satisfazer as normas de higiene e
seguranca alimentar. Os mesmos sao selecionados caso cumpram com a legislacdo aplicdvel,
critérios gerais, comerciais e técnicos. Por termos diferentes tipos de produtos os nossos
fornecedores diferem, sendo que damos preferéncia aos produtos nacionais. Assim, os nossos
fornecedores sdao: Cem Porcento para os flocos de aveia; Terrius para a farinha de bolota;
Serramel para o mel; Biomit para a manteiga de améndoa; Frutorra para a améndoa e ameixa
e a Naturitas para o figo. A Euglena gracillis terd como fornecedor a Kemin, visto ser a Unica
matéria-prima que ndo apresenta uma produgao nacional.

O processo industrial inicia-se com a rece¢do das matérias-primas. Nesta fase, de modo a
certificar-se que os produtos recebidos se encontram dentro dos requisitos exigidos pela
empresa, realiza-se um controlo aleatério de qualidade de cada ingrediente.

Posteriormente, as matérias-primas sdo armazenadas e divididas em trés categorias: sacos e as
paletes, ingredientes a granel que serdo armazenados em silos (farinha de bolota e flocos de
aveia), e ingredientes em paletes que serdo armazenados no armazém das matérias-primas.

De seguida, os ingredientes sdo pesados. Os ingredientes a granel sdo doseados nos préprios
silos enquanto os restantes sdao pesados e adicionados a mistura, manualmente, aquando da
sua introdugdo na mesma.

Segue-se a trituracdo da améndoa, figo e ameixa na misturadora para criar um produto
homogéneo. No final, adiciona-se a farinha de bolota, biomassa seca de Euglena gracilis e os
flocos de aveia para que sejam misturados com a massa obtida anteriormente. Esta mistura é
realizada a temperatura ambiente.
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Seguidamente, realiza-se a prensagem que tem como objetivo fornecer a barra a espessura da
massa pretendida. Assim, as barritas seguem para o forno e, apds este processo, sao
conduzidas por um tapete rolante ao local de arrefecimento. Apds o arrefecimento, da-se o
corte das barritas através de uma laminadora.

De modo a garantir que apenas as barritas conformes seguem para a embalagem, realiza-se
uma triagem e, por fim, sdo submetidas a um teste de detecdo de metais, para garantir a
seguranca do consumidor. Com as barritas jad produzidas, segue-se o embalamento, no qual
vao ser colocadas em embalagens devidamente rotuladas e verificadas de modo a determinar
se estdo conformes. Posteriormente, sdo colocadas em caixas de cartdo, para proceder a
paletizacdo. Estas, depois de cheias e seladas, seguem para a impressdo das informacdes
imprescindiveis que irdo facilitar a rastreabilidade do produto. Apds a paletizacdo, as paletes
sdo armazenadas até serem expedidas para os postos de venda.

As instalagdes foram concebidas de forma a possibilitar um fluxo continuo das operacées e um
nivel de higienizacdo, em condicbes de operacionalidade adequadas a produgdo e
comercializacdo de alimentos seguros. No edificio existem dareas especificas para rececao e
armazenamento de matérias-primas, armazenamento de materiais de embalagem,
laboratério, armazenamento de produtos de limpeza, lavagem de equipamentos e utensilios,
produgdo, armazenamento de produto final e expedicao, instalagdes sanitarias inseridas nos
balnedrios, escritérios, zonas de armazenamento temporario de residuos, corredor de entrada
e refeitdrio.

O layout (Figura 6) considera a entrada dos funcionarios na fabrica, distinta da entrada das
matérias-primas, para que ndo ocorram contaminac¢des provenientes do exterior. Ao entrarem
na fabrica, os colaboradores devem dirigir-se aos balnearios para colocar o uniforme
disponibilizado pela empresa, iniciando o processo de higienizacao.
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Figura 6 - Layout da fabrica PicaBar
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De modo a minimizar a pegada ecoldgica da indUstria, optou-se pela contratacdo da Iberdrola,
uma distribuidora cuja eletricidade é obtida através de fontes renovaveis como o vento e a
agua, a instalagdo de painéis solares e ldmpadas LED em toda a empresa. De modo a melhorar
eficiéncia energética, a empresa tem que cumprir normas gerais que incluem a otimiza¢do dos
sistemas de ventilagdo e ar condicionado, otimizar a iluminacdo com lampadas leds de baixo
consumo, a desativagdo de equipamentos quando estes ndo sdo necessarios.

4.4.1. Andlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP) para o processo de
produg¢do

No plano HACCP realiza-se a cada etapa do fabrico das barritas uma analise minuciosa para a
detecdo de eventuais perigos (fisicos, quimicos e microbiolégicos) que podem vir a
comprometer a sua seguranga e consequentemente a do consumidor. A segunda etapa da
implementacdo foi realizada com o auxilio da Matriz de Anélise de Risco. De acordo com a
mesma, foram determinados que pontos seriam tratados pelo Plano de Pré-Requisitos (PPR) e
o Cédigo de Boas Praticas (CBP). De acordo com a Arvore de Decis3o foi possivel proceder a
terceira fase, a identificacdo dos Pontos Criticos de Controlo (PCC’s). Esta etapa foi elaborada
respondendo as quatro perguntas presentes na drvore de decisdo.

Através da analise realizada até esta etapa, s6 foi identificado um Unico ponto critico, cujas
operagOes de monitorizacdo se encontram na Tabela 4.

Tabela 5 - Monitorizagdo dos PCC's

Cozimento
a 160°C

Presenca de

microrganismos .. Controloda | A cada lote N Controlo da
C. Temperatura | Auséncia . Producao
patogénicos na temperatura | produzido temperatura

matéria-prima.

Fichas
técnicas

4.4.2. Gestdo dos potenciais alergénios a nivel da produgdo.
Os alergénios presentes nas barritas sdo a bolota, améndoa e aveia. A bolota é proveniente da
farinha de bolota, a améndoa da prépria améndoa e da manteiga de améndoa e a aveia dos
flocos de aveia. Todavia, a aveia que se encontra na formulacdo é proveniente de
fornecedores que produzem flocos de aveia isentos de gluten de forma a obter a certificagdo
de auséncia de gliten.

5. Estudo regulamentar (legislagao em vigor)

A denominacgdo do género alimenticio, nomeadamente a informacao presente e a “altura de x”
dos caracteres, cumpre as especificacbes previstas no Regulamento (UE) n? 1169/2011 do
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Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de outubro de 2011 relativo a prestacdo de
informagao aos consumidores sobre os géneros alimenticios.

O rétulo presente na embalagem contém todas as informagdes obrigatdrias, de acordo com o
Regulamento (UE) n2 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de outubro de
2011 relativo a prestacdo de informagao aos consumidores sobre os géneros alimenticios.

Estas barritas apresentam como alegac¢des nutricionais serem “Ricas em Fibra” e “Baixo teor
em Sodio”. Cumpre o Regulamento (CE) n? 1924/2006 do Parlamento Europeu e do Conselho,
de 20 de dezembro de 2006, relativo as alegacdes nutricionais e de saude sobre os alimentos.

N3o contém aditivos alimentares, assim sendo cumpre o Regulamento (UE) n? 1129/2011 da
Comissdo, de 11 de novembro de 2011 e o Regulamento (CE) n? 1333/2008 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 16 de dezembro de 2008, relativo aos aditivos alimentares.

N3o aplicavel segundo o Regulamento (UE) 2015/2283 do Parlamento Europeu e do Conselho,
de 25 de novembro de 2015, relativo a novos alimentos e a colocacdo destes no mercado da
Unido Europeia.

Cumpre os seguintes regulamentos e diretivas:

e Regulamento (CE) n® 1441/2007 da Comissdo, de 5 de dezembro de 2007, relativo a
critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios;

e Regulamento (CE) n? 1881/2006 da Comissdo, de 19 de dezembro de 2006, que fixa os
teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros alimenticios;

e Diretivas 80/778/CEE, 98/83/CE, 2015/1787.

Os pressupostos presentes no Regulamento (CE) n® 1935/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 27 de outubro de 2004, relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em
contacto com os alimentos, sdao cumpridos.

Cumpre o Regulamento (UE) n? 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de
outubro de 2011 relativo a prestacdao de informagao aos consumidores sobre os géneros
alimenticios.
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6. Desenvolvimento dos aspetos sustentaveis

Sustentabilidade é a palavra de ordem da atualidade e como tal, a PicaBar como refere na sua
missdo pretende oferecer ao consumidor um produto o mais sustentavel possivel. A
formulacdo do nosso produto para além dos beneficios nutricionais apresenta inumeras
vantagens associadas a sustentabilidade.

A utilizagcdo de biomassa seca de Euglena gracilis € uma das vantagens pois as algas, do ponto
de vista ambiental, sdo importantes para a manutencdo do equilibrio do ecossistema e a sua
producdo gera um impacto ambiental nulo. Como sdo seres fotossintéticos autotréficos
realizam a fixacdo do didxido de carbono e produzem uma grande parte do oxigénio
atmosférico (Duarte, 2018), deste modo contribuem para a mitigacdo do efeito de estufa.

Optamos por introduzir mel na nossa receita pois o mel é um produto natural e sustentavel,
uma vez que através da sua producdo contribuimos para a preservacdo da espécie da abelha.

Na reformulacdo da nossa receita escolhemos produtos nacionais como o figo e ameixa em
detrimento das tamaras e arandos alinhando na dtica da sustentabilidade, de modo a reduzir a
nossa pegada ecoldgica inerente aos custos de transporte desses ingredientes. Substituimos
também o caju e tahini pela améndoa e manteiga de améndoa que sdo ambas subprodutos de
industrias alimentares ja existentes e deste modo, contribuimos para a redugdo do desperdicio
alimentar.

Por fim optamos por usar farinha de bolota, um subproduto de industrias também elas ja
existentes e que é proveniente do montado portugués. O montado é fundamental para as
zonas rurais e a sua importancia manifesta-se a varios niveis. A gestdo dos montados de
sobreiro com a exploragdo da cortica, gera importantes rendimentos a nivel local e regional
que permite manter emprego nas zonas rurais. S3o ecossistemas mediterranicos
extremamente singulares, que incluem uma biodiversidade muito rica e diversa e muitas
vantagens a nivel da sustentabilidade (O Montado, 2021).

7. Estudo financeiro: simulacao a 3 anos

Para iniciar a sua atividade, a PicaBar teve de recorrer a um empréstimo, além do capital que
os proprietarios investiram, como é visivel nas Tabelas 6 e 7. Este valor inicial foi utilizado para
comprar as maquinas para a linha de producdo e material de escritério, tal como, para as
primeiras matérias-primas compradas.

Tabela 6- Fontes de Financiamento

Capital proéprio 20000 €
Empréstimo 70 000€
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Tabela 7 — Fontes de investimento e financiamento da PicaBar

Investimento 28952,00€ 1500,00€ 2370,00€
Margem de Seguranca 5% 5% 5%
Necessidades de financiamento  30399,60€ 1575,00€ 2 488,50 €

Na Tabela 8 pode-se encontrar os custos anuais que a empresa tem, nomeadamente o
Fornecimento de Servicos Externos, os salarios com os funciondrios e os custos das matérias-
primas,

Tabela 8 — Custos anuais da PicaBar

FSE 21 100,00 € 24 200,00 € 27 950,00 €
CMVMC 30004,19 € 76510,68€ 157612,00€
Gastos com o pessoal 141 053,98 € 141 053,98 € 152 338,30€

Para o precgo de venda/Kg considerou-se uma variacdo do preco devido ao aumento do custo
de matérias-primas e inflacdo. No entanto, o valor proposto pode ser alterado, dado a situacao
fragil em que os mercados se encontram devido a SARS-CoV-2 e ao conflito entre a Ucrania e
Russia.

Assim, na Tabela 9, é possivel observar-se a variacdo do preco por Kg, o numero de
embalagens vendidas e o valor das vendas para cada ano do projeto.

Tabela 9 — Variagdo de pregos e valor das vendas

Taxa de variagdo de pregos - 1,3% 1,5%
Quantidades vendidas (Kg) 2920 7300 14600
Embalagens 125G 23360 58400 116800
Preco Kg 30,10 € 31,00 € 32,55 €
Vendas 87 888,14 € 226311,97€  475255,13 €

Para aferir a viabilidade de um projeto de investimento, existem alguns indicadores que
podem ser utilizados, como o valor liquido atualizado (VAL), o racio custo beneficio (RBC) e o
periodo de retorno (PR) do investimento. Os valores das GreenBites podem ser observados na
Tabela 10.

O VAL é a diferenca entre os valores dos beneficios e dos custos previsionais que o
caracterizam, com uma taxa de atualizacdo de 2,9%. As GreenBites tém um VAL de 61583€, o
gue o caracteriza como um projeto economicamente viavel.
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O RBC recorre ao quociente entre os somatdrios dos beneficios incrementais positivos e
negativos depois de atualizados. O RBC obtido foi de 502,845, o que indica que os custos sao
muito inferiores aos beneficios.

O periodo de retorno, quando o investimento efetuado é recuperado, ocorre ao 32 ano do
projeto.

Tabela 10 — Viabilidade do projeto

VLA (€) 61583,89012
RBC 502,845
PR 32 ano

A partir do Cash-flow efetuado (Tabela 11), a GreenBites apresenta lucro no seu ano 3, sendo
este o tempo de recuperagdo dos investimentos.

Tabela 11 — Cash-Flow das GreenBites

Inflows (fluxos positivos)
Valor de produgéo 87 888,14 € 221 917,56 € 449 161,14 €
Valor residual do investimento 0,00 € 0,00 € 0,00 €
Total Inflows 87 888,14 € 221 917,56 € 449 161,14 €
Outflows (fluxos negativos)
Investimentos 28 952,00 € 250,00 € 300,00 €
Custos de exploragao anual 65 797,31 € 273 178,05 € 315 493,38 €
CAE- capital de exploragao adicional 41 476,15 € 8 463,07 € 0,00 €
Total outflows 136 225,46 € 281 891,12 € 315793,38 €
Net benefit antes dos fundos -136 225,46 € -281 891,12 € -315793,38 €
Total -48 337,32 € -59 973,56 € 133 367,76 €

8. Consisténcia do projeto de um modo geral

Através das informacGes apresentadas neste dossier, é possivel concluir que, relativamente a
viabilidade técnica a escala industrial, o produto apresenta um processo de fabricagdo
relativamente simples. A matéria-prima inovadora, a biomassa seca de Euglena gracilis, assim
como a farinha de bolota, sdo de facil utilizacdo, incorporando-se muito bem aos restantes
ingredientes, mas acima de tudo os seus cheiros intensos ndao sdo notérios. Gragas aos estudos
e previsdes realizados, o processo de scale up do produto ndo apresenta qualquer dificuldade,
sendo simples e viadvel. O produto foi desenvolvido adequando-se totalmente ao plano de
marketing proposto.
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Para que a marca seja protegida em termos de inovacao, a empresa fara o registo da marca
junto ao INPI, para a protecdao da marca “GreenBites” em Portugal. Dado que a empresa
tenciona futuramente expandir o seu negdcio internacionalmente, também sera analisada a
necessidade de protecdes semelhantes nos paises onde comercializard o produto. Qualquer
necessidade futura de protec¢do da inovacdo, propriedade intelectual, patentes, entre outros,
sera devidamente analisada pela empresa.
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