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“Let the future tell the truth, and evaluate each one according
to his work and accomplishments. The present is theirs; the

)

future, for which I have really worked, is mine.’

(Nikola Tesla)






Resumo

O consumo de chocolate ¢ observado mundialmente, no entanto, em Portugal regista-se um
consumo inferior face a outros paises da Europa, sendo o chocolate preto o tipo de chocolate

preferido.

As tendéncias alimentares juntam nos ultimos anos o prazer associado ao ato da
alimentacgdo, a saude e o bem-estar ¢ a conveniéncia, e, por meio disso, a investigacdo € o

desenvolvimento de produtos apresentam-se como areas fundamentais.

A Imperial — Produtos Alimentares, S.A., tratando-se de uma empresa que aposta e investe
na inovagao e no desenvolvimento continuo de produtos alimentares, viu a oportunidade de
fazer responder as necessidades do consumidor e as tendéncias e, desta forma, o presente
relatorio de estagio reflete o desenvolvimento de novos produtos na area das tabletes e dos
drageados de chocolate, nomeadamente, tabletes de chocolate com inclusdes de pepitas de lima

€ com cereais crocantes, € cereais cobertos com chocolate de leite.

O desenvolvimento destes projetos compreendeu varias fases até alcangar o prot6tipo final,
entre elas a investigacdo de matérias-primas e o desenvolvimento laboratorial propriamente
dito. A validagdao e aprovagdo do protdtipo foi efetuada mediante a realizagdo de testes
sensoriais e, posteriormente, conforme o caso, por intermédio de um teste a escala industrial.
Diante disto, foram desenvolvidos os elementos obrigatérios relativos a rotulagem para

desenvolvimento da embalagem do produto.

Em conclusao, os objetivos geral e especificos definidos para este trabalho foram atingidos,
na medida em que os projetos delineados foram executados, e também avaliados e aprovados.
Adicionalmente, foram identificadas sugestdes de melhoria, por forma a contribuir
positivamente para o futuro desenvolvimento dos vdarios projetos de desenvolvimento de

produtos da empresa.

Palavras-chave: Chocolate, Tabletes de chocolate, Drageados de chocolate, Desenvolvimento

de produtos.






Abstract

Chocolate consumption is prevalent worldwide. However, in portugal frequency of
consumption is smaller when compared to other european countries, although dark chocolate is

the most preferred type of chocolate.

Recent food trends display that health, well-being, convenience and a pleasure tasting
experience are very much correlated. As such, food research and food develeopment become

key areas.

Imperial - Produtos Alimentares, S.A., as a company that invests in food innovation and
and continuous food development, took the opportunity of matching consumer necessities and
trends. Consequently, this thesis reflects the development of new products as chocolate tablets
and chocolate dragées, namely chocolate tablets with inclusions of lime nuggets and crunchy

cereal, and milk chocolate covered cereal.

Development of these projects consisted of different stages until the final prototype was
achieved. Among them, there was research regarding ideal raw material to be used and the in-
laboratory development itself. The final prototype was validated and approved under sensory
analysis and tests, and whenever necessary, industrial-scale tests were also performed. As a
final step, mandatory elements relating to labeling necessary for the product's packaging were

developed.

In conclusion, general and specific objectives set for this work were achieved, as projects
that were elicited have been successfully implemented, with respective evaluation and approval.
Additionally, improvement suggestions were defined as to positively contribute to the progress

of future food and product developments that occur in the company.

Palavras-chave: Chocolate, Chocolate tablets, Chocolate dragées, Food development.
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1. Introducao
1.1 Contextualizacao

O contexto no qual se insere este relatdrio esta associado a procura e ao interesse em
desenvolver produtos alimentares, nomeadamente, tabletes de chocolate e produtos de
confeitaria, tais como drageados de chocolate, de acordo com as necessidades apresentadas pela

empresa Imperial — Produtos alimentares, S.A.

A Imperial atua no setor nacional de chocolates desde 1932 e ¢ detentora de varias
marcas de renome. A inovagdo ¢ uma prioridade estratégica da empresa, como forma de

responder as constantes transformacdes e tendéncias do mercado (Imperial, 2010).

Essa estratégia tem por base um continuo investimento na area produtiva, uma forte
aposta na investigagao e no desenvolvimento de produtos, uma politica de marketing inovadora
e orientada para o mercado, ¢ uma politica comercial dinamica, que permitem a empresa

continuar com o seu posicionamento diferenciador (Imperial, 2010; Ramires, 2012).

O consumo de chocolate em Portugal totaliza atualmente um total de 12,5 toneladas de
chocolate, das quais cerca de 20 por cento sdo de producdo nacional. Torna-se, no entanto,
importante destacar que Portugal, quando comparado com outros paises da Unido Europeia,
apresenta um consumo de chocolate baixo, que, segundo dados recolhidos pela agéncia Lusa,
se traduz em 1,4 quilogramas de chocolate consumidos por cada portugués. Enquanto, em
média, cada europeu ingere 5,4 quilogramas por ano (Didrio de Noticias, 2009; SIC Noticias,

2022).

Em Portugal, os habitos de consumo deste alimento relacionam-se, principalmente, com
as épocas festivas, como o Natal e a Pascoa. Contudo, vérios estudos tém vindo a demonstrar
que estas praticas estdo a mudar e que os portugueses comegam a consumir chocolate pelas

propriedades alimentares que lhe sdo atribuidas (Diario de Noticias, 2009; SIC Noticias, 2022).

Atendendo aos dados e andlises mais recentes, de acordo com o estudo TGI (7arget
Group Index), o chocolate preto ¢ o tipo de chocolate que os portugueses mais consomem.
Confrontado com os resultados de consumo de chocolate entre 2008 ¢ 2020, observa-se uma
tendéncia para a diminui¢ao do nimero de consumidores de chocolate de leite e para o aumento

do numero de consumidores de chocolate preto (Viver Saudavel, 2021).



O mesmo estudo quantifica em, aproximadamente, 4,8 milhdes o nimero de individuos
que consumiram tabletes de chocolate ou chocolates em snack no ano de 2020, o que representa
56,5 por cento dos residentes no Continente com 15 e mais anos. E a populagao feminina
apresenta maior afinidade para esse consumo, com 63 por cento das mulheres face aos 49 por

cento dos homens (Viver Saudavel, 2021).

A atenc¢do para produtos mais saudaveis, com propriedades benéficas para a saude e
para o bem-estar, assim como a preferéncia por alimentos de origem vegetal sao duas das
tendéncias atuais e futuras (PortugalFoods, 2023). Isto, aliado & inovagdo e ao desenvolvimento
de produtos alimentares novos ou ja existentes, obriga, de certa forma, as empresas do setor
alimentar a responderem as necessidades dos consumidores, garantido, assim, lugar e

visibilidade no mercado.

Deste modo, surge a oportunidade da realiza¢dao do trabalho desenvolvido, que esta na
base deste relatorio, no contexto da empresa nacional Imperial — Produtos alimentares, S.A,
focada no estado da arte e na inovagdo. Sendo este projeto potenciado pela visdo estratégica da

empresa e pelo interesse no desenvolvimento de produtos no setor de chocolates.
1.2 Caracterizac¢ao do local de estagio
Imperial — Produtos alimentares, S.A.

O local de estagio foi selecionado tendo em vista a circunstancia e o ambiente laboral
inserido, respeitando a posi¢do e o cargo ocupados na area de Investigagdo e Desenvolvimento

da empresa Imperial — Produtos alimentares, S.A.

A Imperial foi fundada em 1932 em Vila do Conde e, mais tarde, em 1968 mudou as
suas instalagdes para a Azurara, onde permanece até entdo (Diario de Noticias, 2011). Em 1973
foi adquirida pelo Grupo RAR pelo interesse deste em diversificar a sua rede de negocios, na
qual foram feitos significativos investimentos, que conduziram ao aumento da capacidade de
producdo e a criagdo de marcas reconhecidas no mercado nacional de chocolates (Diario de
Noticias, 2011; Imperial, 2020). Levando, desta forma, ao posicionamento atual da empresa no

setor em que atua e ao seu sucesso no mercado nacional e internacional.



No ano de 2015, o Grupo RAR iniciou o processo de venda da Imperial ao fundo Vallis
Sustainable Investments I (Imperial, 2020). E, ap6s inimeros investimentos em equipamento e
instalacdes por este fundo, a empresa voltou a entrar num novo processo de aquisi¢ao em 2021,
desta vez pela empresa espanhola Chocolates Valor, também ela especializada em chocolate,
passando a integrar o grupo empresarial Chocolates Valor até a data (Jornal de Noticias, 2021;

Marketeer, 2021).

No presente, a Imperial trata-se da maior empresa portuguesa na area de fabrico e
comercializacdo de chocolates, somando quase 90 anos de historia e sendo detentora de
reconhecidas marcas como Regina, Jubileu, Pintarolas, Allegro e Pantagruel (COTEC, 2011;
Jornal de Noticias, 2021). Marca a sua presenca nos principais segmentos do mercado de
chocolates, tais como tabletes e snacks de chocolate, frutos oleaginosos (améndoas e avelas)
cobertos com chocolate, drageias de chocolate, figuras de chocolate, bombons, foffees de

caramelo, chocolate para culinaria e chocolate em p6 (COTEC, 2011).

A marca Regina lidera o mercado no segmento de frutos oleaginosos cobertos com
chocolate e vé-se destacada na segunda posicao no que concerne ao segmento de figuras de
chocolate, com as distintas sombrinhas. Relativamente ao segmento de culinaria, a marca
Pantagruel ¢ lider no mercado, ndo so pelas tabletes como também pelo chocolate em p6. A
marca Pintarolas esta igualmente bem distinguida no segmento das drageias de chocolate,

direcionada ao publico infantil (Ramires, 2012).

Este posicionamento possibilita & empresa receber a devida notoriedade, de maneira a
fazer-se sobressair no mercado de atuacdo e nos diversos segmentos, tornando-se mais forte

junto da concorréncia e ganhando visibilidade no setor onde opera (Ramires, 2012).

A vista disso, a Imperial tem vindo a apostar na sua internacionalizagdo, exportando
para mais de 45 paises e comercializando as suas marcas na Europa, Africa, América e Asia

(COTEC, 2011; Ramires, 2012).

A inovagao, conforme referido anteriormente, ¢ uma prioridade estratégica da empresa
e que se tem materializado numa forte dindmica de langamento de novos produtos, alinhados
com as tendéncias do mercado. A melhoria continua dos processos ¢ atividades da empresa
revela a sua ambicdo e reflete-se na qualidade e seguranca dos seus produtos, demonstradas
pelas certificagdes como International Featured Standards (IFS), Rainforest Alliance,

Fairtrade, Kosher e Halal, e, consequentemente, no seu sucesso (COTEC, 2011).



1.3 Objetivos

No seguimento do planeamento estratégico da empresa Imperial — Produtos

Alimentares, S.A. surgiu a oportunidade de desenvolvimento de novos produtos na area das

tabletes e dos drageados de chocolate, definindo-se assim o objetivo geral deste relatorio.

Com base nas necessidades da empresa em dar resposta ao mercado foram selecionados

trés projetos na sequéncia da inovagao e do desenvolvimento de produtos, dos quais foram

estabelecidos os seguintes objetivos especificos:

A) Tabletes de chocolate — Desenvolvimento de uma tablete de chocolate preto com

B)

0

pepitas de lima e extrato de pimenta.

Este projeto consiste na substituicdo da inclusdo (pepitas de lima) num produto ja
comercializado pela empresa, na posterior avaliagdo do mesmo e aprovacao.
Tabletes de chocolate — Desenvolvimento de uma tablete de chocolate de leite com
cereal crocante.

De igual modo, o presente projeto visa a substituicao da inclusdo (cereal crocante)
num produto ja comercializado pela empresa, e na sua posterior avaliagao.
Drageados de chocolate — Desenvolvimento de um novo produto, drageado de
chocolate com aroma e sabor distintos, de forma a ser incluido no portefolio de uma
das marcas do grupo.

O foco deste projeto incide no desenvolvimento de um drageado de chocolate, tendo

por base os aromas e o sabor caracteristicos de varios produtos da marca a integrar.

Dito isto, o trabalho desenvolvido ao longo deste relatorio, de forma a alcangar os

objetivos propostos, passa essencialmente pela investigacdo de cada matéria-prima, pelo

desenvolvimento propriamente dito do produto, desde a formulagdo do mesmo a sua aprovagao,

até a fase final de divulgacdo e comunicagao, através da rotulagem.



1.4 Estrutura do relatorio

O presente relatorio de estagio divide-se em sete capitulos, todos eles fulcrais para a

compreensao da tematica e do trabalho realizado.

No capitulo primeiro ¢ feita uma breve introdugao, através da contextualizacao geral do
trabalho, seguida da caracterizagdo do local de estagio, da identificacdo e descri¢ao global dos

objetivos, e, ainda, da apresenta¢do da estrutura do documento.

O capitulo segundo consiste num enquadramento teorico, englobando os principais
topicos relacionados com o desenvolvimento dos produtos propostos, entre eles o processo de
desenvolvimento de produtos alimentares propriamente dito, também a histéria, composigdo e
processo de fabrico do chocolate e, por ultimo, o processo de producdo, equipamentos e

condigdes de processamento associados tanto as tabletes como aos drageados de chocolate.

Posteriormente, o enquadramento legal desempenha também um papel essencial no
trabalho realizado e tem lugar no capitulo terceiro, abrangendo toda a legislacdo relativa ao

setor de chocolates e a rotulagem.

Os materiais e métodos utilizados sdo apresentados no capitulo quarto. Os resultados
obtidos e a discussdo dos mesmos apresentam-se no capitulo quinto. E as principais conclusdes

estao elencadas no capitulo sexto.

Por fim, no capitulo sétimo sdo sintetizadas as perspetivas de trabalho futuro, tendo em

vista a melhoria e continuagao dos projetos.



2. Enquadramento tedrico
2.1 Processo de desenvolvimento de produtos

O processo de desenvolvimento de produtos, quer através da reformulacdo, quer pelo

desenvolvimento de um novo produto, compreende varias etapas.
2.1.1 Geracio e selecao de ideias

A geragdo de ideias ¢ o ponto de partida no processo de desenvolvimento de novos
produtos. No qual se reinem as diversas ideias com o intuito de satisfazer as necessidades

apontadas, sejam elas de clientes ou internas (Santos, 2020).

Nesta fase sdo também selecionadas aquelas que melhor se enquadram ao caso em
questdo, consistindo numa espécie de triagem e avaliacdo dessas mesmas ideias, a fim de
eliminar aquelas que menos se adequam ao contexto, evitando custos monetarios e temporais

desnecessarios (Santos, 2020).

As ideias que permanecem sao avaliadas, posteriormente, de forma abrangente, por
meio de testes de conceito. Estes t€ém como objetivo avaliar as reagdes e a aceitagcdo, antes de

ser desenvolvido o produto (Santos, 2020).

Anteriormente a etapa de desenvolvimento ¢ feita uma detalhada descri¢ao do produto,
contando com a sua finalidade, caracteristicas, especificacdes técnicas, publico-alvo e estratégia
de posicionamento do produto. E sdo, ainda, estimadas as receitas e os custos associados ao

novo produto (Santos, 2020).
2.1.2 Desenvolvimento

A fase de desenvolvimento traduz-se no desenvolvimento per si € na criagdo de um ou

mais prototipos do produto a apresentar (Santos, 2020).

O prototipo ¢ um produto real que tem como objetivo aproximar-se o mais possivel do
produto idealizado. Até a obteng@o do prototipo final sdo realizados variados testes, permitindo
identificar eventuais erros, estejam eles relacionados com o processo produtivo ou com o

produto propriamente dito, por exemplo, a formulagao (Santos, 2020).



2.1.3 Analise sensorial

A andlise sensorial tem vindo a desempenhar um papel fundamental no
desenvolvimento de produtos, sendo capaz de determinar diferengas e avaliar a aceitacdo do

consumidor perante os alimentos (SGS).

Essa analise ¢ feita recorrendo a provas sensoriais e proporciona entender as percecoes
do comportamento do consumidor. Geralmente, estas englobam testes de cor, sabor, odor e

textura, que capturam as reacdes do consumidor, mediante o método sensorial utilizado (SGS).

O método ¢ escolhido com base no objetivo tragado e pode envolver: alterar matérias-
primas, ingredientes e/ou aditivos; comparar produtos com aqueles produzidos pela
concorréncia; avaliar ou atribuir valores aos seus produtos; observar a estabilidade; e otimizar

produtos; entre outros (SGS).
2.1.4 Teste e validacao

Atendendo aos resultados obtidos e tendo sido aceite o protdtipo desenvolvido,
consoante as caracteristicas e as especificacoes definidas inicialmente, ¢ avaliada a necessidade

de aprovar o mesmo por intermédio de um teste a escala industrial (scale up).

Neste sentido, a aplicabilidade destes testes resulta na identificacdo de situagdes
associadas ao processo, que permitem estudar a viabilidade de produg¢do do produto

desenvolvido e na consequente melhoria do mesmo (Santos, 2020).
2.1.5 Lancamento

A fase de langamento consiste na introducdo do novo produto no mercado (Santos,
2020). Nesta etapa ¢ tratada toda a parte relacionada com a divulgag¢do, nomeadamente, o
desenho e toda a informagao relevante relacionados com a embalagem, e também a publicidade

inerente.

Para tal, apds a aprovagao do produto, sdo elaborados os elementos obrigatorios no que

toca a rotulagem.



2.2 Cacau e Chocolate
2.2.1 Historia

Foi na Mesoamérica que os homens receberam o cacau por oferenda divina. As
civilizagdes pré-maias, maias e astecas consideravam a sua origem uma dadiva dos deuses, que
terdo partilhado com os homens. Por este motivo era “o alimento dos deuses” e o proprio Lineu
reconheceu-lhe a virtude divina, batizando-o como Theobroma cacao, planta da qual se

originam os produtos de chocolate (Moura, 2018).

Contudo, a origem do cacau ndo foi a Mesoamérica; sabe-se hoje que o cacau tem
apenas duas origens geograficas, ambas situadas na América do Sul, especificamente, a bacia
amazoénica e a regido a sul do lago Maracaibo, no sopé dos Andes venezuelanos e colombianos

(Moura, 2018).

Puro, o cacau era uma bebida de nobres. Os maias, por exemplo, criaram o “xocolatl”
como uma bebida feita a partir das sementes de cacau, altamente valorizada, tanto pelo seu
sabor singular, como pelo seu significado ritualistico, frequentemente consumida em contextos

cerimoniais ¢ festivos (Moura, 2018).

E sugerida que a chegada dos conquistadores espanhois, Cristovao Colombo e Herndn
Cortés, a regido do México no século XVI, apresentou o cacau e as suas preparacdes de

chocolate a Europa (Moura, 2018).

A introdugdo do cacau na Europa marcou o inicio de sua trajetoria de popularidade
crescente. Inicialmente, o chocolate era uma indulgéncia acessivel somente as elites europeias,
sobretudo através de reis e principes espanhdis, e, mais tarde, sob o Império de Carlos V
estendeu-se aos Paises Baixos e a Flandres, que o produziram com exceléncia. No fim do século
XVI, impulsionado pela chegada dos judeus fugidos da Peninsula Ibérica devido a Santa
Inquisi¢cdo, o cacau ascendeu a paixdo espanhola, € 0 seu consumo tornou-se relevante. No
inicio do século XVIIL, o chocolate ja se tinha espalhado para Franga, Itdlia e Inglaterra, usado

como bebida e com fins medicinais (Moura, 2018).

Os séculos XIX e XX testemunharam o surgimento de renomadas empresas de

chocolate, que passaram a produzir chocolate a escala industrial (Moura, 2018).

Atualmente, o chocolate ¢ apreciado globalmente. A industria de chocolate destaca-se

como um dos setores mais significativos da industria alimentar (Moura, 2018).



2.2.2 Composicio

O processo de producdao do chocolate ¢ comum entre fabricantes, sendo que cada um
possui uma formulagdo propria, atendendo ao tipo de produto final. Por norma, os ingredientes

utilizados sdo os seguintes:

X/

« Pasta de cacau
Obtida através da moagem das sementes de cacau torradas, a pasta de cacau contém

solidos de cacau, conferindo ao chocolate o seu sabor caracteristico (Ramires, 2012).

* Manteiga de cacau
A manteiga de cacau ¢ a gordura natural extraida das sementes de cacau, responsavel

pela textura suave do chocolate (Ramires, 2012).

< Acucar
O agucar ¢ adicionado para adogar o chocolate, contribuindo para o seu sabor doce. A

quantidade de acucar varia de acordo com o tipo de chocolate.

* Leite em pé
O leite em po, frequentemente utilizado no chocolate de leite e branco, ¢ um ingrediente

que proporciona um sabor suave e cremoso, e confere, ainda, sabor e cor (Ramires, 2012).

¢ Emulsionantes
O emulsionante normalmente utilizado ¢ a lecitina de soja, adicionado para criar uma
emulsdo homogénea entre a manteiga de cacau e os ingredientes so6lidos, e aumentar a

fluidez (Ramires, 2012).

X/

< Aromas
De entre os aromas, ¢ comumente usado o aroma de baunilha, conferindo sabor e aroma

ao chocolate.

Todos os produtos de chocolate tém por base o cacau e apresentam numerosos
beneficios para a saude, nomeadamente, por ser uma importante fonte de energia devido a sua
riqueza em macronutrientes como hidratos de carbono e lipidos, por ser rico em minerais, tais
como magnésio, fosforo e ferro, e calcio, no caso do chocolate branco, e, por ultimo, por
apresentar polifenois e compostos antioxidantes. O consumo de cacau nas suas diversas formas
¢ recomendado, quando integrado numa alimentagdo saudavel e equilibrada, em quantidades

moderadas (/CC, 2016).



2.2.3 Transformacao do cacau em chocolate
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Figura 1 — Transformacdo do cacau em chocolate; Adaptado de Moura (2018).



2.2.3.1 Processamento do cacau

As primeiras fases do processamento do cacau compreendem a fermentagado e a secagem
do fruto, ap6s a colheita, seguindo-se a torra € o descasque dos graos secos, € a transformagao

destes em pasta de cacau.

X/

« Fermentacio

Depois da colheita, os frutos do cacaueiro sdo cuidadosamente abertos e ¢ extraida a
polpa, onde se encontram as cerca de quarenta sementes (Moura, 2018).

De seguida, déa-se a fermentagdo, responsavel pela formacao do sabor e dos aromas do
cacau, através da eliminacdo dos taninos, que concedem os sabores amargo e adstringente,
e da transformagdo em substancias adocicadas por a¢do das enzimas. Importa referir que
apenas a polpa ¢ fermentada e as transformagoes influenciam as sementes, € 0 cacau comeca
a ganhar a caracteristica cor acastanhada do chocolate por influéncia da a¢do oxidante das
enzimas sobre os polifenois (Moura, 2018).

Nesta etapa define-se a qualidade do futuro chocolate, sendo que cada variedade do

fruto de cacau requer um periodo de fermentagao distinto (Moura, 2018).

% Secagem ou desidratacio
Posteriormente a fermentagao, as sementes contém cerca de 60 % de humidade e, por
esse motivo, sdao sujeitas a um processo de secagem natural ou artificial, para que possam

conservar-se (Moura, 2018).

¢ Torra e descasque

Aos graos secos segue-se a torra das favas e o respetivo descasque.

A torra industrial tem lugar em equipamento onde o tempo, a temperatura e a exposi¢ao
ao calor sdo rigorosamente controlados. Com a perda da humidade, as sementes separam-
se mais facilmente da pele, que deve ser retirada por completo para ndo dar amargor ao
chocolate, uma vez que contém teobromina, composto da mesma familia da cafeina. As

sementes torradas e descascadas da-se o nome de nibs. (ICC, 2016; Moura, 2018).

* Moagem

Os nibs sao moidos e transformados em massa ou pasta de cacau, comumente designada
de licor de cacau. Estas encontram-se solidas a temperatura ambiente e sdo constituidas por
particulas de matéria seca de cacau (proteina e amildceos), suspensas na parte gorda do

mesmo (manteiga de cacau) (Moura, 2018).



O licor de cacau tanto pode ser utilizado diretamente na producao de chocolate, como
também na producdo de cacau em p6 ou para a obtencdo de manteiga de cacau (Moura,
2018).

As industrias que fabricam cacau em p6 e manteiga de cacau separam a manteiga de
cacau da matéria seca do cacau por prensagem. A matéria seca, sob a forma de discos

gigantes da-se o nome de tortas (Moura, 2018).
2.2.3.2 Processo de fabrico do chocolate

A seguir ao processamento do cacau tem lugar a producao do chocolate propriamente
dito, na qual ocorrem as etapas de mistura, refina¢do, conchagem, temperagem ¢ moldagem,

resultando o produto final — chocolate (Moura, 2018).

¢ Mistura

Nesta fase, cada empresa tem uma receita propria, em que variam as propor¢des dos
ingredientes usados. E, consoante o tipo de chocolate, sdo também utilizados ingredientes
diferentes, por exemplo, na produgao de chocolate emprega-se licor de cacau, manteiga de
cacau e agucar; na de chocolate de leite, para além de licor de cacau, manteiga de cacau e
acucar, acrescentam-se, ainda, solidos de leite; e na de chocolate branco utiliza-se manteiga

de cacau, leite em p6 e acticar (Moura, 2018; Ramires, 2012).

+* Refinacio

A mistura de ingredientes ¢ refinada; diminui-se o tamanho das particulas que compdem
amassa de chocolate, de forma a se obter uma textura suave e macia (Moura, 2018; Ramires,
2012).

+ Conchagem ou conching

A conchagem ¢ um processo de agitagdo do chocolate, que permite controlar o perfil de
sabor deste, através da remocao de substancias volateis e de humidade.

Entende-se que esta fase ajuda a eliminar taninos e o acido acético criado no processo
de fermentagdo, eliminando a acidez e o amargor do chocolate, e contribuindo para

melhorar o seu sabor (Moura, 2018).

+ Temperagem
O chocolate ¢ armazenado em depositos, onde se mantém sob agitacdo a temperatura

constante (Moura, 2018).



Nos tanques o chocolate sofre diversos processos de aquecimento e arrefecimento, até
se obter a correta cristalizacdo. (Moura, 2018).
Este processo permite que o chocolate fique mais moldavel e brilhante, sendo assim

mais facil de ser trabalhado (Moura, 2018).

% Moldagem

Conforme o produto final pretendido, o chocolate pode ser moldado sob varias formas
— tabletes, snacks, pastilhas e figuras ocas.

Quando preenchidos os moldes, o chocolate passa através de um tinel de refrigeragdo
mantido a uma temperatura fixa entre os 10°C e os 12°C. O chocolate arrefece, solidifica,
contrai e ¢ desmoldado.

Posteriormente, o chocolate ¢ embalado e comercializado (Moura, 2018).
2.3 Drageados de chocolate
2.3.1 Processo de producio

Drageados consistem em alguma matéria ou material revestido por uma cobertura. Este
drageamento pode ser considerado duro, macio ou de chocolate, dependendo do processo a que

a matéria no centro do drageado ¢ submetida.
2.3.1.1 Drageamento duro

Neste processo, a matéria que constitui o centro do drageado adiciona-se xarope de
acgucar e procede-se a secagem com ar seco. Este passo ¢ repetido diversas vezes, de modo a
engrossar o produto final e fornecer uma cobertura dura, o que d4 o nome ao processo (FCE,

2021).

Variagdes na concentracdo do xarope de agucar podem ser usadas em diferentes
iteracdes deste passo, de forma a obter-se efeitos diferentes ou adicionais, como tornar a

superficie mais macia, ou colori-la (FCE, 2021).

ApoOs as repeticdes necessarias, existe um passo final de secagem e repouso, sob

temperatura e humidade controladas (FCE, 2021).



Os centros frequentemente utilizados neste tipo de drageamento abrangem os frutos de
casca rija e as pastilhas de chocolate, e compreendem uma cobertura cristalina. Um exemplo

comum sao as conhecidas améndoas tipo francés ou lisa cores (Ramires, 2012).
-_
o,

Figura 2 - Drageamento duro: Améndoa drageada
de agucar, tipo francés; Fonte da internet.

2.3.1.2 Drageamento macio

No processo de drageados macios, cobre-se a matéria central com uma camada fina de
xarope, seguida por uma adi¢cdo de agucar em pd. Este passo € repetido por varias vezes e tem
como principal fun¢do permitir uma melhor adesao do actcar em p6 ao centro, formando uma
camada revestidora coesa, sem sofrer cristalizacdo sobre os centros (FCE, 2021; Ramires,
2012).

Estes drageados possuem uma textura fina, ndo quebradi¢a e sdo exemplos os famosos

jelly beans (Ramires, 2012).

Figura 3 - Drageamento macio: Drageado de
agucar; Fonte da internet.



2.3.1.3 Drageamento de chocolate

Inicialmente, o chocolate usado para cobrir a matéria do centro do produto ¢
devidamente preparado, de um modo semelhante ao processo descrito em 2.2.3, com especial
foco na temperagem, a fim de se suceder um chocolate com niveis de cristalizagdo ideais para

revestir o produto (FCE, 2021).

Industrialmente, ¢ utilizado equipamento como uma maquina de revestimento
(drageadora), onde a matéria a ser revestida ¢ continuamente revolvida. Os drageados de
chocolate podem apresentar-se sob a forma de: (1) um centro revestido com uma camada de
chocolate, posteriormente, polida; (2) um centro revestido por uma camada de chocolate e uma
capa de agucar polida; (3) um centro coberto por uma camada de chocolate polvilhada com

diferentes matérias-primas (Ramires, 2012).

Figura 4 - Drageamento de chocolate: centros variados cobertos com chocolate;
Fonte da internet.

3. Enquadramento legal
3.1 Chocolate

De acordo com a legislagdo em vigor, particularmente, o Decreto-lei n® 229/2003, de 27
de setembro), as normas relativas aos produtos de cacau e de chocolate destinados a alimentagao
humana constam, atualmente, da Directiva n.° 2000/36/CE, do Parlamento Europeu e do

Conselho, de 23 de junho.

Em concordancia a legislagdo, define-se chocolate como sendo “o produto obtido a
partir de solidos do cacau e de actcares que (...) contém, no minimo, 35% de matéria seca total
de cacau, dos quais pelo menos 18% de manteiga de cacau e no minimo 14% de matéria seca

de cacau isenta de gordura”.



No que respeita ao chocolate de leite, este ¢ também definido no mesmo Decreto-lei
como “o produto obtido a partir de produtos do cacau, de acucares e de leite ou produtos do
leite que (...) contém no minimo 25% de matéria seca total de cacau; no minimo 14% de matéria
seca de leite proveniente da evaporagdo parcial ou total de leite inteiro, de leite parcial ou
totalmente desnatado, de nata, de nata parcial ou totalmente desidratada, de manteiga ou de
matéria gorda lactea; no minimo 2,5% de matéria seca de cacau isenta de gordura; no minimo
3,5% de matéria gorda lactea e no minimo 25% de matéria gorda total (manteiga de cacau e

matéria gorda lactea)”.

Por sua vez, o chocolate branco, segundo o mesmo Decreto-Lei define-se como “o
produto obtido a partir de manteiga de cacau, 20% de manteiga de cacau e pelo menos 14% de
matéria seca de leite proveniente da evaporagao parcial ou total de leite inteiro, de leite parcial
ou totalmente desnatado, de nata, de nata parcial ou totalmente desidratada, de manteiga ou de

matéria gorda lactea, dos quais no minimo 3,5% de matéria gorda lactea”.

O chocolate de leite € o tipo de chocolate mais frequentemente utilizado, principalmente
como cobertura em produtos drageados. O chocolate utilizado para a produgdo de drageados
contém, normalmente, uma maior percentagem de manteiga de cacau, que permite diminuir a
viscosidade do chocolate, tornando-o mais fluido e, consequentemente, mais adequado ao

processo de drageamento (Ramires, 2012).
3.2 Rotulagem

A consciencializacao dos consumidores para com os géneros alimenticios €, nos dias de
hoje, fundamental. E, por isso, a rotulagem torna-se uma importante ferramenta, na medida em

que permite o acesso a correta informagao sobre os alimentos (Craveiro et al., 2017).

A entrada em vigor do Regulamento (UE) n.° 1169/2011, relativo a prestacao de
informacao aos consumidores sobre os géneros alimenticios, coloca novas obrigacdes e
responsabilidades aos operadores do setor alimentar em matéria de informacgao sobre os géneros
alimenticios. O mesmo Regulamento aplica-se a todos os géneros alimenticios destinados ao

consumidor final, tais como as tabletes, snacks, pastilhas e drageados de chocolate (Craveiro et

al., 2017).

Face a rotulagem de produtos de cacau e de chocolate destinados a alimenta¢do humana,
a Directiva n.° 2000/36/CE, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 23 de junho, remete,
ainda, para as regras da Directiva n.° 79/112/CEE, do Conselho, de 18 de dezembro de 1978.



4. Metodologia

No que diz respeito aos projetos desenvolvidos, foram utilizados diferentes métodos,
atendendo aos objetivos e ao desenrolar de cada um. Deste modo, a metodologia aplicada para

cada um dos projetos ¢ abordada separadamente.

A) Tabletes de chocolate — Desenvolvimento de uma tablete de chocolate preto com

pepitas de lima e extrato de pimenta.

i.  Definiciao do produto

A primeira etapa da metodologia consiste em descrever o produto e todas as

caracteristicas esperadas, apresentando-se, assim, o projeto a desenvolver.

O produto tablete de chocolate preto, com 70% de solidos de cacau, com pepitas de lima
e extrato de pimenta ¢ um produto de marca prdpria e a substitui¢ao das pepitas de lima advém
do facto das pepitas de lima utilizadas no produto atual virem a ser descontinuadas pelo
fornecedor. Em consequéncia disso, este projeto prevé a substituicdo das atuais pepitas por

outras similares, para integrar o mesmo produto no mercado.
ii.  Selecao das matérias-primas

Uma vez que se trata de um produto ja comercializado, ¢ importante garantir que as
pepitas alternativas, além de semelhantes visual e organoleticamente, também o sao em termos
de composicdo, de maneira que o rotulo ndo sofra grandes alteragdes, no que toca a lista de

ingredientes, incluindo os alergénios, e a declaragdo nutricional.

Neste sentido, numa primeira fase ¢ crucial a investigagao de alternativas a matéria-
prima pepitas de lima, que engloba a procura por fornecedores alternativos e a obtengdo de

amostras para comparag¢do com as atuais pepitas de lima utilizadas no produto.

A analise cuidada das fichas técnicas das amostras torna-se fundamental para a selecao
das matérias-primas. A denominagao legal de venda, a composi¢ao e a presenca de alergénios
naturalmente presentes, ou por contaminacdo cruzada, sdo pardmetros minuciosamente
avaliados, de forma a satisfazer os requisitos definidos e garantir a seguranga alimentar, através

da ndo introdugao de novos alergénios na linha de producao.



Outros fatores a considerar aquando da sele¢do das matérias-primas sdo o custo € a
quantidade minima de encomenda (MOQ). Pelo que, durante esta etapa, sio examinadas todas
as propostas por parte dos fornecedores e ¢ tido em conta o volume previsto de vendas do

produto a desenvolver.
ili. Desenvolvimento do produto

De forma a perceber se as pepitas de lima alternativas selecionadas sdo uma opg¢ao viavel
as atuais, ¢ fundamental testar essas mesmas pepitas no produto. Para isso, utilizando estas sao
preparadas varias amostras, € nesta fase desenvolvem-se diversas formulagdes até alcangar o

produto desejado.

Dependendo do projeto, o resultado esperado pode ir ao encontro de certas
caracteristicas. Para este exemplo, visto relacionar-se com um produto ja existente — tablete de
chocolate preto com pepitas de lima e extrato de pimenta —, pretende-se obter uma tablete

semelhante a atual em termos visuais e organoléticos.
iv.  Analise sensorial

Com o proposito de avaliar as amostras e compara-las com o produto atual, recorreu-se

a realizagc@o de um teste sensorial.

Os testes sensoriais t€ém como finalidade avaliar determinadas caracteristicas ou
produtos e fornecer dados relevantes ao desenvolvimento do projeto, sendo muitas vezes

utilizados para medir o sucesso.

Existem diversos testes sensoriais que podem ser aplicados, atendendo ao objetivo e ao
numero de amostras disponiveis. Para este caso em concreto, verificou-se que o método afetivo

seria a escolha mais acertada, optando-se por um teste de preferéncia de comparagdo pareada.

Na comparacdo pareada sdo apresentados pares de amostras, que o provador deve
comparar em relacdo a sua preferéncia. Dadas as circunstincias, pretendeu-se avaliar a

preferéncia dos consumidores, através da comparacao entre amostras.

Para isso, foi elaborado um inquérito simples e de facil compreensdo por parte dos
provadores (Anexo 1) para cada um dos pares de amostras: (1) amostra feita em laboratdrio
com as pepitas de lima liofilizadas (amostra 172) e a amostra padrdo (amostra 381); (2) amostra
laboratorial com as pepitas de lima a base de concentrado (amostra 542) e a amostra padrao

(amostra 381). E foi questionada a amostra preferida de entre cada par de amostras.



A preparacdo de amostras deve obedecer aos critérios definidos na norma ISO
11136:2014 que estabelece métodos para conduzir testes hedonicos de aceitagdo e preferéncia
com consumidores em ambientes controlados. E, desta maneira, procedeu-se a preparacao de
todas as amostras de forma idéntica e sem distingdo entre elas, para que os provadores nao

tivessem acesso a nenhuma informacao que pudesse influenciar a sua resposta.

A codificacao das amostras foi feita recorrendo a trés algarismos aleatdrios, € a ordem
das amostras, quer apresentadas na mesa, quer no inquérito, foram trocadas, para que os

provadores nao pudessem ser influenciados por uma determinada tendéncia ou ordem.

Por norma, esta analise deve cumprir com as condigdes necessarias para a realizacao de
provas sensoriais, em concordancia com a norma ISO 8589:2007. No entanto, ndo sendo isso

possivel, fazem-se cumprir o méximo de condi¢des deste tipo de sala.

Na Imperial, foram asseguradas as condigdes para a realizagao dos testes, recorrendo a
uma sala comum, num ambiente controlado, sem ruidos externos ou distragdes, estando, no

maximo, duas pessoas na sala simultaneamente, a executar a prova separadamente.

Resumidamente, a cada participante foram apresentadas as amostras e, juntamente com
elas, foram disponibilizados um copo de dgua a temperatura ambiente e uma bolacha de dgua e
sal para cortar sabores. E, ainda, foram facultados uma caneta e os respetivos inquéritos para a

realizagdo da prova.
v.  Avaliacido comparativa

Tendo por base os resultados do teste sensorial foi feita uma breve avaliacao

comparativa dos produtos (atual e nova proposta) para partilha com o cliente.

Para isso, com recurso a formulagdo atual e a nova proposta, assim como as fichas
técnicas da nova matéria-prima pepitas de lima, foram elaborados alguns dos elementos
obrigatdrios, nomeadamente, a denominagdo de venda, a lista de ingredientes e a declaracao

nutricional.
vi.  Aprovacao

Esta fase final conta com a aprovagdo interna do produto e, posteriormente, pelo cliente
através da avaliacdo dos dados obtidos na avaliagdo comparativa. Por aprovagdo interna
entende-se a validagdao do processo de fabrico do produto formulado em laboratério a escala

industrial.



A vista disso foi agendado um teste industrial com as pepitas de lima alternativas
aprovadas pelo cliente e em teste sensorial, e foram preparados todos os meios que

possibilitaram a concretizacao do mesmo.

O acompanhamento do teste foi feito desde o inicio até ao fim, e passa por verificar se
o produto obtido cumpre com os requisitos inicialmente definidos, em termos essencialmente
visuais e organoléticos, de acordo com amostra desenvolvida em laboratério, bem como o scale

up produtivo.

B) Tabletes de chocolate — Desenvolvimento de uma tablete de chocolate de leite com

cereal crocante.

i.  Definicao do produto

N

A semelhanga ao projeto A), este projeto passa também por encontrar uma alternativa
vidvel a um dos ingredientes utilizados num produto ja existente e comercializado pela empresa,

e esta fase tem como intuito descrever o produto a desenvolver e as suas propriedades.

Em vista disso, o produto tablete de chocolate de leite com cereal crocante trata-se de
um produto Imperial, no mercado ha varios anos, e cuja matéria-prima cereal crocante atual
sera descontinuada pelo fornecedor e, como tal, este projeto traduz-se na substitui¢do desse

mesmo cereal por um similar.
ii.  Selecao das matérias-primas

Neste caso, o fornecedor do atual cereal propos a empresa outra referéncia de cereal

crocante do seu portefolio, que se assemelha em todos os aspetos a atualmente utilizada.

Desta forma, foi solicitada a ficha técnica da alternativa apresentada e foi também

solicitada uma amostra para testes.

Do mesmo modo que em A), foram comparadas ao pormenor as fichas técnicas do atual
cereal e da nova proposta, a fim de determinar as diferengas entre ambos. Para isso, foram tidos
em conta, principalmente, a denominacao legal de venda, a composi¢ao e os alergénios, dado
que se tratam de pardmetros com um impacto maior nao sé na rotulagem, mas também no

processo de fabrico interno.



ili. Desenvolvimento do produto

Considerando o projeto em questdo, recorrendo a alternativa apresentada de cereal
crocante do mesmo fornecedor, foram preparadas varias amostras em laboratorio, a fim de

comparar com o produto a substituir.
iv.  Analise sensorial

O teste sensorial, conforme o nome indica, tem como finalidade avaliar sensorialmente

uma, ou mais, amostras, seja para um determinado atributo como para um conjunto.

Neste caso em particular, dado que se pretende avaliar se existem diferengas
significativas entre duas amostras distintas, uma com o cereal crocante atual e outra com a nova
proposta, recorreu-se a um método discriminativo ou de diferenca, nomeadamente, ao teste

triangular.

De uma forma geral, o teste triangular verifica se existem diferencas significativas entre
duas amostras sujeitas a tratamentos ou processos diferentes. A sua aplicagdo passa por
determinar alteracdes sensoriais de um produto e determinar diferengas globais entre as

amostras.

A vista disso, foi elaborado um inquérito (Anexo 2), de igual modo, simples e de facil
compreensdo, no qual foram apresentadas trés amostras, sendo que duas delas eram iguais. Isto
¢, foram preparadas duas amostras do produto comercializado com o cereal crocante atual
(amostras 197 e 759) e outra amostra com o cereal crocante alternativo (amostra 328). Cada

provador foi questionado acerca da amostra diferente.

As amostras foram codificadas com trés algarismos aleatdrios e a ordem das amostras
apresentadas fisicamente e no inquérito foram trocadas de forma a ndo influenciar os

provadores, havendo assim, para cada amostra, a mesma hipdtese de ser avaliada.

A sala utilizada para a realizacdo da prova ¢ a mesma que em A), na qual foi assegurado
um ambiente controlado. E, de igual modo, a preparacao das amostras respeita a norma ISO

11136.

Ou seja, transcrevendo o mesmo método que em A), a cada participante foram
apresentadas as amostras e, juntamente com elas, foram disponibilizados um copo de agua a
temperatura ambiente ¢ uma bolacha de dgua e sal para cortar sabores. E, ainda, foram

facultados uma caneta e o respetivo inquérito para a realizagdo da prova.



v.  Avaliacido comparativa

ApOs a prova sensorial, os resultados foram analisados e divulgados internamente. E
foram revistos os elementos obrigatdrios do produto, atendendo as especificacdes de cada

ingrediente.
vi.  Aprovacao

Tratando-se de um produto produzido e comercializado pela empresa, o processo de
aprovacao ¢ determinado internamente, com base no impacto da nova matéria-prima, tanto a

nivel do processo (tipo de produto e dimensao) como do custo.

Avaliado o impacto do cereal crocante alternativo, ndo foi necessario teste industrial
para aprovagdo. O método de aprovagdo para este projeto passou pela discussdo interna,

mediante os resultados da prova de analise sensorial.

C) Drageados de chocolate — Desenvolvimento de um novo produto drageado de
chocolate com aroma e sabor distintos, de forma a ser incluido no portefélio de uma

das marcas do grupo.

vii.  Definicdo do produto

Este projeto propde o desenvolvimento de um drageado de chocolate, que de distinga

dos restantes pelo seu sabor, para integrar um novo produto para uma das marcas do grupo.

Este drageado de chocolate deve ter um centro de cereal crocante, coberto com chocolate
de leite, com aromas distintos que se fundem num sabor inconfundivel, alinhado com os

restantes produtos da mesma gama.
viii.  Selecio das matérias-primas

Nesta etapa, o primeiro passo ¢ procurar um centro de cereal que corresponda ao
pretendido, isto €, que seja saboroso, com diametro suficiente para ser drageado e isento de

gluten.

O produto a desenvolver deve obedecer, ainda, a outros critérios no que diz respeito a
sua composicdo e alergénios, no entanto a isencdo de gluten ¢ destacada, dado que nao ¢
manipulado glaten nas instalagdes fabris da empresa e se trata de uma alegagcdo a ser

equacionada e utilizada na embalagem.



A fase seguinte engloba a escolha da massa de chocolate de leite a utilizar, sendo que
existem varias massas de chocolate de leite desenvolvidas e utilizadas internamente, o que
conduz a preferéncia por uma dessas massas ja produzida pela empresa. Contudo, em virtude
do sabor caracteristico que € esperado no produto, ¢ prevista a utilizagdo de aromas, adicionados

a massa durante o processo.

Deste modo, foram contactados diversos fornecedores de centros de cereal e de aromas,
e tendo em conta as varias propostas, apdés uma breve analise da especificacdo de cada uma

delas, foram solicitadas amostras para analise e desenvolvimento em laboratdrio.
ix. Desenvolvimento do produto

No que concerne ao desenvolvimento de um novo produto, depois de selecionadas as

matérias-primas a testar, sao feitos varios testes em laboratorio até ao protoétipo final.

Posto isto, foram desenvolvidas varias formulagdes, utilizando as matérias-primas
previamente selecionadas, e as mesmas foram testadas em laboratorio de investigacdo e
desenvolvimento, recorrendo a uma drageadora a escala de ID, que simula o processo de

dragear industrial a escala laboratorial.
X. Analise sensorial

Tendo em consideragdo que o novo produto ¢ para uma das marcas do grupo, a analise
sensorial do produto ficou a cargo do responsavel de marketing, partilhando apenas os seus

comentarios face as amostras desenvolvidas e partilhadas entre as empresas.
xi. Aprovacio

Na medida em que se trata de um novo produto a desenvolver na area dos drageados de
chocolate, houve a necessidade de avaliar o processo produtivo do mesmo, ap6s indicagao

positiva acerca do prototipo desenvolvido.

Essa avaliacdo foi feita através de um teste industrial, onde todo o processo foi
acompanhado no local de produgdo predito, e todas as etapas produtivas foram verificadas, por
intermédio da ficha de processo elaborada. O resultado do teste foi depois comparado com o

prototipo final obtido em laboratdrio.

Adicionalmente, depois da aprovacdo com o teste industrial e final do produto, foi dado
inicio ao processo de desenvolvimento da arte final do produto e, face a isso, foram preparados

os elementos obrigatdrios relativos ao produto.



5. Resultados e Discussao

Nesta seccao estdo apresentados os resultados obtidos e a discussdo destes, no decorrer
das varias etapas enumeradas na metodologia, para cada um dos projetos. De forma que se

compreendam melhor, tanto os resultados como a sua discussao estao segmentados por projeto.

A) Tabletes de chocolate — Desenvolvimento de uma tablete de chocolate preto com

pepitas de lima e extrato de pimenta.

De entre as varias amostras de pepitas de lima apresentadas como alternativa,
destacaram-se duas referéncias em particular, de fornecedores distintos. A primeira amostra
trata-se de lima liofilizada, com particulas entre 2 ¢ 5 mm, de coloracao amarelada (Figura 5).
E a segunda amostra sdo pepitas de lima a base de concentrado, com tamanho entre 1 ¢ 3 mm,

de coloracdo verde (Figura 6).

Figura 5 - Alternativa de pepitas de lima liofilizadas. Figura 6 - Alternativa de pepitas de lima a
base de concentrado.

Numa primeira abordagem, comparam-se visualmente as atuais pepitas (3 a 6 mm) com
as duas pepitas de lima alternativas (Figura 7). E, posteriormente, analisaram-se globalmente

as especificagdes técnicas de cada uma, comparando-as (Anexos 3, 4 e 5).



Figura 7 - Comparagdo visual entre as pepitas de lima atuais (esquerda) e as pepitas de lima alternativas
(centro e direita).
Uma vez que as pepitas alternativas demonstraram ser de menor dimensao que as pepitas
atuais, foram desenvolvidas diferentes formulagdes em laboratdrio com ambas as pepitas, até
alcancar o produto desejado, isto €, uma tablete com pepitas de lima distribuidas de forma

homogénea, com sabor e textura semelhantes ao produto comercializado.

Tendo isso em vista, foram selecionadas as formula¢des indicadas na Tabela 1, ¢ com

recurso as amostras de tablete desenvolvidas em laboratorio procedeu-se ao teste sensorial.

Tabela 1 - Formulagées aprovadas em laboratorio para as pepitas de lima alternativas testadas - liofilizadas e a base de

concentrado.
Formulacio aprovada
Ingredientes
& . . R Pepitas de lima a base de
Pepitas de lima liofilizadas
concentrado
Massa de chocolate preto 70% (%) 88 93
Pepitas de lima (%) 12 7
Extrato de pimenta (%) 0,05 0,05

Com o proposito de avaliar a preferéncia dos provadores/consumidores para com as
duas amostras de pepitas alternativas, em comparacdo com a tablete com as pepitas atuais, foi

utilizado o teste de comparagdo pareada.

Sabendo que a amostra 172 se tratava da tablete preparada em laboratorio com pepitas
de lima liofilizadas, a amostra 542 da tablete com pepitas de lima a base de concentrado ¢ a
amostra 381 da amostra padrao, e que para cada um dos inquéritos foi questionada a amostra
preferida de entre os dois pares de amostras, os resultados obtidos foram organizados em dois

graficos circulares (Figuras 8 e 9).



Teste de preferéncia Teste de preferéncia

Par de amostras 172 - 381 Par de amostras 542 - 381

9
®» Amostra 172 Amostra 381 = Amostra 542 Amostra 381
Figura 8 - Resultados do inquérito do teste de Figura 9 - Resultados do inquérito do teste de
comparagdo pareada para o par de amostra 172 — 381. comparagdo pareada para o par de amostra 542 — 381.

Analisando os graficos ¢ possivel verificar que dos 18 provadores, para o par de
amostras 172 e 381, 11 preferem a amostra desenvolvida com as pepitas de lima liofilizadas e
7 preferem a amostra atual, e para o par de amostras 542 e 381, os participantes preferem de

igual forma ambas as amostras.

Contudo, a fim de se obterem resultados mais concretos € em concordancia com o teste
sensorial escolhido, recorreu-se a norma ISO 5495:2005, que estabelece a metodologia a aplicar

para provas de analise sensorial de comparacdo pareada.

Este método ¢ eficaz para determinar se existe uma diferenga percetivel, ou se ndo existe
qualquer diferenca, quando, por exemplo, sdo feitas modificagdes nos ingredientes, no

processamento, na embalagem, no manuseamento ou nas operagdes de armazenamento.

E, de acordo com a mesma norma, o numero de provadores selecionados deve ser no
minimo 15, pelo que os 18 provadores selecionados se encontram em conformidade com este

requisito.

Atendendo aos dados obtidos, e uma vez tratando-se de um teste bilateral, ao qual foi
questionada a amostra preferida de entre os dois pares de amostras, utilizou-se a tabela A.2 da
norma (Figura 10) para determina¢do do nimero minimo de respostas necessdrias para se

notarem diferencas significativas entre as amostras.



Table 2 — Two-sided test

Minimum number of replies citing one
Number sample for a significance of
of replies
a < 0,05 | @< 0,01 a < 0,001
7 7 - —
8 8 8 -
9 8 l 9 —
10 9 ; 10 -
n 10 1 1
12 10 | 1" 12
13 " { 12 13
14 12 1 13 14
15 12 [ 13 14
16 13 } 14 15
17 13 ! 15 16
18 14 | 15 17

Figura 10 - Tabela A.2 da Norma ISO 5495:2005.

Através dessa tabela observou-se que, para 18 provadores, 14 ¢ o nimero minimo de
resposta para se considerar que existem diferencas entre as amostras, isto &, que existe

preferéncia por determinada amostra, a um nivel de significancia (a)) de 0,05.

Assim, para o par de amostras 172 e 381, admitindo um a de 0,05, uma vez que o nimero
de respostas (9) foi inferior ao nimero tabelado (14), infere-se que nao ha preferéncia por
nenhuma das amostras em questao (172 e 381). Quanto ao par de amostras 542 e 381, admitindo
o mesmo o de 0,05, e tendo-se verificado o mesmo, ou seja, 0 nimero maior de respostas (11)
foi também inferior ao nimero tabelado (14), depreende-se que nao ha preferéncia por qualquer

uma das amostras apresentadas (542 e 381).

Em resumo, ndo se observou preferéncia por nenhuma das amostras desenvolvidas em
laboratorio, em relacdo a amostra ja comercializada. Pelo que se pode constatar que, quanto a
preferéncia, qualquer uma das amostras de pepitas de lima desenvolvidas em laboratorio

poderiam substituir o produto de marca propria existente no mercado.

No entanto, ha que ter em consideracdo o aspeto da matéria-prima e, visto nao se ter
verificado preferéncia por nenhuma das amostras, sera de esperar que se opte pelas pepitas mais
semelhantes as atuais, neste caso pelas pepitas de coloragdo verde, de forma a ndo causar

impacto junto do consumidor habituado ao produto.

Nao obstante, tratando-se de um produto comercializado sob marca propria, as amostras
e o resultado do teste foram partilhados com o cliente. E este, com base no trabalho até entdao
desenvolvido, selecionou as pepitas a base de concentrado e de cor verde como a melhor

alternativa as pepitas atuais.



Consequentemente, foi revista a rotulagem do produto, mais especificamente, a
denominacao legal de venda, a lista de ingredientes, os alergénios e a declara¢do nutricional.
Em conformidade com o Regulamento (UE) n® 1169/2011, relativo a informagao aos
consumidores sobre os géneros alimenticios e as regras especificas estabelecidas no Decreto-
Lei n.° 229/2003, a Directiva 2000/36/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, relativa aos
produtos de cacau e de chocolate destinados a alimentacdo humana, e, ainda, o Documento de
orientagdo destinado as autoridades competentes, no que diz respeito a fixacao das tolerancias
aplicaveis aos valores de nutrientes declarados no rétulo, foi elaborado um quadro de analise
comparativa (Tabela 2) entre o produto atual e a nova proposta. Importa referir que os valores

nutricionais indicados foram determinados a partir da declaragdo nutricional das matérias-

primas, por calculo, de acordo com o Regulamento (UE) n® 1169/2011.

Tabela 2 - Anadlise comparativa dos dois produtos (versdo atual e nova proposta).

Versao atual

Nova proposta

Denominacio legal
de venda

Chocolate preto com lima e pimenta

Chocolate preto com pepitas de lima e
pimenta

Lista de ingredientes

Chocolate preto (87,95%) (pasta de
cacau, agucar, manteiga de cacau,
manteiga concentrada, emulsionante
(lecitina de soja) e aroma), pepitas de
lima (12%) (agticar, mac¢a, sumo de
lima (18%), fibras de ananas,
gelificante (E401), aroma natural de
limao, estabilizador (E341ii),
regulador de acidez (E330), corantes
(concentrado de abdbora e macga e
concentrado de espirulina e maga),
regulador de acidez (E332)) e extrato
de pimenta (0,05%).

Cacau: 70% minimo no chocolate.
Pode conter vestigios de amendoins
e frutos de casca rija. Isento de
gliten.

Chocolate preto - 93% (pasta de cacau,
acucar, manteiga de cacau, manteiga
concentrada, emulsionante (lecitinas
(soja)) e aroma), pepitas de lima - 7%
(acucar, sumo de lima a base de
concentrado, dextrose,

fibra (aveia), gelificante (E4401),
aroma natural de lima, regulador de
acidez (E332), corantes (E150a e
E141ii)) e extrato de pimenta - 0,05%.
Cacau: 70% minimo no chocolate.
Pode conter vestigios de amendoins
e frutos de casca rija.

Declaracgio nutricional
(por 100g)

Valor energético: 2284 kJ / 549 kcal
Lipidos: 36,4 g

Dos quais saturados: 23 g

Hidratos de carbono: 44,3 g

Dos quais agucares: 40,2 g

Fibra: 6,6 g

Proteinas: 7,9 g

Sal: 0,10 g

Valor energético: 2295 kJ / 553 kcal
Lipidos: 39 g

Dos quais saturados: 24 g

Hidratos de carbono: 37 g

Dos quais agucares: 29 g

Fibra: 10 g

Proteinas: 8,4 g

Sal: 0,03 g




Por meio da analise comparativa, verifica-se a alteragdo da denominacgao legal de venda,

da lista de ingredientes e da declaragdo nutricional do produto.

No que concerne a denominagdo, o termo legal para as pepitas de lima ¢ exatamente

“pepitas de lima”, e por isso, 0 mesmo termo foi incluido.

Relativamente a lista de ingredientes, sendo a matéria-prima diferente, a composi¢ao
descrita na especificacdo das pepitas foi transcrita, € toda a restante informacao foi revista
atendendo a nova formulagdo (93% de chocolate preto, 7% de pepitas de lima e 0,05% de

extrato de pimenta.

Ainda relacionado, notou-se a presen¢a do alergénio gliten nas pepitas de lima,
proveniente da fibra de aveia, e, por isso, este foi realgado na lista e foi retirada a alegacao
nutricional “isento de gluten”. No entanto, de acordo com a ficha técnica, a matéria-prima
pepitas de lima nao contém gluten e, a vista disso, o fornecedor foi questionado, tendo explicado
que apesar de presente na sua composicao, a fibra de aveia utilizada na produ¢do das pepitas
ndo ¢ suficiente para que o gluten seja declarado, isto porque apds andlises ao gluten, verifica-
se a presenca do mesmo em quantidade inferior a 20 ppm, pelo que, de acordo com o
Regulamento (UE) n°® 1169/2011 a aveia tem de ser referida e destacada como ingrediente
porque faz parte da composi¢cdo do produto, todavia na tabela de alergénios o glaten nao ¢

identificado como alergénio presente no produto, pois ¢ inferior a 20 ppm.

Quanto a declaragdao nutricional, verificam-se algumas alteracdes nos valores, visto
tratar-se de uma nova matéria-prima e formulagdo. Observando-se uma diferenca no teor
lipidico e fibra de cerca de 3 g, de proteinas e acidos gordos saturados de 1 g e de 10 g nos

agucares.

Por fim, no ambito do processo de aprovacgdo da alternativa pepitas de lima, realizou-se
o teste industrial. Este teste teve como finalidade perceber se a alternativa selecionada ¢ viavel
no que diz respeito ao processo produtivo do produto. Como tal, foi acompanhado do inicio ao
fim e foram verificadas todas as etapas, tendo-se observado, primeiramente, que devido ao
tamanho das particulas e a sua densidade, as mesmas quando misturadas com a massa de
chocolate na fase inicial do processo, formavam grandes aglomerados e promoviam a

heterogeneidade das pepitas na tablete durante a moldagao (Figura 11 e 12).
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Figura 11 - Mistura das pepitas de lima na massa de Figura 12 - Moldagéo da massa de chocolate preto com
chocolate preto, durante o processo de produgdo do as pepitas de lima, durante o processo de produgdo do
produto (teste industrial). produto (teste industrial).

Face ao exposto, foi diminuido o caudal de adi¢dao das pepitas na massa e foi sendo
verificada a mistura com maior frequéncia, presenciando-se a homogeneidade das pepitas no
molde, em conformidade com o resultado pretendido. Ainda assim, notou-se que as pepitas,
dada a sua densidade comparativamente com a da massa, tendem a deslocar-se para a parte
inferior do molde e, diante disso, o efeito compreende um nimero maior de pepitas na parte

superior da tablete de chocolate (Figura 13).

Figura 13 - Produto tablete de chocolate preto com pepitas de lima, resultado do teste
industrial.



B) Tabletes de chocolate — Desenvolvimento de uma tablete de chocolate de leite com

cereal crocante.

Conforme referido anteriormente, a substitui¢do do cereal crocante no produto teve por
base a alternativa dada pelo atual fornecedor. Face a isso, foram verificadas e avaliadas ambas

as fichas técnicas das matérias-primas (Anexos 6 e 7), do cereal atual e da nova proposta, e as

mesmas foram sujeitas a uma comparagao (Tabela 3).

Tabela 3 — Andlise comparativa das especificagoes técnicas dos cereais crocantes (versdo atual e nova proposta).

Versao atual

Nova proposta

Descricao

Cereais crocantes, feitos a base de
arroz extrudido e tostado

Cereais crocantes, feitos a base de
arroz extrudido e tostado

Granulometria

Aproximadamente 1,7 mm

Aproximadamente 1,7 mm

Denominacio legal
de venda

Cereais crocantes

Cereais crocantes

Composicao

Farinha de arroz e sémola de milho

Farinha de arroz

Declaracio nutricional
(por 100g)

Valor energético: 1631 kJ / 385 kcal
Lipidos: 1,5 g

Dos quais saturados: 0,4 g

Hidratos de carbono: 82,5 g

Dos quais agtcares: 0,1 g

Fibra: 4,3 g

Proteinas: 8,1 g

Sal: 0 g

Valor energético: 1651 kJ / 389 kcal
Lipidos: 2,1 g

Dos quais saturados: 0,6 g

Hidratos de carbono: 85,9 g

Dos quais agucares: 1,3 g

Fibra: 2,6 g

Proteinas: 8,5 g

Sal: 0 g

Alergénios

Pode conter vestigios de leite e
produtos a base de leite

Pode conter vestigios de leite e
produtos a base de leite

Tempo de vida qtil

12 meses

12 meses

Atendendo aos pardmetros com maior impacto na rotulagem do produto, apresentados
na tabela acima, verificou-se que os cereais variam pouco entre si, notando-se apenas diferencas
no que concerne a declaracdo nutricional e a composi¢ao. No entanto, essas diferencas
mostraram ser reduzidas: a maior diferenga na declaragdo nutricional ¢ de 3,4 g para o teor
glicidico, e para os restantes macronutrientes varia, ndo ultrapassando 1,7 g; a lista de
ingredientes ¢ simplificada a um ingrediente “farinha de arroz”, dada a composicao do cereal.
Ou seja, uma vez que nao se observaram diferengas significativas, a nova proposta foi vista

como uma 6tima opg¢ao.



Adicionalmente, foi solicitada uma amostra do cereal alternativo ao fornecedor e ambos

os cereais foram submetidos a uma andlise visual (Figura 14 e 15).

£

Figura 14 - Cereal crocante vigente. Figura 15 - Nova proposta de cereal crocante.

Através dessa analise observou-se que os cereais sao idénticos, quer em tamanho, quer
em forma e em cor, indo ao encontro da especificagdo técnica partilhada e do pretendido.

Demonstrando ser, mais uma vez, uma alternativa forte ao cereal crocante corrente.

Dito isto, foram testadas duas formulagdes de produto final em laboratério, tanto com o

cereal vigente como com a alternativa, e foram comparadas (Figuras 16, 17, 18 e 19).

Figura 16 - Amostras em laboratorio com o cereal Figura 17 - Amostras em laboratorio com o cereal
vigente (esquerda) e com o cereal alternativo (direita), vigente (esquerda) e com o cereal alternativo (direita),
vistas de cima. vistas de baixo.



Figura 18 - Amostra em laboratorio com o Figura 19 - Amostra em laboratorio com o
cereal vigente, vista frontal. cereal alternativo, vista frontal.

Tendo em conta os resultados em laboratério, nos quais ndo se notaram quaisquer

diferencas fisica e organoléticas, o projeto avangou para a fase de analise sensorial.

Nesta fase, dado o projeto em questdo, optou-se pela aplicagdo do teste triangular, com
a finalidade de se verificarem diferengas significativas entre as duas amostras de chocolate de

leite com os dois cereais testados.

Para este teste, foram apresentadas trés amostras, duas do produto atual e uma do
produto novo desenvolvido. E, com isto, pretendeu-se que os provadores identificassem a

amostra diferente, neste caso, a amostra de chocolate de leite com a nova proposta de cereal.

As amostras do produto atual foram codificadas com os nimeros 197 € 759, e a amostra
do produto com a alternativa ao cereal atual recebeu o codigo 328. Os dados da prova foram

analisados e os resultados organizados num grafico circular (Figura 20).

Teste de diferenca

Amostra 197 m Amostra 381 Amostra 759

Figura 20 - Resultados do inquérito do teste de diferenca para as amostras de cereal crocante.



A partir do grafico, verifica-se, em primeiro lugar, que o nimero de respostas ¢ bastante
semelhante para todas amostras, sendo que, dos 27 inquiridos, 8 escolheram a amostra 381
como a amostra diferente, sendo esta efetivamente a diferente, e 9 e 10 participantes indicaram

as amostras 197 e 759, respetivamente, como as amostras diferentes.

De forma a compreender melhor os resultados obtidos foi consultada a norma ISO
4120:2021, que estabelece a metodologia a aplicar em testes de analise sensorial do tipo

triangular.

Assente nessa norma, sabe-se que o numero de provadores deve estar compreendido
entre 24 e 30, pelo que 27 ¢ um numero de participantes suficiente para testar a diferenca entre

amostras.

E, ainda, com recurso a tabela A.1 (Figura 21) ¢ possivel determinar o nimero minimo
de respostas necessarias para concluir se existem, ou ndo, diferencas significativas entre as

amostras preparadas.

Table A.1 — Minimum number of correct responses needed to conclude that a perceptible
difference exists based on a triangle test

a a
: 020 | 010 | 005 | 001 | 0,001 . 020 | 010 | 005 | 001 | 0,001
6 4 5 5 6 - 27 12 13 14 16 18
7 4 5 5 6 7 28 12 14 15 16 18
8 5 5 6 7 8 29 13 14 15 17 19

Figura 21 - Tabela A.1 da Norma 1SO 4120:2021.

Levando em consideracdo esta tabela e admitindo um a de 0,05 para 27 provadores, 14

¢ o nimero minimo de respostas corretas para concluir que as amostras sao diferentes.

Deste modo, sendo o nimero de respostas corretas 8, e sendo este valor menor do que
14, depreende-se que ndo existem diferengas significativas entre as amostras dos cereais
ensaiados. E, assim, a alternativa de cereal crocante dada pelo atual fornecedor ¢ uma opgao

vidvel a substituicdo do cereal atual incorporado no chocolate de leite.

Tendo em vista que se trata de um produto ja comercializado pela empresa, em que se
pretende que seja feito o minimo de alteragdes no rétulo, foram atualizadas apenas a declaracao
nutricional do produto final e a lista de ingredientes, de acordo com as especificagdes técnicas
atualizadas de todas as matérias-primas. Isto porque, atendendo a anélise das fichas técnicas
observaram-se, exclusivamente, diferencas nestes dois parametros. A restante informacao foi

revista, mas permaneceu inalterada.



Muito embora se trate de uma matéria-prima nova, apos avaliagdo interna dos
parametros criticos (tamanho, forma e diametro) ndo foi identificada a necessidade de

realizagdo de ensaio industrial.

Apos aprovagdo ao nivel do ID e produgdo, que consistiu na partilha dos resultados da
prova sensorial, o processo de aprovagao final passou pela verificagdo de um input no custo do

produto final.

C) Drageados de chocolate — Desenvolvimento de um novo produto drageado de
chocolate com aroma e sabor distintos, de forma a ser incluido no portefélio de uma

das marcas do grupo.

Primeiramente, foi estudado o produto a ser desenvolvido, no que diz respeito as suas
caracteristicas, tando a nivel visual como organolético, sendo de esperar um drageado de
chocolate de leite com um centro de cereal isento de gluten e com aroma e sabor distintos dos
atualmente disponiveis no mercado, e que, de alguma forma, seja capaz de se relacionar com a

marca a integrar.

O facto de o cereal ter de ser isento de gluten mostrou-se, por si s6, um desafio, pois a
maioria dos cereais utilizados na produg¢dao de centros de cereal ou cereais extrudidos
apresentam gluten, tais como o trigo e a cevada. Face a isto, foram contactados diversos
fornecedores de cereais e foi-lhes apresentado o projeto em questdo, os quais sugeriram diversas

propostas de centros de cereal isentos de gluten, na sua maioria compostos por arroz ou milho.

De entre essas propostas, e ap0Os a rece¢ao de algumas amostras, foram selecionados trés
centros, com base na sua composi¢do, nos alergénios declarados, na dimensao do centro e,
ainda, nas caracteristicas organoléticas, especificadas na respetiva ficha técnica (Anexos 8, 9 e

10) e observadas aquando da primeira andlise das amostras.

Dado o fim a que se destina, isto €, a ser drageado a chocolate de leite, o cereal ndo deve
ter uma dimensdao pequena para impedir que se formem aglomerados durante a etapa de
produgdo de dragear e também para que o centro de cereal seja maior visualmente do que a
camada de chocolate de leite a cobri-lo. Da mesma forma, também ndo deve ser grande, pois
isso dificulta a mesma etapa e obriga a uma cobertura de chocolate maior, o que significa
também maiores custos associados. Deste modo, o ideal é o centro de cereal tomar uma

dimensdo entre 8 ¢ 10 mm.



Tabela 4 - Andlise das trés propostas selecionadas de centros de cereais.

. . ~ o Caracteristicas
Composiciao Dimensao Alergénios -
organoléticas
Pode conter vestigios de
Cereal Sémola de milho, aglcar, cereais com gluten, soja Cereal doce com
, . 10 mm . .
(C1) cacau em po e sal iodado. e leite e produtos a base sabor a cacau.
de leite.
Farinha de arroz, farinha Pode conter vestigios de
Cereal de milho, agucar, extrato 10 mm cereais com gliten, soja Cereal com sabor a
(C2) de malte de cevada, sal e e leite e produtos a base milho e malte.
aroma natural. de leite.
Cereal com sabor
Farinha de arroz, farinha Pode conter vestigios de menos intenso a
Cereal de milho, agtcar, extrato 10 mm cereais com gliten, soja milho e com um
(C3) de malte de cevada, sal e e leite e produtos a base toque de malte;
aroma natural. de leite. Aroma caracteristico
a baunilha.

Atendendo as amostras selecionadas, notou-se que o sabor destas difere dos cereais
extrudidos, na medida em que o sabor destes ultimos ¢ mais agradavel e familiar, e o dos cereais

com farinha de arroz e milho sdo mais neutros.

Relativamente a dimensdo, todas as propostas selecionadas cumprem com os
pressupostos (diametro entre 8 e 10 mm), sendo suficientes para dragear com chocolate e

permitir uma cobertura de chocolate equilibrada no produto final.

No que concerne aos alergénios, de acordo com a especificacao técnica dos cereais,
nenhuma das propostas tem declarada a presenca de alergénios de forma intencional, porém
apresentam a possibilidade de contaminagdo cruzada pela via do “contém cereais com, soja e

leite, e produtos a base de leite”.

Visto serem manipuladas matérias-primas que contém soja e leite nas varias unidades
fabris da empresa, incluindo na area de drageamento, estes dois alergénios ndo manifestam ser
um problema. No entanto, os cereais C2 e C3 apresentam na sua composicao extrato de malte
de cevada, cereal este que entra no grupo dos cereais com gluten a serem declarados, e, por

conseguinte, contraria o requisito de isenc¢do de gluten inicialmente estipulado para o projeto.



Em virtude disso, o fornecedor de cada um dos centros foi, uma vez mais, contactado,
com a finalidade de esclarecer a possibilidade de contaminagao da matéria-prima por gliten. E,
conforme indicado na ficha técnica e transmitido pelo fabricante, o extrato de malte de cevada
¢ identificado e destacado na lista de ingredientes, em concordancia com o Regulamento (UE)
n°® 1169/2011, todavia a presenca deste ingrediente ndo ¢ suficiente para que a quantidade de
gluten seja superior a 20 ppm, e, por isso, o alergénio gliten ndo ¢ declarado da tabela de

alergénios da ficha de especificagao.

No que diz respeito a cobertura do centro, foram selecionadas duas massas de chocolate
de leite distintas, produzidas pela empresa e utilizadas noutras referéncias de produto acabado

do mesmo tipo de produto.

Por ultimo, tendo em vista o objetivo do desenvolvimento de um novo produto, que se
destaque das atuais op¢des de mercado, foram estudados os aromas que melhor se adaptam a
marca a integrar pelo produto, sugerindo-se notas aromadticas de caramelo ou de bolacha. E foi,
ainda, investigada a possibilidade de adicionar um granulado a base de bolacha a cobertura de

chocolate de leite, com o intuito de conferir uma textura singular ao produto final.

Assim, foram contactados novos fornecedores para dar resposta aos aromas
equacionados e a farinha ou granulado de bolacha, e solicitadas amostras. De igual modo, estas
matérias-primas nao devem apresentar gliten na sua constitui¢do, nem por contaminagao

cruzada, com o proposito de garantir a isencdo deste alergénio no produto acabado.

No que se refere aos aromas, foram selecionados dois aromas naturais de bolacha — Al
e A2 —, semelhantes em termos de especificagdo técnica (Anexos 11 e 12), ambos sem
alergénios, mas distintos em odor e sabor. Conforme mencionado anteriormente, foi, ainda,
selecionado um aroma natural de caramelo salgado, cuja ficha técnica (Anexo 13) reflete,

igualmente, a auséncia de quaisquer alergénios.

Relativamente a farinha e ao granulado de bolacha, foram escolhidas para ensaios em
laboratorio uma farinha de bolacha isenta de gltiten, que contém soja na sua composi¢ao (Anexo
14), e um granulado de bolacha tipo Maria, que, conforme a declaracdo de alergénio indica,
pode conter vestigios de gluten, em niveis inferiores a 20 ppm, de ovos, soja, leite, frutos de

casca rija, e productos a base destes quatro (Anexo 15).



Dos alergénios referenciados, apenas o gluten mostra ser uma preocupacio, pois 0s
restantes alergénios sao manipulados pela empresa e, por isso, sdo declarados na rotulagem das
varias referéncias de produto acabado da empresa. O alergénio gluten pode estar presente por

contaminagdo cruzada, mas ¢ garantida a sua isen¢ao, pois se encontra inferior a 20 ppm.

Depois de obtidas as amostras, passou-se a fase de desenvolvimento propriamente dito,
tendo sido dado inicio aos testes em laboratéorio com todas as amostras previamente

selecionadas.

Primeiramente, foram testados os trés centros, isoladamente, com as duas massas de
chocolate de leite designadas. Estes testes foram realizados com recurso a uma drageadora de
escala laboratorial e, com isto, pretendeu-se avaliar a quantidade de chocolate necessaria para

cobrir, na medida certa, cada centro de cereal.

Os centros drageados com as respetivas massas foram alvo de prova, assim como todos
os testes desenvolvidos até aqui, e serviram para avaliar o sabor de cada um dos centros com as

duas massas de chocolate de leite.

Das duas massas notou-se a preferéncia por apenas uma delas, independentemente do
tipo de cereal, porém, tratando-se de um desenvolvimento conjunto entre as empresas do grupo,
as amostras preparadas foram partilhadas, tendo-se chegado @ mesma opinido de continuar o

desenvolvimento com a massa de chocolate de leite preferida.

A partir disto, seguiram-se mais ensaios aos mesSmos cereais, agora unicamente
utilizando a massa de chocolate de leite elegida para a cobertura e adicionando a esta os aromas

de caramelo e bolacha recebidos como amostra, em diferentes proporcoes.

Inicialmente foram tidas em conta as recomendag¢des do fornecedor, quanto a dosagem
de cada aroma, e, seguidamente, a medida que as amostras iam sendo provadas, foram feitos
ajustes as formulagdes, incluindo a percentagem dos aromas na massa. Ao mesmo tempo, foram
também testados a farinha e o granulado de bolacha, tornando possivel estudar a contribuigao
destes para o produto. Todas as alteragdes as formulacdes e todos os resultados foram registados

em documento préprio da empresa.



Com base nos resultados obtidos ao longo de todo o desenvolvimento, verificou-se que
os aromas de bolacha eram demasiado fortes em odor e sabor, quando adicionados a massa de
chocolate, e ndo remetiam para a marca a integrar, caracterizada por notas mais doces. Da
mesma forma, o aroma de caramelo salgado ndo se observou ser o apropriado para o produto,
porque, mesmo apresentando notas mais adocicadas, ndo remetia para o odor e aroma

caracteristicos da marca.

Assim sendo, voltamos a contactar outros fornecedores de aromas e uma das propostas
destacou-se por se tratar de um aroma de wafer. Entdo, foi solicitada uma amostra para teste e

a mesma foi analisada e testada da mesma maneira que os restantes aromas.

Atendendo a ficha de especificacdo técnica (Anexo 16), o aroma de wafer ndo apresenta
quaisquer alergénios e ¢ descrito organoleticamente como biscoito torrado e baunilha, ou seja,
apresenta notas que relembram o aroma a biscoito, a torrado e a baunilha. E, ao contrario dos

aromas apresentados antes, ndo € um aroma natural, porém isso ndo se prevé ser um entrave.

Apos rececao da amostra foi dada a oportunidade de confirmar a informacao transmitida
através da ficha técnica e notou-se, em comparagdo com os outros aromas rejeitados, que a
amostra em questdo se aproximava mais do odor e do aroma da marca. Em outras palavras, o
aroma de wafer evidencia notas mais doces e mais subtis, indo de encontro ao registo dos
produtos da marca a qual serd inserido. Isto também se observou nos protétipos desenvolvidos

em laboratorio.

Paralelamente, foram testados a farinha de bolacha e o granulado, os quais, devido as
dimensdes das particulas, at¢ 4 e 1 mm, respetivamente, se constatou que o granulado era
demasiado fino e, juntamente com a massa de chocolate, ndo conferia qualquer textura
interessante ao produto. Na verdade, ndo se distinguia na cobertura de chocolate. Por outro lado,
a farinha de bolacha, com particulas de maiores dimensdes, demonstrou-se adequada para o
efeito e, apesar de ndo se notar significativamente nas amostras do produto desenvolvidas no
laboratorio, proporcionava uma textura singular, favorecendo o prototipo. Todavia, importa
referir que nenhuma das bolachas contribuiu, de certa forma, para o sabor final do produto,

apenas se verificou altera¢des na textura, neste caso, na crocancia.

Deste modo, todos os resultados obtidos em laboratorio de ID, no que se refere ao
desenvolvimento do produto, assim como os prototipos mais relevantes, foram partilhados entre

as empresas do grupo e foi determinada a amostra preferida.



A andlise sensorial foi tomada pela empresa do grupo Chocolates Valor, e a Imperial
teve acesso as conclusdes, neste caso, qual das amostras foi a escolhida para integrar o
portefolio de uma das marcas do grupo. Assente nessa analise, a Chocolates Valor elegeu como
novo produto o prototipo de centro de cereal C3, coberto com chocolate de leite, com aroma de
wafer e farinha de bolacha. As percentagens estabelecidas para cada ingrediente sao

confidenciais, pelo que se optou por apresentar os dados codificados.

Diante disso, seguiu-se para a fase de aprovagao do novo produto, no qual foi avaliada
a exequibilidade produtiva (scale up). Nesta fase todos os fornecedores envolvidos no prototipo
final foram contactados, a fim de se obterem as matérias-primas necessarias ao teste industrial,
e as mesmas foram comparadas com as amostras recebidas e testadas em laboratério (Figuras
22 e 23) — avaliacao das matérias-primas a rececdo —, com o intuito de as avaliar visual e
organoleticamente, confirmando que todos os ingredientes a serem utilizados a escala industrial

eram iguais aos utilizados em laboratorio.

Figura 22 - Andlise comparativa das amostras dos centros de cereais
utilizadas em laboratorio (esquerda) e no teste industrial (direita).

Figura 23 - Analise comparativa das amostras de bolacha utilizadas
em laboratdrio (esquerda) e no teste industrial (direita).

Tendo em vista essa comparagdo, observou-se que os centros de cereal eram idénticos,
mas a farinha de bolacha recebida como amostra para laboratorio era mais escura do que a
rececionada para o teste industrial. Em termos de sabor, tanto as amostras de cereal como as de

bolacha eram semelhantes, somente a cor das bolachas foi identificada como diferente.



Face a isto, o fornecedor da farinha de bolacha foi questionado quanto a diferenga na
coloracdo da bolacha granulada, tendo-se justificado com o facto de a amostra de laboratorio
nao ser tao fresca e poder ter sofrido qualquer alteragdo derivada da oxidag¢dao. Porém nao se
demonstrando ser um problema quer organoleticamente, quer visualmente, a amostra de

bolacha granulada rececionada foi aceite.

Em paralelo com a chegada das matérias-primas, foi elaborada a ficha de processo. Esta
consiste, conforme o nome indica, em descrever o processo de fabrico do produto e ¢ usada
pelos operadores de seccao como uma instrugdo indicativa de todas as etapas e quantidades a
seguir e a utilizar no processo produtivo, podendo ser revista ou ajustada com base no teste

industrial. Tratando-se, mais uma vez, de um documento oficioso da empresa.

O teste industrial foi, posteriormente, agendado e o departamento de ID acompanhou
todo o ensaio, verificando a viabilidade do processo de produgdo ¢ viavel, resultando num

produto semelhante ao obtido em laboratério.

A ficha de processo ¢ elaborada a partir da formulagcdo e do desenvolvimento do
protétipo em laboratdrio e, por vezes, existe a necessidade de se ajustar a mesma, aquando da
passagem a escala industrial, dado o scale up. Nesta situagao, foram estimadas as quantidades
dos ingredientes através do ensaio laboratorial e, aquando do teste em chdo de fabrica,
verificou-se que a quantidade de farinha de bolacha considerada ndo era suficiente para ser
notada na cobertura e atribuir a textura desejada. Isto aconteceu porque a farinha de bolacha ¢
muito fina e ndo se distribuiu no produto da mesma forma que se distribuiu no protétipo criado
a escala laboratorial. Posto isso, foi adicionada mais bolacha durante a etapa de drageamento

(Figura 24), até se observar a mesma quantidade que a do protétipo em laboratorio.

Figura 24 - Adi¢do da bolacha durante a etapa de
drageamento do teste industrial.



No fim do processo, foram pesadas 10 bolas do prototipo obtido em laboratdrio e esta
pesagem foi comparada com o peso de 10 bolas do protétipo industrial, e, s6 quando o peso do
produto se verificou semelhante, ¢ que foi dado como concluido o teste. Isto permitiu assegurar
que a quantidade e a espessura da cobertura obtidas no prototipo industrial eram similares a

laboratorial, uma vez que o centro era o mesmo.

Adicionalmente a pesagem, foram também comparados os tamanhos dos prototipos ao
longo do processo, € percebeu-se que, quando se verificavam similares em peso, também o

eram em dimensao.

Apo6s o ensaio industrial foram comparados, minuciosamente, os prototipos, com a
finalidade de avaliar o resultado deste teste e a sua reprodutibilidade. Para tal, foram

comparados em sabor, forma e espessura das camadas (cereal e cobertura).

No que respeita ao sabor ¢ a forma nao se notaram quaisquer diferengas (Figura 25).
Quanto a espessura apenas se observou que o prototipo desenvolvido em laboratério continha

mais farinha de bolacha (Figura 26), contudo o sabor e a textura ndo foram comprometidos.

Figura 25 - Andlise comparativa da
forma dos prototipos em laboratorio
(esquerda) e em ensaio industrial
(direita).

Figura 26 - Analise comparativa da espessura
das camadas (cereal e cobertura) dos
prototipos em laboratorio (esquerda) e em
ensaio industrial (direita).

O teste industrial engloba ndo s6 o processo produtivo por si s6, como também o
processo de embalamento. Neste cendrio, o processo de drageamento ¢ efetuado numa area
produtiva e o embalamento, dependendo do tipo de embalagem, ¢ alocado a um equipamento

especifico.



Em conjunto, a equipa de projeto estudou o tipo de embalagem que melhor se adequa
as necessidades do consumidor e a imagem pensada para o produto acabado, de acordo com o
posicionamento no mercado pretendido para o mesmo. Foi eleito o material de embalagem

bolsa fechada com cola quente, em formato doypack.

Desta forma, recorreu-se a uma embaladora multicabecal para realizar o teste industrial
no que se refere ao embalamento, conforme avaliacdo prévia com os departamentos de

engenharia e compras, que acompanharam, juntamente com o ID, o ensaio.

O produto foi entdo embalado, testando-se diferentes gramagens de produto acabado,
nomeadamente, 130, 140 e 150 g. Pretendeu-se avaliar o quado cheia ficava aquela, dado ter de
haver uma margem entre o produto e a parte superior da embalagem (headspace), para que o

produto se possa acomodar no display e na embalagem primaria.

No fim, foram recolhidas e mantidas as amostras embaladas nas bolsas doypack com
os trés pesos e foi feita uma breve analise (Figura 27). Verificou-se que qualquer uma das
gramagens testadas ¢ possivel de ser embalada nas dimensdes da embalagem utilizada. Mesmo
a embalagem com 150 g de produto se verificou conforme, sendo facilmente selada e

cumprindo o headspace.

Estas amostras foram partilhadas com a equipa de projeto e, apds avaliagdo destas, foi
selecionado o peso liquido de 140 g para o novo produto, gramagem que da resposta a todos os

pressupostos, incluindo comerciais, do projeto inicial.

Figura 27 - Analise comparativa das amostras obtidas no embalamento de 130 g (esquerda), 140 g (meio) e 150 g
(direita) do ensaio industrial.

Face aos resultados do teste, verificaram-se viaveis a produ¢do e o embalamento do

produto, de acordo com o objetivo para o projeto.

Apo6s aprovacdo do novo produto, seguiu-se a elaboragdo dos elementos obrigatorios

(Anexo 17) para dar sequéncia ao desenvolvimento da arte final do mesmo.



Os elementos obrigatorios a serem preparados pelo ID compreenderam, conforme o
Regulamento (UE) n° 1169/2011, relativo a prestagdo de informagdo aos consumidores sobre
os géneros alimenticios, a denominacao legal de venda, a lista de ingredientes, na qual sdo
destacados os alergénios, a percentagem minima de cacau, a declaracdo nutricional, o peso
liquido do produto, as mengdes do prazo de validade e de conservagdo, e a morada do fabricante

ou distribuidor.

Todas estas men¢des devem constar obrigatoriamente no rétulo do produto e, por isso
mesmo, sdo designados de elementos obrigatorios. Estes obedecem a legislacdo que lhes ¢

aplicavel e tém em conta toda a informacao do produto desenvolvido e a ser comercializado.

Com base no produto em si, nas matérias-primas e na legislacdo vigente foi determinada

a denominagao legal de venda: Cereais cobertos com chocolate de leite e bolacha.

Relativamente a lista de ingredientes, de acordo com o Regulamento (UE) n°® 1169/2011,
estes foram dispostos por ordem decrescente, tomando em atencdo a sua composi¢do, sendo
que as matérias-primas usadas para “dar nome” ao produto fizeram-se acompanhar da respetiva
percentagem, por exemplo, “cereal extrudido (13%) (farinha de arroz, farinha de milho, agucar,
extrato de malte de cevada (glaten), sal, aroma)”. Também os alergénios foram declarados e
destacados, neste caso, a negrito, na medida em que, quando presentes como ingrediente foram
identificados na lista e quando possivelmente presentes por contaminacdo cruzada foram
identificados como vestigios. A titulo de exemplo, “(farinha de arroz, farinha de milho, agucar,
extrato de malte de cevada (gliten), sal, aroma)” e “pode conter: amendoins, améndoas,
avelas, nozes, castanhas de caju, nozes pécan, castanhas do Brasil, pistacios, nozes de
macadamia e produtos a base destes frutos.”. Muito embora o fornecedor de extrato de malte
de cevada assegure a isen¢dao de gluten nesta matéria-prima ( < 20 ppm, conforme o
Regulamento de execug¢do (UE) n.° 828/2014, relativo aos requisitos de prestagdo de
informacdes aos consumidores sobre a auséncia ou a presenga reduzida de gluten nos géneros
alimenticios) e seja possivel usar a alegacdo “isento de gliten”, foi tomada a decisdo interna de
ndo se utilizar; dado para o consumidor poder ser confuso, optando-se mesmo por adicionar

“gliiten” ap6s o nome da matéria-prima.

Quanto a percentagem minima de cacau, de acordo com o Decreto-Lei n® 229/2003, que
transpoe para a ordem juridica nacional a Directiva n.° 2000/36/CE, relativa aos produtos de
cacau e de chocolate destinados a alimentagao humana, e aplica-se aos produtos de cacau e de

chocolate destinados a alimentagdo humana definidos no anexo I do presente diploma, as



normas relativas aos produtos de cacau e de chocolate destinados a alimentagdo humana
constam, atualmente, da Directiva n.° 2000/36/CE, e, quanto a rotulagem, remete para as regras

da Directiva n.° 79/112/CEE.

Deste modo, “no caso dos produtos de cacau e de chocolate definidos nos pontos 2,
alineas c) e d), 3, 4, 5, 8 ¢ 9 da parte A do anexo I, o teor de matéria seca total de cacau deve
figurar na rotulagem através da indicacdo «cacau: minimo de... %.»” e “as denominacdes de
venda «chocolate», «chocolate de leite» e «chocolate de cobertura» definidas no anexo I podem
ser completadas por indicagdes ou qualificativos que fagam referéncia a critérios de qualidade,
desde que os produtos contenham, no caso do chocolate de leite: no minimo 30 % de matéria
seca total de cacau e pelo menos 18 % de matéria seca de leite proveniente da evaporagao
parcial ou total de leite inteiro, de leite parcial ou totalmente desnatado, de nata, de nata parcial
ou totalmente desidratada, de manteiga ou de matéria gorda lactea, dos quais no minimo 4,5 %

de matéria gorda lactea.”

Face a isto, uma vez tratando-se de um produto com chocolate de leite, o teor de matéria
seca total de cacau deve ser, no minimo, 30 % e deve figurar na rotulagem através da indicacdo

«cacau: minimo de... %.».

Para isso, recorreu-se a formulacdo aprovada do produto e, atendendo as matérias-
primas e a sua composi¢do, foram calculados o teor de sélidos de cacau, isto €, o teor de matéria
seca total de cacau, e o teor de matéria gorda lactea, de 30,3 % e 6,8 %, respetivamente.
Obedecendo assim aos termos do Decreto-Lei n° 229/2003, no que toca as condigdes descritas
acima e ao célculo dos teores percentuais. Desta forma, foi declarada no rétulo do produto a

percentagem minima de cacau no chocolate de leite de 30 %.

Assente nos valores nutricionais teéricos do ponto 4, Artigo 31.°, foi preparada a
declaragdo nutricional, conforme o Regulamento (UE) n® 1169/2011. Em que os valores foram
apresentados por 100 g de produto para os macronutrientes lipidos, hidratos de carbono, fibra

e proteinas, e também para energia, gorduras saturadas, acucares e sal.

Outro elemento incluido foi o peso liquido, igualmente obrigatério segundo o
Regulamento (UE) n° 1169/2011; ap6s os testes industriais e analisadas as amostras do produto
embalado, foi aprovado o peso liquido de 140 g por unidade de venda, conforme referido

anteriormente.



Do mesmo modo, foram também colocadas as men¢des do prazo de validade e de
conservagdo do produto. Relativamente a primeira, foi indicada a men¢do «Consumir de
preferéncia antes de...», visto que a data especifica o dia, mesmo sendo a durabilidade do género
alimenticio de 3 a 18 meses e seria suficiente indicar apenas o més e o ano. Quanto a segunda,
foram definidas as condi¢des de conservacao apropriadas e as mesmas foram transcritas para o

rétulo, considerando o tipo de produto: “Manter em local fresco e seco.”

Depois de preparados os elementos obrigatorios foram remetidos ao departamento de

marketing para desenvolvimento da arte final.

Importa referir que a arte final quando desenvolvida foi, posteriormente, revista pelo
ID, de maneira a garantir que os elementos obrigatorios transmitidos estdo corretos e que a arte

final cumpre com os requisitos regulamentares exigidos.



6. Conclusoes

O presente trabalho teve como objetivo geral o desenvolvimento de novos produtos na
area das tabletes e dos drageados de chocolate, fundamentado pelo elevado interesse da empresa
Imperial — Produtos Alimentares, S.A. em reformular alguns dos seus produtos e em alargar o

seu portefolio.

Considerando os trés projetos aqui descritos, ¢ uma vez estabelecidos objetivos

especificos, as conclusdes foram abordadas individualmente:

A) Tabletes de chocolate — Desenvolvimento de uma tablete de chocolate preto com

pepitas de lima e extrato de pimenta.

No que se refere a este projeto, foram desenvolvidas duas formulacgdes distintas em
laboratorio, de maneira a substituir o atual produto no mercado. E, de forma a avaliar a
preferéncia para com essas duas amostras, em comparagao com as atuais, foi realizada uma
prova de anélise sensorial.

De acordo com os resultados obtidos nesse teste, conclui-se que ndo existem diferencas
significativas entre as amostras preparadas em laboratorio e o produto atual, sendo que qualquer
uma das formulagdes desenvolvidas serviria para substituir a corrente tablete de chocolate preto
com pepitas de lima e extrato de pimenta.

No entanto, tratando-se de um produto com marca de cliente, 0 mesmo teve acesso as
duas formulagdes e selecionou como preferida a formulagdo com as pepitas de lima a base de
concentrado, tendo por base um estado de analise sensorial com um painel de provadores.

Seguiu-se para a aprovagdo dessa formulacdo mediante um teste industrial, em que,
primeiramente, se verificou alguma dificuldade em misturar as novas pepitas na massa de
chocolate preto, mas depois, quando diminuido o caudal de entrada das pepitas na massa e
aumentada a frequéncia da mistura, a homogeneidade foi assegurada, tendo sido assim

aprovado, posteriormente, o produto, no que ao processo diz respeito.

B) Tabletes de chocolate — Desenvolvimento de uma tablete de chocolate de leite com

cereal crocante.

No que diz respeito a este desenvolvimento, foi apresentada uma nova proposta de
cereal crocante para substituir o vigente e foi analisada a existéncia de diferencas significativas

entre 0s cereais, com recurso, mais uma vez, a uma prova sensorial.



Apoiado pelos resultados dessa prova, conclui-se que ndo existem diferencas
significativas entre as amostras dos cereais ensaiados e, em virtude disso, a nova proposta de
cereal ¢ uma opgao viavel a substituicao do cereal corrente.

Por se tratar de um cereal semelhante ao do produto atual, com as mesmas dimensdes ¢
caracteristicas, diferindo unicamente na sua composi¢do, o processo de aprovagdo passou pela
discussdo interna, apoiada pelos resultados do teste sensorial, tendo sido descartada a

necessidade de um teste industrial.

C) Drageados de chocolate — Desenvolvimento de um novo produto drageado de
chocolate com aroma e sabor distintos, de forma a ser incluido no portefélio de uma

das marcas do grupo.

Relativamente ao desenvolvimento deste drageado de chocolate, foram testadas diversas
formulagdes, atendendo aos critérios inicialmente propostos. De entre elas, foi escolhida pela
equipa do projeto a formulacao com o centro de cereal que aportou mais sabor, coberto com
chocolate de leite, farinha de bolacha e aroma de wafer.

A aprovagado da formulagdo culminou no teste industrial, que, por sua vez, foi dividido
em duas partes, a aprovacao do processo de fabrico do produto drageado e a aprovagdo do
processo de embalamento. Ambos foram acompanhados do inicio ao fim e, no que toca a
producao, constatou-se um desvio na quantidade de farinha de bolacha necessaria para alcangar
o prototipo desenvolvido em laboratdrio, havendo a necessidade de rever a ficha de processo
apoiada nisso, e, relativamente ao embalamento, verificou-se que a mesma embalagem
consegue assegurar varias tomas da amostra, contudo a gramagem de 140 g foi a selecionada,

tendo em conta o objetivo do projeto, incluindo os objetivos comerciais.

De um modo geral, os objetivos geral e especificos foram alcancados, no sentido em
que os projetos delineados foram executados, e também avaliados e aprovados, quer assentes

em avaliacdes de cariz sensorial, quer por meio de testes industriais.



7. Trabalho futuro

No decorrer do trabalho desenvolvido observaram-se alguns aspetos a melhorar e que,
de certo modo, podem contribuir positivamente para o desenvolvimento dos varios projetos de

ID da empresa, levando em consideragao o(s) objetivo(s) destes. Nomeadamente, sugere-se:

e Preparar e comunicar atempadamente as provas sensoriais, para que a adesio
seja maior;

e Tentar estabelecer de forma mais concreta os requisitos de cada projeto, evitando
desvios ao longo da fase de desenvolvimento e recursos desnecessarios;

e Investigar, mais aprofundadamente, as alternativas as matérias-primas, quer para
reformular um produto, quer para um novo desenvolvimento, levando em
consideragdo todas as alternativas possiveis para o projeto;

e Rever o procedimento para a determinacao do shelf-life de qualquer produto
passivel de ser desenvolvido pela empresa;

e Melhorar o fluxo de aprovagdo de artes finais, de maneira que o tempo entre a

primeira verificagdo e a aprovagdo seja 0 menos possivel.
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Anexo 1

Questionarios aplicados no teste sensorial para o projeto A) Desenvolvimento de

uma tablete de chocolate preto com pepitas de lima e extrato de pimenta



Nome: Data:

Prove primeiramente a amostra 381 e, de seguida, a amostra 542. Circule abaixo o codigo da
amostra preferida.

381 542

Comentarios:

Nome: Data:

Prove primeiramente a amostra 381 e, de seguida, a amostra 542. Circule abaixo o codigo da
amostra preferida.

381 172

Comentarios:




Anexo 2

Questionarios aplicados no teste sensorial para o projeto B) Desenvolvimento de

uma tablete de chocolate de leite com cereal crocante



Data:

Nome:

Prove as amostras de chocolate codificadas da esquerda para a direita. Duas amostras sao iguais e

uma é diferente. Identifique com um circulo a amostra diferente.

759 328 197

Comentarios:

Data:

Nome:
Prove as amostras de chocolate codificadas da esquerda para a direita. Duas amostras sdo iguais e
uma é diferente. Identifique com um circulo a amostra diferente.

759 197 328

Comentarios:

Data:

Nome:
Prove as amostras de chocolate codificadas da esquerda para a direita. Duas amostras sdo iguais e
uma é diferente. Identifique com um circulo a amostra diferente.

328 759 197

Comentarios:

Data:

Nome:
Prove as amostras de chocolate codificadas da esquerda para a direita. Duas amostras sao iguais e
uma é diferente. ldentifique com um circulo a amostra diferente.

328 197 759

Comentarios:




Data:

Nome:

Prove as amostras de chocolate codificadas da esquerda para a direita. Duas amostras sao iguais e

uma é diferente. Identifique com um circulo a amostra diferente.

197 328 759

Comentarios:

Data:

Nome:
Prove as amostras de chocolate codificadas da esquerda para a direita. Duas amostras sdo iguais e
uma é diferente. Identifique com um circulo a amostra diferente.

197 759 328

Comentarios:




Anexo 3

Ficha de especificacoes técnicas das pepitas de lima vigentes



I1- DEFINITION
Fruit pieces obtained by an original process enabling to texture natural fruit purees.

11 - DESCRIPTION

Texture :  Firm and supple
Colour :  Characteristic of the fruit Shape : Cube 3 to 6 mm

111 - COMPOSITION

. ; Origin of S
Ingredients Percentage Ingredient name TN Geographic origin
ingredients
Sucrose 42.46 Sugar Beet sugar, Sugar cane France
Apple 27.36 Ingredient Fruit France, Italy
puree * 21.46 Ingredient Fruit Spain ,Italy, Argentina
. 5 \ . Kenya, The
5 i
Pineapple fibres 525 Ingredient Fruit Philippines, Thailand
Sedium alginate E401 1.17 Gelling agent Seaweed extract France
Citric acid E330 0.74 Acidity regulator Beetroot Austria
Di-ealcium phosphate 0.71 Stabilizer Mineral Germany
E341ii
Trlpm;?;“"“ 0.44 Acidity regulator Beetroot Austria
essential oil 0.41 Flavouring agent Lemon ltaly, The Ivory Coast
Curcumin E100 <0.01 Colouring agent Vegetal India
* ** Contains about 20 g of lemon puree per 100 g of finished product ”
IV - ANALYTICAL CHARACTERISTICS
4-1- Physical-chemical characteristics
x Dry matter * D 86%+-2 Ventilated oven 24h 70°C
x Aw <07 Dew point meter
x Sieving o <3.15mm g 1% maximum
315t0 63 mm : 97% minimum
> 6.3 mm § 2% maximum

Sieving of 100g I minute ar 1.5mm ampleness

* Moisture = 100 - Dry matter

4-2- Microbiological characteristics

* Total count : <2000/¢g Norm ISO 4833
* Yeast/Moulds o <100/g Norm ISO 7954
* E. Coli i <10/g Norme ISO 16649-2-M



x Staphylococcus Absence (10g)
x Salmonella : Absence (25g)

4-3- Nutritional characteristics (for 100g)

Norm ISO 6888
Norm ISO 6579

Nutrition declaration For 100 g
Energy 340 kecal — 1440 kJ
Fats <0.5g
- of which saturates <0.3g
Carbohydrates 83g
- of which sugar 60g
Fibre 2¢g
Protein <0.5g
Salt <0.5g
Calcium 410mg
Recommended daily amount for a adult: 2000 keal — 8400 kJ
V -SPECIAL REGIME
Unsuitable Suitable
Kosher X
Halal X
Vegetarian X
Vegan X
Diabetic X

VI - FOREIGNS BODIES

6-1- Exogenous foreign bodies

Metal detection: 1.5 mm ferrous, 2 mm non ferrous, 3 mm stainless steel.
Other: CCP manual sorting before packing & PrPo glass audits.

6-2- Endogenous foreign bodies

Possible presence of macroscopic pineapple fibres.

VII - REGULATIONS

We undertake to send you this document in the event of a change of regulation or a modification in this

declaration.

7-1- Allergens

Allergens list subject to labelling according to Regulation 1169/2011 :
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List

Intentional
presence (in
composition

Names of the
ingredients and
additives present

Unintentional presence
(cross contamination) (1)

Present on line of

Present on site of

of product) production production

Cereals containing gluten (i.e. wheal, rye, According
barley, oats, spelt, kamut or their hybrised A Directive A A

strains) and products thereof. 2007/68/EC
Soybeans and products thereof. A A A
Sesame seeds and products thereof. A A A
Peanuts and products thereof. A A A
Fish and products thereof, A A A
Crustaceans and products thereof. A A A
Eggs and products thereof. A A A
Milk and products thereof (including lactose). A p P
Mustard and products thereof. A A A
Celery and products thereof. A A A

Nuts, i.e. almonds, hazelnuts, walnuts, cashews,
pecan nuts, Brazil nuts, pistachio nuts, A A A
macadamia nuts and Queensland nuts, and
products thereof.
Sulphur dioxide and sulphites at concentrations
of more than 10mg/kg or SO2 10mg/L A P P
expressed as SO2. -

Lupin and products thereof. A A A
Molluscs and products thereof. A A A

« A : Absence ; P : Presence »

7-2- Flavours and additives

in foodstuffs and to regulation 231/2012/UE on additives in foodstuffs.

7-3- Toxicology

food and conform to radioactive
944/89/Euratom, 284/2012/UE and 733/2008/CE.

7-4- GMO

Decree n°2012-128 of 30/01/2012.

7-5- Tonisation

(1) No cross contamination because it is guaranteed by our HACCP system

conform to regulation 1334/2008/CE on flavours

conform to regulations 1881/2006/CE and
396/2005/CE on maximum levels for certain contaminants and the maximum pesticides residues levels in
contamination according

regulations

3954/87/Euratom,

certify that the product we supply to you, is not
concerned by The European Directives n°1829/2003/EC, n°1830/2003/EC and is comply with the new

certify that product are not ionized and do not
contain ionized ingredients according Directives 1999/2/EC and 1999/3/EC.
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VIII - PROPERTIES AND USES

8-1- Incorporation

Due to the product and the process, nuggets can slightly stick together. It could be necessary to have a
mechanical action before using it.

8-2- Conditions of use

The products have a residual dry matter and a water activity enabling them to be stable on a
microbiological point of view. Any hydration will change the microbiological stability.

IX- INDEX XX (*) : PACKAGING, SHELF LIFE AND STORAGE

9-1- Conditionnement, durée de vie et stockage

Cardboard box of 10kg with soldered bag of metallic polyester and polyethylene which conform to current
regulation concerning material in contact with foodstuffs.

iiifex Label Pallet Description Net weight | Gross weight DMD (months) 'Femperature |
specificity P (kg) (kg) +20°C | +5°C | -18°C | Storage Transparﬂ
¢ 12
01 sndard | PN 1 9mx7L 630 679 6 9 12 | Variable | Ambient
9 12 18
Extended up in
In the presence . -
2 )
10 | ofcustomer | 100X120 | 5By sR 600 650 cooperation withthe | v | Lsec
e E FUM customer and in
specificity info G
accordance with his
national regulation
o b
21 Customer | BRx 130 | 9BxL 630 679 = - 12 | Frozen | Frozen
specific infos JET
32 Cu.slonller 50 xﬁ].m L 630 679 6 9 12 Variable | Ambient
specific infos JET
Customer 80x 120 9Bx7L i :
S . 3 2 /
41 specific infos EURO 630 679 6 9 1 Variable | Ambient
3 2
g | oemas | RN | SEmEh 630 679 6 9 | 12 | Variable | Ambient
specific infos JET

9-2- Food packaging

conform to regulation 1935/2004/CE on materials
and articles intended to come into contact with food and to directive 2002/72/CE on materials and plastic
articles intended to come into contact with food and directive 97/48/CE regarding migration testing on
materials and plastic articles intended to come into contact with food.



Anexo 4

Ficha de especificacdes técnicas das pepitas de lima liofilizadas



PRODUCT DESCRIPTION

are made from natural products. The freeze drying gives them the special,
crunchy bite. The product contains no preservatives or genefically modified ingredients. The product is metal
detected (Fe 0,8 mm, Non-Fe. 1,2 mm, Stainless. 16 mm, Al

I NGREDIENTS

Sugar, lime juice concentrate, starch (tapioca), <1% lime-oil

1,0 mm) and is manual sorted to avoid foreign bodies

SENSORY

Colour beige (Natural color variations possible)
Aroma aroma neulral

Taste characteristic for ime

Taxture free-flowing pieces

Size of the pieces outside the specified size range can not be excluded.

MICGROEILOGIGAL VALUE

Total plate count <50.000/g
Yeasts <2.000/g
Moulds <2.000/g

PHYSICAL VALUES

Coliformes <10ig
Salmaonella neg./25g

<10/g
Enterobacteriaceae <100/

Parameter Limit Method

Maistura <5% Sartorius MA 35, 64°C

Size > Smm Max. 10% Retsch Sieve tower, 1 Min, Amplitude 1
Fines content < 1mm Max. 10%

ANALYTICAL VALUES (Per 100 g)*

Nutritional valuas

1612 kJ / 380 keal

Available carbohydrate 801g
Thereof sugar 60649
Protein 140
Total fat 65¢
Saturated fat 00g
Total dietary fiber 09¢g
Sodium 62 mg
Salt 0.015g

The actual caloric value and nutritional content may deviate from the declared values due to natural and

production-related or processing-related fluctuations (acc. to Regulation (EU) 1169/2011 Art. 31).
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SHELF-LIFE/STORAGE
360 days at cool and dry storage (max. 20°C, max. 65% relative humidity) in original sealed packaging.

PACKAGING
15 kg net in a carton with polybag.

GMO-DECLARATION

1= neither wholly nor partly manufactured from genetically modified organisms.

does not contain any ingredients, including foodstuf, additives, pnmary products, raw material,
processing aids or any other substances which are wholly or parlly manufactured from genetically modified organisms.
No primary products / basic material / raw material used for any of the ingredients in are wholly
or partly manufactured from genetically modified orgarnisms. or any of its ingredients does not
contain DNA or protein from genetic modification.

L or any of its ingredients is according to Regulation (EC) No 1829/2003 of the European
Parliament and of the Council of 22.09.2003 on genetically modified food and feed and to Regulation (EC) No 1830/2003
of the European Parliament and of the Council of 22 September 2003 conceming the traceability and labelling of
genetically modified organisms and the traceability of food and feed products produced from genetically modified

organisms and amending Directive 2001/18/EC and has theretore not to be labelled GMO.

ALLERGEN-DECLARATION
does not contain allergens or ingredients with allergen polential according EU regulation
2011/1169 and ALBA List. Possible cross-contamination: lactosa and milk protein.

LEGAL STATUS

The product and the packaging comply with the currently applicable food law regulations of European Union and to the
German Food Law We recommend that our customers check the provided labelling information for compliance with loeal
legislation in order to ensure proper labelling of the product.

FOREIGN MATERIALS

The products processed by do not contain foreign materials, which can be removed by means of
process of technology  Our processing lines are equipped with magnets, metal detectors (see detection imits),
partial sieves and manusl sorting. Despite careful sorting, the 100% absence of natural or harvesting foreign bodies,
cannot always be guaranteed Our raw matenal suppliers are all subject to a stnct HACCP concept to keep foreign
bodies to a minimum.

IRRADIATION

The product has not been subjected to ionising radiation.

Ficha técnica 2/2
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Anexo 5

Ficha de especificacoes técnicas das pepitas de lima a base de concentrado



Legal designation LIME NUGGETS
1- DEFIMITION
Fruit pieces abtain ed by an orginal process enabling o tesdure natural Fruit puress.
Il - DESCRIPTION
Frut LIME
Colowr Caracteristic of the fruit
Texure Fam and supple
Shape 1% 3 mm pieces
1l - COMPOSITION
Ingredients * . Lot L . L O
by in ing order] Percentage Ingredient name Origin of ingredients Geographic origin
Sugar 82,5030 Sugar Beetrodt and sugar cane France. Germany
Lime juice from concentrale 20,8827 Ingredient Fuuit Mexico
Dextrose 10,5155 Sugar wheal, maize Belgum, France. Spain
DOats fibers 28280 Ingredient Oatfs Gemany
Pectin E440 i 75237 Geling agenf Leman, appke Czech Republic
Maturd fim e flavour 0,8412 Favourng agent Lime Gemany
Polassium ctrate or E 332 01052 Agidity regulator Beetrogt Austria
Piam Caramel or E15la 0,008 Colourng agent Wheat, sugsrcane France
Cooper chi Iniln or E141{m} D, 0085 Colourng agent \egetal Linited Kingdom
100.00
Tronaing anoul i8g o Lime juite from concentrate per 100g of finished product
IV - ANALYTICAL CHARACTERISTICS
4-1-Physicalchemical characteristics
Diry Matter * Bt min Ventilated oven 24k 70°C
A <070 Dew point mefer
Sieving <1mm B% max Sieving of 100g 1 minute af 1.5mm ampleness
1a315mm 82% min
3i5a4mm 10% max
» 4 mm 0%
* Moisture: =100 - Dry matier
4-2-Microbiological characteristics
Total count = 2000 g Nomm IS0 4833
YeastMaoulds <500 /g horm 130 7354
E. Col <10lg Morm 130 {6849-2-M
Staphylocooeus Absence (10g) MNorm IS0 6888
Salmeonelia Absence (25g) Morm IS0 6579

Resuits from ANMUAL i,

Results availabie on mguest

olan fpat

5 {Staphy

4-3-Nutritional eharacteristics {for 100g).

Energy 134,25 Keal -
Fatsg 0,12 9 of which saturates
Carbohvdraies 8474 g of which sugar
of which fibra 418 g of which polyols
Protein 083 g
Salt 001 g
Cafcoum 1288 mg
Recommended dady amout for an adult: 2000 keal - B400 k.
V.-SPECIAL REGIME
Unsuitable Suiabhe

Kesher

Halal

141834 KJ
008 g
80,58 g

4

. E. Coli and Salmoneila), pestcides, heavy metals and aflatexins] are conforms to spedificafions and regulation in force

Unsuitable

Vegelanan

[¥egan




¥l - FOREIGH BODIES
6-1- Exopenous foreign bodies

Metal detection : 1.5 mm ferrous, 2 mm non ferrous, 3 mm stanless steel
Other : CCP manual sorting before packing & PrPo glass audits

6-2-Endogencus foreign bodies

Wil - REGULATIONS
We undertake to send you fhis document in the event of a change of regulation or a modificaionin s declamtion
T-1- Allergens

Allergens st subject to labelling according to direcive 1188/2011 -

B N Names ofthe Undi onal presence [cross
List Intentional ence (in % LT
ccmpcshimp'e;efspmdl.l‘;ﬁ mﬁm riesem u.‘fﬁfl“.;’”"““‘i'.‘iﬂ?\ o ans
A According Directive A

Peanuts and products thereof. 2007BEC
Celery and products therecf. A A A
Cereals contaming glulen (Le. wheat rye, barley, cats, spelt, kamut or their hybrised A A A
strains ) and producis thereof.
Crustaceans and products thereof. A A A
Wik and products fereof (Incheding L ) A P [
Lupin and produsts thereof. A A A
Molluscs and products ereof A A A
Mustard and products thereof. A A A
Nuts, i.e. almonds, hazelinuts, walnuts, cashews, pecan nuts, Brazl nuts, pistachio A A A
Tuis, m acadamia nuts and Queensland nuis, and products herecf.

and products hereof. A A A
Fish and products thereof. A A A
Sesam e seeds and prod ucts thereof. A A A
Sulphur dicxide and sulphites at concenfrations of more than 10mg/kg or 502 10mg/L A P P
) sed as 502,
Soybeans and preducts hereef. A A A

“A" absence; "P": Presence (1) Mo-oross contamination because it is guaranieed by our HACCP System

T-2- Other regulafions
Pisase refer 1o docum entation Tegulats o o our bus@

Vill - PROPERTIES AND USES
B-1-Incomporation
De to fe product and fhe process, nuggets can shighfly siick together. i could be necessary tohave a mechanical action before using it.

8-2- Conditions of use

The products have a residual dry matter and a waler actvity enabling them to be stable on a microbiclogical poind of view. Any hydrafion will change e microbicioqcal stability.

Ix - INDEX XX {*} : PACKAGING, SHELF LIFE AND STORAGE

Cardboard box of 10 kg with soldered bag of liide poh and pol yethylene which conforms o current reguiation conceming material in contact with fecd stuffs.
z e Het weight s Shelfife (monihs)
Arfcle Index Label specificity Paliet Desaiption (gl Gross weght (kg ) 50T Ty 0T
5608 1 Atand ard BOX 120 JET 80 x 7L 530 aT4 [ ] 12
Temperature

Aricl Indiex

E Stockage Transpor
[ 1 ambient ambient

Fruits nuggets can bemade from natural ingredients {eg colouning agents) and thus present an organoleptic evolution intime.
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Anexo 6

Ficha de especificacdes técnicas do cereal crocante vigente



NO eolouring, NO flavouring, NO présenative

GLUTEN FREE <20ppm

is a crispy cereal, made with extruded and toasted rice based

INIX. est une céréale croustillante, produite par cuisson-extrusion d'un mélange a base de - 3
Sfarine de rizy suivie d'un toastage). The P!ft“\: a Pra'lh and tasty g!u‘l"eh

. ; i ipe, very crispy, | t
FLAVOUR: Pleasant taste of toasted rice ft“';}‘“ recipe, Y€ spy, perfec
(FLATVEUR:  goit agréable de rig toasté.) for fillings and ccating.
L'argwert : ure recette sirple de riz,
COLOUR: Cream TEXTURE: crispy, devoid of hard unpuffed '

: il ; !
(COULEUR: crime) ceseal (TEXTURE : croustillante, sans grain dur) trés croustillante, parfite pour les

%DU”’EE\?S o ‘ ?r'YL’VL\s?,
COMPOSITION: Rice Flour, Maize Bran

(COMPOSITION: Jfarine de riz, son de mais)

No Sugar No Salt . CLEANLABEL

BULKDENSITY : 0.360Kg/L. PARTICLE SIZE: roundish grains of about 1.7 mm
(DENSITE}): (i' 0.030) (GRANULOMETRIE :  grains arrondis d'environ 1.7 min)

NUTRITIONAL Energy (T alenr énergétigue): 1631 k) 385 kecal Proteins (Protéines) (NXG.ZS): 8.1
DATAS : AVERAGE /100g of product Fats (Matiéres grasses): . 1.5 g Salt equivalent (eq. se/) 0
(DONNEES NUTRITIONNELLES Saturated Fats (ag sat.): 04 g TDF fibres (Flres diététiques totales): 4.3
MOYENNES / 100g de prodit) Glucids (Gluddes: 825 g Minerals Afiéransp 0.6 g
incl. Sugars (dont Sueres. . 0.1 g Moisture (Humidité: <5 g
MICROBIOLOGICAL Salmonella: absent /25g  Total viable count (Gemres aérbies v): < 1000 /g

ANALYSIS Escherichia coli: <1/ z Enterobacteria (Entérbactéries): <10 /g
(CARACTERISTIQUES MICROBIOLOGIQUES): Yeast and Moulds (Tevures & moisicsmres): . <250/ g

PACEKAGING: Boxes of 18 Kg on euro pallet of 24 boxes (432 Kg), or Big-bags of 770Kg
(CONDITIONNEMENT: Cartons de 18 Kg sur palette enro de 24 cartons (432 Kg), on Big bags de 770 Kg.)

g 0gq U9

SHELF LIFE AND STORAGE:12 months in original packaging, closed and stored in a cool and dry place
(CONSERIATION: Se conserve 12 mois dans le conditionnenrent d'origine, a l'abri de 'bumidité et au frats.)

OGM LABELLING : Conventional product, no GMO labelling in compliance with EC regulations n°1829 & 1830/2003
(ETIQUETAGE OGM): produit conventionnel, pas d’étiquetage OGM conformément anx réglements CE n°1829 & 1830/ 2003

ALLERGENS INFORMATIVE DATAS : (DONNEES RELATIVES AUX ALILERGENES)
Cereals with gluten (wréales @ gluten) — Peanut (aachide)  — Milk (st} rec Mustard (moutarde) —
Shellfish, Mollusk (erustacés, mollusques) — Other nuts (aufres noix)  — Ego (i) - Sesame, Lupin -
Fish (peisson) — Celery (céleri)  — Soya (sgja) — Sulfites >10 mg/Kg —
present in formula (présent dans la formwie) [+]  absent []  possible presence by cross contamination (présence possible par contamination creisée) [rec]
DIETARY SUITABILITY (comparibiiité alimentaire) : osher :  yes e/ Hallal :  ves om/ Certification on request certification sur demande
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Anexo 7

Ficha de especificacdes técnicas do cereal crocante alternativo



NO colowring, NO flavouring, NO presenative

' e B
SRR
M % :

GLUTEN FREE <20ppm

is a crispy cereal, made with extiuded and toasted rice based

X, est une céréale croustillante, produite par cuisson-extrusion d'un mélange a base de : e :
Jarine de rig, swivie d'nn toastage). The pitch: a plain and tasty gluten
; free ri ipe, v ispy, perf
FLAVOUR: Pleasant taste of toasted rice ‘me‘”“ reeipe) E.“j erispy, perfect
(FLAT'EUR: p bl de riv . fbr ﬁ.’ﬁms ahJ ceating,
gotit agréable de rig toasté.) ) -
Larnge*f : ure recette sirple de riz,
COLOUR: Cream TEXTURE: crispy, devoid of hard unpuffed trés croustillante, parfaite peur les
(COULEUR : eréme)  cereal (TEXTURE : croustillante, sans grain dur) fourrages ou |enrobace,
COMPOSITION: Rice Flour
(COMPOSITION: farine de viz)
No Sugar No Salt | CLEANILABEL |
BULKDENSITY : 0360 Kg/IL. PARTICLE SIZE: roundish grains of about 1.7 mm
(DENSITE): (i 0.030) (GRANULOMETRIE :  grains arronds d'environ 1.7 mm)
NUTRITIONAL Energ}-’ (T aleur énergétique): 1651 k] 389 kcal Proteins (Protéines) (NX625) 85 [eg
DATAS : AVERAGE /100g of product Fats (Matiéres grasses . 2.1 g Salt equivalent (eq. sel) 0g
(DONNEES NUIRITIONNELLES Saturated Fats agsar):| 0.6 g TDF fibres (fibres dictétigues totales)y 2.6 g
MOYENNES / 100z de prodhit) Glucids (Gluwidesy:| 82.9 g Minerals MLivérans): 9 g
incl. Sugars (dons Sueres): 1.3 g Moisture Humidizéh <5 g
MICROBIOLOGICAL Salmonella:  absent /25g  Total viable count (Gemmes aérobies ) < 1000 / g
ANALYSIS Escherichia coli: <1 /g Enterobactetia (Entérobactéries) <10 /g
(CARACTERISTIQUES MICROEBIOLOGIQUES): Yeast and Moulds (Levares & maoisissures): <250 / g
PACKAGING: Boxes of 18 Kg on euro pallet of 24 boxes (432 Kg), or Big-bags of 770Kg
(CONDITIONNEMENT: Cartons de 18 Kg sur palette esro de 24 cartons (432 Kz), onr Big bags de 770 Kz.)
SHELF LIFE AND STORAGE:12 months in original packaging, closed and stored in a cool and dry place
(CONSERTZATION: Se conserve 12 mois dans le conditionnenent d'origine, a l'abri de I'buniidité et au frais.)
OGM LABELLING : Conventional product, no GMO labelling in compliance with EC regulations n°1829 & 1830,/2003
(ETIOQUETAGE OGM): produit conventionnel, pas d étiguetage OGM conformément amx réglements CE n°1829 & 1830/2003
ALLERGENS INFORMATIVE DATAS : (DONNEES RELATIVES AUX ALLERGENES)
Cereals with ghuten (céréales a gluten) | — Peanut (arachide) — Milk (fait) rcc Mustard (montarde) —
Shellfish, Mollusk (erustacés, mollusques) | — Other nuts (aufres nopx) — Egg fanf) - Sesame, Lupin | —
Fish (poisson) | — Celery (celeri) — Soya (wwja) - Sulfites >10 mg/Kg | -

present in formula (orésent dans la formule) [+]  absent [ possible presence by cross contamination (prisene pessible par contamination croisée) [tec)
DIETARY SUITABILITY (womparibilité alimeniaire) : Kosher :  ves o Hallal :  ves omi Certification on request certification sur demande



Anexo 8

Ficha de especificacdes técnicas do centro de cereal C1
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Product description:
Extruded cereal

Others:
Gluten [mg/kg]: <20 (ELISA)

Organoleptical characteristics:

Appearance: brown, almost round, flattened and flat extrudate; cracked and holey surface,
irregular in shape and size; due to production and transport abrasion can not be
excluded

Smell/Odour: typical, no foreign odour

Flavour: typical, no foreign flavour

Texture: crispy, not hard

Product photo:

Ingredients (in descending order):
maize semolina, sugar, cocoa powder, salt with iodine

Processing aids (regulation (EU) 1169/2011 - art. 20 (b) ii):
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Physical/chemical specifications: *values are adjusted as necessary
moisture [%]": max. 6 (IR-method)
density [g/I]*: 170 +/-20 (2| beaker)

sieve analysis™ -

Nutritional characteristics (by calculation from literature), average value / 100g:

Energy kJ 1568 kJ

Energy kcal 370 kcal

Fat 25 g

saturated fatty acid 1.1 g

Carbohydrate 75.7 g

Sugar 20.9 g

Fibre 59 g

Protein 84 g

Salt 0.5 g

Microbiological specifications:

Parameter Guidance level Critical limit
Total microbiological count < 5.000 cfu/g 10.000 cfu/g
Moulds < 100 cfu/g 1.000 cfu/g
yeast <100 cfu/g 1.000 cfu/g
Enterobacteriacean <10 cfu/g 100 cfu/g
E.coli <10 cfulg 10 cfu/g
Salmonella - Negativ in 259

Heavy metals, mycotoxins, pesticides:
Compliant with foodstuff regulations currently in force in Europe and Germany.
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Storage and shelf life (in the closed original packing):
Store in clean, dry (below 60% humidity) and cool (below 25°C) condition protected from light;

Shelf life: if stored appropriate: 9 Months

Usage conditions/application note:
For further processing in food industry

Packaging:

Big Bag (PP)

Cardboard boxes with PE Inlay
Endconsumer packaging possible
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List of allergens (according to regulation (EC) No. 1169/2011. annex ll):

allergen from allergen from
recipe line (*)

cereals containing gluten not contained carry over
crustaceans not contained

eggs not contained

fish not contained

peanuts not contained

soybeans not contained carry over
milk (including lactose) not contained carry over
nuts not contained

celery not contained

mustard not contained

sesame seeds not contained

sulphur dioxide and sulphites(>10 mg/kg) not contained

Lupin not contained

Molluscs not contained

™) has installed an allergen management system. Nevertheless traces of allergens may not

be avoided completely.

GMO Status:
No GMO has to be labelled according to EU Directive No. 1829/2003 and 1830/2003.

Other information:

The above mentioned details are based on our state of knowledge and experience up to date. No
warranties expressed or implied are made.

On the basis of this information it is suggested to evaluate the product prior to use in a finished product.
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Ficha de especificacdes técnicas do centro de cereal C2
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Product description:
Extruded cereal

Others:
Gluten [mg/kg]: <20 (ELISA)

Organoleptical characteristics:

Appearance: beige, almost round, flattened and flat extrudate; cracked and holey surface,
irregular in shape and size; due to production and transport abrasion can not be
excluded

Smell/Odour: typical, no foreign odour

Flavour: typical, no foreign flavour

Texture: crispy, not hard

Product photo:

Ingredients (in descending order):
rice flour, maize flour, sugar, barley malt extract, salt, natural flavour

Processing aids (regulation (EU) 1169/2011 - art. 20 (b) ii):
calcium carbonate
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Physical/chemical specifications: *values are adjusted as necessary
moisture [%]": max. 6 (IR-method)
density [g/I]*: 140 +/-20 (1| chondrometer)

sieve analysis™ -

Nutritional characteristics (by calculation from literature), average value / 100g:

Energy kJ 1564 kJ
Energy kcal 369 kcal
Fat 13 g
saturated fatty acid 0.2 g
Carbohydrates 82.3 g
Polyols 0.0 g
Sugar 251 g
Fibre 22 g
Protein 59 g
Salt 0.53 g

Microbiological specifications:

Parameter Guidance level Critical limit
Total microbiological count < 5.000 cfu/g 10.000 cfu/g
Moulds <100 cfu/g 1.000 cfu/g
yeast < 100 cfu/g 1.000 cfu/g
Enterobacteriacean <10 cfu/g 100 cfu/g
E.coli <10 cfu/g 10 cfu/g
Salmonella - Negativ in 259

Heavy metals, mycotoxins, pesticides:
Compliant with foodstuff regulations currently in force in Europe and Germany.
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Storage and shelf life (in the closed original packing):
Store in clean, dry (below 60% humidity) and cool (below 25°C) condition protected from light;

Shelf life: if stored appropriate: 12 Months
The minimum shelf life are recommendations on storage times at constant storage conditions

in original packaging. They are based on empirical data and represent no expiration date.

Usage conditions/application note:
For further processing in food industry

Packaging:

Big Bag (PP)

Cardboard boxes with PE Inlay
Endconsumer packaging possible
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List of allergens (according to regulation (EC) No. 1169/2011. annex ll):

allergen from allergen from
recipe line (*)

cereals containing gluten not contained carry over
crustaceans not contained

eggs not contained

fish not contained

peanuts not contained

soybeans not contained carry over
milk (including lactose) not contained carry over
nuts not contained

celery not contained

mustard not contained

sesame seeds not contained

sulphur dioxide and sulphites(>10 mg/kg) not contained

Lupin not contained

Molluscs not contained

™) has installed an allergen management system. Nevertheless traces of allergens may not

be avoided completely.

GMO Status:
No GMO has to be labelled according to EU Directive No. 1829/2003 and 1830/2003.

Note:
Samples are to be considered as noncommittal initial samples, whose specified values are to be seen
as approximate data and which are subject to usual biological and production-related fluctuations.

Other information:

The above mentioned details are based on our state of knowledge and experience up to date. No
warranties expressed or implied are made.

On the basis of this information it is suggested to evaluate the product prior to use in a finished product.
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Ficha de especificacdes técnicas do centro de cereal C3
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Product description:
Extruded cereal

Others:
Gluten [mg/kg]: <20 (ELISA)

Organoleptical characteristics:

Appearance: beige, almost round, flattened and flat extrudate; cracked and holey surface,
irregular in shape and size; due to production and transport abrasion can not be
excluded

Smell/Odour: typical, no foreign odour

Flavour: typical, no foreign flavour

Texture: crispy, not hard

Product photo:

Ingredients (in descending order):
rice flour, maize flour, sugar, barley malt extract, salt, natural flavour

Processing aids (regulation (EU) 1169/2011 - art. 20 (b) ii):
calcium carbonate
anti-caking agent sodium ferrocyanide (raw material)

84



Page 2/4

Physical/chemical specifications: *values are adjusted as necessary
moisture [%]*: max. 6 (IR-method)
density [g/1]*: 150 -

sieve analysis™ -

Nutritional characteristics (by calculation from literature), average value / 100g:

Energy kJ 15672 kJ
Energy kcal 37 kcal
Fat 1:3 g
saturated fatty acid 0.2 g
Carbohydrates 82.8 g
Polyols 0.0 g
Sugar 256 g
Fibre 23 g
Protein 59 g
Salt 0.56 g

Microbiological specifications:

Parameter Guidance level Critical limit
Total microbiological count < 5.000 cfu/g 10.000 cfu/g
Moulds <100 cfu/g 1.000 cfu/g
yeast <100 cfu/g 1.000 cfu/g
Enterobacteriacean <10 cfu/g 100 cfu/g
E.coli <10 cfu/g 10 cfu/g
Salmonella - Negativ in 259

Heavy metals, mycotoxins, pesticides:
Compliant with foodstuff regulations currently in force in Europe and Germany.
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Storage and shelf life (in the closed original packing):
Store in clean, dry (below 60% humidity) and cool (below 25°C) condition protected from light;

Shelf life: if stored appropriate: 12 Months
The minimum shelf life are recommendations on storage times at constant storage conditions

in original packaging. They are based on empirical data and represent no expiration date.

Usage conditions/application note:
For further processing in food industry

Packaging:

Big Bag (PP)

Cardboard boxes with PE Inlay
Endconsumer packaging possible
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List of allergens (according to regulation (EC) No. 1169/2011. annex ll):

allergen from allergen from
recipe line (*)

cereals containing gluten not contained carry over
crustaceans not contained

eggs not contained

fish not contained

peanuts not contained

soybeans not contained carry over
milk (including lactose) not contained carry over
nuts not contained

celery not contained

mustard not contained

sesame seeds not contained

sulphur dioxide and sulphites(>10 mg/kg) not contained

Lupin not contained

Molluscs not contained

") has installed an allergen management system. Nevertheless traces of allergens may not

be avoided completely.

GMO Status:
No GMO has to be labelled according to regulation (EU) no. 1829/2003 and no. 1830/2003.

Note:
Samples are to be considered as noncommittal initial samples, whose specified values are to be seen
as approximate data and which are subject to usual biological and production-related fluctuations.

Other information:

The above mentioned details are based on our state of knowledge and experience up to date. No
warranties expressed or implied are made.

On the basis of this information it is suggested to evaluate the product prior to use in a finished product.
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FICHA TECNICA

IDENTIFICACAO DO PRODUTO:

Nome do produto: Aroma de Bolacha

REGULAMENTO

Regulamento 1334/2008: Aroma Natural

Aplicagbes: Produto de grau alimentar apenas para uso industrial, ndo deve ser ingerido directamente.

DESCRICAD DO PRODUTO:

Aparéncia: Liquido viscoso

Cor: Incolor a amarelo claro

Odor/ Sabor: Em conformidade com o padrdo

Dosagem regulamentar: Bebidas <3,2g/kg; Géneros alimenticios execpto bebidas <3,1g/kg

CARACTERISTICAS FiSICO - QUIMICAS:

Densidade (20/20): 1,154 +/- 0,020
indice de Refracgdo (20°C): 1,434 +/- 0,010
pH: 2,0+/- 1

Ponto de ignicao (valvula fechada): >100 +/- 3°C
Teor de volume alcodlico: /

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

Microrganismos aerébios (30°C) : <10000 ufc/g
Leveduras e Bolores: <100 ufc/g
Enterobactérias: <10 ufc/g

VALORES ENERGETICOS:

Valores de Energia: 174 Kcal/100g
Valores de Energia: 728 kj/100g
Hidratos de Carbono: 44 g/100¢g
Proteinas: / g/100g
Lipidos: / g/100g

Data:16/03/2023




FICHA TECNICA

IDENTIFICACAO DO PRODUTO:

Nome do produto: Aroma de Bolacha

ComPOSICAO:

Pagina: 2/3

Solventes, transportadores, aditivos e ingredientes:
Triacetina E1518

Monopropilenoglicol E1520

Agentes aromatizantes:

Substancias Aromatizantes Naturais:

92%w/w
4%wIw

SUBSTANCIAS A DECLARAR:

Substdncias com restri¢des:

CONSERVACAO:

Validade: 12 meses

Temperatura de armazenamento: Manter a temperatura ambiente (12°C a 22°C)

Condigdes de armazenamento: Manter na embalagem original bem fechada e afastada da luz e

calor.
Recomendagdes: Agitar antes de usar

ORGANISMOS GENETICAMENTE MODIFICADOS (OGM) (REGULAMENTOS 1829/2003 e 1830/2003):: Este aroma nao

contém nenhum tipo de Organismo Geneticamente Modificado, ndo é produzido a partir de matérias primas
geneticamente modificadas, ndo sdo utilizados organismos geneticamente modificados durante o processo
e fabrico e ndo esta sujeito a reastreabilidade e rotulagem de organismos geneticamente modificados.

loNizAagRo: Este produto, bem como as matérias primas nao foram sujeitos a tratamento ionizacéo.

CONTAMINANTES:

Contaminates (Metais pesados, pesticidas...) - Em conformidade com o Regulamento 1881/2006 e

396/2005/CE.

Data:16/03/2023




FICHA TECNICA

IDENTIFICACAO DO PRODUTO:

Nome do produto: Aroma de Bolacha

DECLARACAO SOBRE ALERGENIOS (1169/2011/UE)

Pagina: 3/3

Tabela de alergénios: nome, rotulagem, composto(s)

Cereais que contém gluten de produtos derivados Nao
Marisco e produtos derivados Nao
Ovos e produtos derivados Nao
Peixe e produtos derivados Nao
Amendoins e produtos derivados Nao
Soja e produtos derivados Nao
Leite e produtos derivados (incluindo lactose) Nao
Frutos secos i.e. Améndoa, Aveld, Noz, Caju, Noz de Pecan, Noz do Néo
Brasil, Pistachio, Noz de Macadamia e Noz de Queensland.

Aipo e produtos derivados Nao
Mostarda e produtos derivados Nao
Sementes de sesamo e produtos derivados Nédo
Didxido de enxofre e sulfitos Nao
Tremoco e produtos derivados Nao
Moluscos e produtos derivados Ndo
Carne bovina, vitela e produtos derivados Ndo

Gluten

Glaten free (<20mg/kg)

Estas informacdes sao dadas de acordo com o nosso melhor conhecimento. Elas permitem aos clientes utilizar os nossos produtos nas
melhores condicdes em conformidade com a legislacdo em vigor. Consequentemente, o fornecedor néo aceita responsabilidades em

caso de violacdo de uso do produto.

Toda a informacéo presente neste documento é a tradugao do seu original

Data:16/03/2023
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FICHA TECNICA

IDENTIFICACAO DO PRODUTO:

Nome do produto: Aroma de Bolacha

REGULAMENTO

Regulamento 1334/2008: Aroma Natural

Aplicacbes: Produto de grau alimentar apenas para uso industrial, ndo deve ser ingerido directamente.

DEscRI¢A0 DO PRODUTO:

Aparéncia: Liquido viscoso

Cor: Incolor a amarelo claro

Odor/ Sabor: Em conformidade com o padrao

Dosagem regulamentar: Bebidas <3,2g/kg; Géneros alimenticios execpto bebidas <3,1g/kg

CARACTERISTICAS FiSICO - QUIMICAS:

Densidade (20/20): 1,153 +/- 0,020
indice de Refracgdo (20°C): 1,433 +/- 0,010
pH: 2,0+/- 1

Ponto de ignicdo (valvula fechada): >100 +/- 3°C
Teor de volume alcodlico: /

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

Microrganismos aerébios (30°C) : <10000 ufc/g
Leveduras e Bolores: <100 ufc/g
Enterobactérias: <10 ufc/g

VALORES ENERGETICOS:

Valores de Energia: 170 Kcal/100g
Valores de Energia: 711 kj/100g
Hidratos de Carbono: 43 g/100g
Proteinas: / g/100g
Lipidos: / g/100g

Data:16/03/2023




FICHA TECNICA

IDENTIFICACAO DO PRODUTO:

Nome do produto: Aroma de Bolacha

ComPOSICAO:

Pagina: 2/3

Solventes, transportadores, aditivos e ingredientes:
Triacetina E1518

Monopropilenoglicol E1520

Agentes aromatizantes:

Substancias Aromatizantes Naturais:

93%w/w
3%w/w

SUBSTANCIAS A DECLARAR:

Substdncias com restri¢des:

CONSERVACAO:

Validade: 12 meses

Temperatura de armazenamento: Manter a temperatura ambiente (12°C a 22°C)

Condigdes de armazenamento: Manter na embalagem original bem fechada e afastada da luz e

calor.
Recomendagdes: Agitar antes de usar

ORGANISMOS GENETICAMENTE MODIFICADOS (OGM) (REGULAMENTOS 1829/2003 e 1830/2003):: Este aroma nao

contém nenhum tipo de Organismo Geneticamente Modificado, ndo é produzido a partir de matérias primas
geneticamente modificadas, ndo sdo utilizados organismos geneticamente modificados durante o processo
e fabrico e ndo esta sujeito a reastreabilidade e rotulagem de organismos geneticamente modificados.

loNizAagRo: Este produto, bem como as matérias primas nao foram sujeitos a tratamento ionizacéo.

CONTAMINANTES:

Contaminates (Metais pesados, pesticidas...) - Em conformidade com o Regulamento 1881/2006 e

396/2005/CE.

Data:16/03/2023




FICHA TECNICA

IDENTIFICACAO DO PRODUTO:

Nome do produto: Aroma de Bolacha

DECLARACAO SOBRE ALERGENIOS (1169/2011/UE)

Pagina: 3/3

Tabela de alergénios: nome, rotulagem, composto(s)

Cereais que contém gluten de produtos derivados Nao
Marisco e produtos derivados Nao
Ovos e produtos derivados Nao
Peixe e produtos derivados Nao
Amendoins e produtos derivados Nao
Soja e produtos derivados Nao
Leite e produtos derivados (incluindo lactose) Nao
Frutos secos i.e. Améndoa, Aveld, Noz, Caju, Noz de Pecan, Noz do Néo
Brasil, Pistachio, Noz de Macadamia e Noz de Queensland.

Aipo e produtos derivados Nao
Mostarda e produtos derivados Nao
Sementes de sesamo e produtos derivados Nédo
Didxido de enxofre e sulfitos Nao
Tremoco e produtos derivados Nao
Moluscos e produtos derivados Ndo
Carne bovina, vitela e produtos derivados Ndo

Gluten

Glaten free (<20mg/kg)

Estas informacdes sao dadas de acordo com o nosso melhor conhecimento. Elas permitem aos clientes utilizar os nossos produtos nas
melhores condicdes em conformidade com a legislacdo em vigor. Consequentemente, o fornecedor néo aceita responsabilidades em

caso de violacdo de uso do produto.

Toda a informacéo presente neste documento é a tradugao do seu original

Data:16/03/2023
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TECHNICAL DATA SHEET

AROMA: SALTED CARAMEL

1. PRODUCT DESCRIPTION

Natural flavouring
Characteristic caramel flavour.
Odour profile: caramel , toasted , vanilla

2. PHYSICAL & CHEMICAL DATA

Appearance clear slightly viscous liquid
clear fluid liquid
Colour light yellow
bright yellow
Density (g/cc 20°C) 1,146 1.166
Flash point (°C) >130
Refractive index (20°C) 1,4347 1,4387

The specifications indicated in the present document have been determined from one first sample and can undergeo
adjustments once we dispose of the data coming from the successive lots of manufacture. The adjustments will

imply the issue of a new technical data sheet, with its corresponding version.

3. STORAGE

Keep in acool, dry place, away from light in tightly closed containers.

Stable under above conditions during: 12 months
Afer this period quality should be checked beforeuse. The variation in colour is independent ofits intended activity.

4. LEGISLATION
According to Regulation (EC) No 1334/2008
4.1. Qualitative composition

Flavouring components (in descending order of weight)

Natural flavouring substances

Other components (in descending order of weight)
Triacetin (E-1518) 94,2 %

4.2. Limited substances (Annex IIT)

Impr. 20/3/2023 Rev.001 16/3/2023
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TECHNICAL DATA SHEET

AROMA: SALTED CARAMEL

Not applicable

5. ALLERGENS DECLARATION

Allergen Presence of allergenic ingredients
Milk and products thereof (including lactose) no
Peamuts and products thereof no
Eggs and products thereof no
Crustaceans species (non molluscs) and products thereof no
Tree nuts** and products thereof no
Fish and products thereof no
Soybeans and products thereof no
Cereals containing gluten* and products thereof no
Sesame seeds and products thereof no
Sulphur dioxide and sulphites > 10mg/kg or 10mg/liter expressed as SO2 no
Mustard and products thereof no
Celery and products thereof no
Lupin and products thereof no
Mollusecs and products thereof no

* Wheat, Rye, Barley, Oats, Spelt, Kamut or their hybridised strains.
** Nuts, i.e. almonds (Amygdalus communis L.), hazelnuts (Corylus awvel lana), walnuts (Juglans regia), cashews
(Anacardium occidentale), pecan nuts (Carya illinciesis (Wangenh.) K. Koch), Brazil nuts (Bertholletia excelsa),

pistachic nuts (Pistacia vera),

In accordance with Annex II of Regulation (UE) n°® 1169/02011 of 25 October 2011 on the provision of food informatien

to consumers.

The data included in secticns 4/5 are calculated values and do not replace analytical guantifications in final
product.

Presence known or not, according to our current state of knowledge and information.

The values included in this declaration are calculated concentrations and do not replace analytical determinations
in the product.
The information provided in this document is deemed to ke valid from the date of issue thereof and until it
is replaced by cther new information. It is based on our current knowledge, state of the art and experience
and refers only to the precduct specifie
shall not assume any liability for claims, expenses, costs or damages arising from the inadsquate or
unforeseeable handling, use, mixing or levels of dosage which are carried out with the product,mor for the
recommendations, statements or infomation contained in the labelling or in any other documentation of the
product in which it is included.Those who acquire or use the product of shall be the only persons responsible
for the above-mentioned actions and for ensuring that the product is used in accerdance with the laws, rules
and regulations in force,wmiving any claim against and undertaking to hold it entirely hamless and indemnify
in relaticn to any claim, expense, cost or damage which, for the reasons or actions indicated in this
paragraph, are krought against or seught from
The maximum liakility of , for any reasen, shall nct in any event exceed the price of the gpecific product
supplied. shall not be liable for loss of profits, less of earnings or incomes, delays, claims against
or of the customer,nor for special, punitiwve, consequential or indirect loss and damages (whether contractual
or extra—contractual) which may be suffered by those who acquire or use the product of . or the custemers
of such persons.
The acguisition or use of the product manufactured by involwes knowledge and express acceptance of this

Impr. 20/3/2023 Rev.001 16/3/2023
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AROMA: SALTED CARAMEL

clause in its emcirety.

Impr. 20/3/2023 Rev.001 16/3/2023 3/3
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Ficha de especificacdes técnicas da farinha de bolacha



ESP.1-Ed.2
Date: 11/11/2019
Péginalde2

TECHNICAL DATA SHEET / ESPECIFICACION TECNICA

Gluten free biscuit flour / Harina de galleta sin gluten

PRODUCT DESCRIPTION / DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Ground gluten free biscuit
Producto de la trituracién de galletas gluten free.
COMPOSITION COMPOSICION

Corn starch, corn flour, vegetable oil (high oleic sunflower oil), Almidén de maiz, harina de maiz , aceite vegetal (girasol alto
sugar, glucose and fructose corn syrup, rice flour, raising agents oleico), azlicar, jarabe de glucosa y fructosa de maiz, harina de

(sodium hydrogen carbonate and ammonium hydrogen arroz, gasificantes (carbonato acido de sodio y carbonato acido
carbonate), salt, emulsifier (soya lecithin), vanilla flavour de amonio), sal, emulgente (lecitina de soja), aroma de vainilla.
IALLERGENS AND TRACES OF ALLERGENS / ALERGENOS Y TRAZAS DE ALERGENOS

CONTAIN/CONTIENE TRACES/TRACES

Cereals with gluten (cereales con gluten)

Milk and products thereof, include lactosa (Leche y
derivados, incluida la lactosa)

Eggs and products thereof (Huevos y sus derivados)
Peanuts and products thereof (Cacahuetesy

Productos a base de cacahuetes)

Nuts and products thereof (Frutos con céscara)
Crustaceans and products thereof (Crustdceos

y productos a base de crusticeos)

Fish and products thereof (Pescado y productos a base de
pescado)

Molluscs and producst thereof (moluscos y derivados)
Soybeans and products thereof (soja y derivados) x
Celery and products thereof (apio y derivados)

Mustard and products thereof (mostaza y derivados)

Sesame seeds and products thereof (granos de sésamo y
productos a base de granos de sésamao)

Lupin and products thereof (altramuz y sus derivados)
Sulphur dioxide and sulphites >10mg/Kg (anhidro sulfuroso y
sulfitos >10mg/kg)

SPECIFICATIONS / CARACTERISTICAS

Organaoleptic (organoléptico) Physical (Fisicas)
Appearance/Aspecto: Biscuit flour/ Harina de galleta Particle size/Tamafio de particula: <4
Colour/Color: Beige/ Beige Gluten/ Gluten: <20 ppm

Flavour/Sabor: Typical of biscuit/ A galleta

Contaminants (Contaminantes)

WMicrobiological (microbioldgicas) Complies with regulations (EC) n® 1881/2006, 835/2011,

Aaerobes mesofils/ Aerobios mesofilos: <1000 ufc/g 165/2010, 1126/2007 and 594/2012 for the maximum content of
Yeast and moulds/ Mohos y levaduras: <200 ufc/g contaminants in food.
Enterobacteriaceae/ Enterobacterias: <Auséncia/g Cumple con los reglamentos (CE) n? 1881/2006, 835/2011,

165/2010, 1126/2007 y 594/2012 por el que se fija el contenido|
maximo de contaminantes en alimentos.

NUTRITIONAL INFORMATION / INFORMACION NUTRICIONAL (100g)

Energy (Energia): 454 Kcal Fats (Grasas): 16 g
Proteins (Proteinas): 2,4 g Satured fats (Grasas saturadas): 1,4g
Carbohydrates (Hidratos de carbono): 72 g Salt (Sal): 0,8g

Sugar (Aztcares): 15 g




ESP.1-Ed.2
Date: 11/11/2019
Pégina2de2

OGM LABELLING / ETIQUETAJE OGM

This product complies with current legislation EC regulations n2 1829 & 1830/2003. Non G.M.O product.

Cumple con la legislacion vigente europea n2 182981830/2003. Producto libre de 0.G.M.

PACKAGING / ENVASADO

15kg bag or 400g bag
Sacos de 15kg o bolsa de 400g

STORAGE / CONDICIONES DE CONSERVACION

Keep away from odour and moisture sources. Best before 12 months. Keep stored in a cool dry place, in the original
packaging, unopened and isolated from floor.

Preservar de fuentes de olory humedad. Consume preferentementemente antes de 12 meses. Mantener en embalaje
original, cerrado y almacenado en lugar fresco, seco y aislado del suelo.

APPLICABLE LAW / LEGISLACION APLICABLE

This product complies with current apllicable Spanish and European Union legislation.

El producto se ajustard a las Normativas de Legislacion Alimentaria Espafiola y en su defecto a las de la comunidad
Econdmica Europea, que le sean aplicables.
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Ficha de especificacoes técnicas do granulado de bolacha



Nombre producto / Product name GALLETA TIPO MARIA GRANULADA

Date of first issuance: Monday, 9 March, 2020
Ingredients: Rice flour, com starch, sugar, coconut oil, glucose syrup, salt, thickener: guar gum {E412), vanilla natural Aavcur, raising agents: ammonium
hydrogen carbonate (ES03ii), sedium hydrogen carbonate {ES00ii).

Process Dough preparation, even baking, metal detector checking, granulation, sieving, matal detector checking, packaging and storage
Additives It is in accordance with European law (Reg. EC 1333/2008) and following modifications, updatings and int il

Pesticides Itis in accordance with the Eurapean law (Reg. 3956/2005) and following medifications, updatings and integrations

Mycotoxing It s In accordance with the European law (Reg. CE 1881/2006) and following modifications, updatings and Integrations.

Heavy metals

Itis in accordance with the European law (Reg. 1881/2006) and following medifications, updatings and integrations.

GMO

OGM fres in accordance with European law (Reg. CE 1829/2003, 1830/2003) and following modifications, updatings and integrations.

Sensory characteristics

Taste Typical of vanilla biscuit
Qdour Typical of biscuit
Colour Golden

Consistency Saft

Aspect Biscult powder

Chemical and Physical Characteristics

Medium nutritional information per 100g of product (theoretical)

Energy value
43900 Kcal
1,347.00 kJ
Lipids 13504g
Saturated fatty acids 12009
Unsaturated fatty acids 1.56 g
Carbohydrates 72.00 g|
Sugars 2850
Fiber 3.80 g|
Proteins 5.50 g|
Sodium 033 g|
Salt 083 g
Humidity max 4.00 g
Ashes 1209
Allergenic information
Allergens Ingredient|Cross contamination [ Note
Cereal and perLICtE thereof which contain gluten Mo Yes < 10 mg.rkg
Shelifish and products thereof No Mo
Eggs and products thereaf MNo Yes
Fish and products thersaf No No
Peanut and products thereof Mo No
5oy and products thereof No Yes
Milk and products thereaf or products that contains lactose Mo Yes
Nuts and products theraof [Ex. nut, brazil nut, cachew ecc.) No ez almonds, hazsinuts
Celery and products thereof No No
Mustard and products thereof No No
Sesame and products theraof No No
Sulphurous anhydride with concentration over 10mag/leg of 502 in the finished product|No No
Lupin and products thereof No No
Molluscs and procucts thersof Mo No
Dimensions
|PloDEi't1 |I'l'|in |I'¢ax |Um |\|’a|||e |
|t |o:00 [1o0 [mm |>/=90% |
= 1mime max 10%
Biological characteristics
Parameter m M c n
Total count (ufc/g) 1000 10000 1 2
Enterobacteriaceae (Uic/g) 10 Z
Yeast {ufc/g) 10 100 1 2

Edicion/Edition 1. Fecha/Date: 25.10.2022

Ficha técnica 1/2

e
[aF}
c
o
v
o
@
Lo
=8
= Shomt
[
L
=i =
O =
o)
o g2
i
n
ag
o
b
1~}

por ordenad
putert

)0
Responsable - Document issued by co

-Documento em

4]




Nombre producto / Product name GALLETATIPO MARIA GRANULADA

Parameater

Mold (ufc/g) 10 100 1 2

Storage and shelflife

Transport At & temperature between +20°C and +25°C
Best before 12 months
Storage At a temperature between +20°C and +25°C, in its box well sealed and away from any source of heat and light, in a dry place.

Packaging material

Kind of pallet 80-120 black plastic

Primary packaging Blue PE bau for alimentary use folded
Secondary packaging Cardboard box

Boxes/Pallet 48

Layers/Pallet 1]

Eoxes/Layer 8

Packagng and net medium weight will be confirmed after first industrial tria

Edicién/Edition 1 - Fecha/Date: 25.10.2022

Ficha técnica 2/2
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Ficha de especificacdes técnicas do aroma de wafer



TECHNICAL DATA SHEET

Page1/3

WAFER
GENERAL DESCRIPTION
Physical description : LIQUID / CLEAR
From LIGHT YELLOW to YELLOW
Organoleptic description . BISCUIT, TOASTED(ROASTED), VANILLA
Suggested tasting : MILK CHOCOLATE CONFECTIONERY (0.2%)
It is the users responsibility to determine the appropriate usage in
accordance with current regulations.
Production process : Liquid blend
LEGISLATION

Food allergens (Reg. (UE) 1169/2011):

No allergens to declare

REGULATIONS (EC)1334/2008 and 1333/2008:

RESTRICTED USE IN FOOD, NOT FOR RETAIL SALE. DO NOT INGEST AS SUCH. It is the responsibility of the
user to ensure both conditions of use and labelling of this product are compliant with the relevant legislation
associated with the finished product's application. Please take into consideration that any mentioned food
ingredients and additives, which provide technological functionality within the finished product, require declaration
in the finished product's list of ingredients.

Legal status: FLAVOURING

Composition: FLAVOURING SUBSTANCES

TDS300 571061 - E23050588 - EN_GB

Format N° 3 Version 1
Format date 28 APR 2020 Issue date 17 MAR 2023



TECHNICAL DATA SHEET

Page2/3

WAFER

LEGISLATION

Restricted solvent(s)/carrier(s) (reg. (EC) 1333/2008 Annex Ill):

TRIACETIN E 1518 : 92 % , PROPYLENE GLYCOL E 1520 : 0.7 %
Restricted component(s) in food and used as flavouring substance(s) (req. (EC) 1334/2008):

08.003 PROPIONIC ACID : 0.8 %

PHYSICO-CHEMICAL DATA

Specific gravity 20/20°C
Specific gravity 25/25°C
Flash point °C

Refractive index at 20°C
Refractive index at 25°C

Flash point °F

NUTRITIONAL DATA

Calculated average value per 100g

Energy value
Energy value

Total Carbohydrates
Triacetin

1.1516 /1.1716
1.1484 /1.1684
>100 °C
1.4303 / 1.4503
1.4281 /1.4481
>212 °F

STORAGE AND HANDL ING CONDITIONS

Min. temperature (°c)

Max. temperature (°c)

Shelf life

15 (59°F)

25 (77°F)

12 (Months)
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WAFER
Protect from light ° Yes.
Protect from air ° Yes.
Protect from moisture © Yes.

We recommend this product be stored in its original sealed packaging. Avoid excessive temperatures and
exposure to light. For information conceming the manipulation of the product, please refer, if necessary, to the
Safety Data Sheet.

The information given in this document corresponds to the knowledge we have at the date mentioned. We
can not be held responsible in the event of improper usage of this product. It is up to the user to analyse
the information given and to determine appropriate conditions for the use of this product.

This computer generated technical data sheet is valid without signature.
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Anexo 17

Ficha de elementos obrigatorios desenvolvida para o projeto C) Drageados de

chocolate



FICHA DE DECLARAGAO LEGAL DE ETIQUETADO

PORTUGUES
Denominagao legal: Cereais cobertos com chocolate de leite e bolacha

Ingredientes: Chocolate de leite (80%) (acucar, leite em po, manteiga de cacau, pasta de cacau, manteiga
concentrada (leite), emulsionante: lecitina (soja), aroma), cereal extrudido (13%) (farinha de arroz, farinha
de milho, aglcar, extrato de malte de cevada (gliten), sal, aroma), bolacha moida (6%) (amido de milho,
farinha de milho, éleo vegetal de girassol, aglcar, xarope de glucose-frutose, farinha de arroz, levedantes:
E500(ii) e E503(ii), sal, emulsionante: lecitina (soja), aroma), xarope de glicose, aglcar, agentes de
revestimento: E414 e E904, e aroma.

Pode conter: amendoins, améndoas, avelas, nozes, castanhas caju, nozes pécan, castanhas do Brasil,
pistacios, nozes de macadamia e produtos a base destes frutos.

Cacau: 30% minimo no chocolate de leite.

Declaragdo Nutricional Por100g
Energia: L5k
418 kcal
Lipidos: 23g
dos quais saturados: 13g
Hidratos de carbono: 50g
dos quais agticares: 39g
Fibra: 1,5¢g
Proteinas: 19g
Sal: 0,13¢g

Peso liquido: 140 g
Consumir de preferéncia antes de: dia, més e ano.

Conservar en lugar fresco e seco, livre de odores.

Fecha de Creacion: 11/05/18
Version 1: 20/11/18



