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Resumo:

O presente relatério centra-se na descrigao das atividades realizadas durante o estagio
no ambito do Mestrado Biotecnologia e Inovagéo, que decorreu em ambiente empresarial na
area de inovacao alimentar na Novadelta e na Diverge — Centro de Inovagédo do Grupo Nabeiro,
cujo ambito se insere no “Desenvolvimento de bebidas soluveis com impacto na saude”, um

produto inovador para o mercado portugués.

Ao longo do estagio foram desenvolvidos 11 projetos para as mais diferentes marcas do
Grupo Nabeiro, nomeadamente: Delta Cafés, Delta Q e Mais Marcas. O trabalho que foi
desenvolvido incluiu os projetos: Otimizagdo de embalagem de café grdo quilo, descafeinado
moido e café torrefacto, com o objetivo de diminuir o desperdicio de embalagem; Projeto Café
Amigo do Coragéo, com o objetivo de desenhar um blend que contribui para o sistema cardiaco;
Nutri-score, em que houve uma adaptagédo dos produtos da Novadelta, Gestdo Informagéo de
Produto, onde atualizamos a informagao de produto; Projeto Ruby, com objetivo de otimizar a
gama e a tornar sustentavel; Delta Q — Qids com o desenvolvimento de 2 produtos dirigidos a
criancas; Delta Q — Aromas, com 111 prototipos de formulagdo com diferentes aromas; Medigao
de Grau Brix de Delta Q (projeto analitico); Delta Q — Sweet, com o objetivo de formular um blend
com dogura sem acucar; Delta Mind Lab (Programa de Inovagao Interno do Grupo Nabeiro) e
Health Concerns desenvolvimento de formulagdes que possam ter um contributo positivo para a

melhoria da salde do consumidor.

Atualmente a area de desenvolvimento de produto funciona como motor de evolugéo das
empresas do ramo alimentar. As constantes mudancgas de habitos alimentares e aumento da
preocupagdo com um estilo de vida mais saudavel sao tendéncias que influenciam a aquisicao

de produto final por parte do consumidor.

Desta forma, foi efetuado um estudo de mercado através de um inquérito online, com um
total de 71 participantes, com idades compreendidas entre 18 e 65 anos, como forma de avaliar
o interesse do publico em produtos soluveis funcionais. Assim, para compreender o possivel
interesse do consumidor no produto, dividimos o questionario em 2 partes. A primeira parte, apos
o pedido de consentimento da recolha de dados, continha questdes sobre o padrdo de consumo
de suplementos para a saude e a segunda parte sobre os dados sociodemograficos. Na analise
dos dados foi realizada uma analise descritiva, através de analise de frequéncias. A analise dos
dados demonstrou que 86,6% do publico mostrou-se bastante recetivo ao consumo deste tipo

de bebida, sendo a funcionalidade imunitaria a mais selecionada com 71,6%.

Os projetos desenvolvidos permitiram a empresa apresentar uma maior otimizagao de
processos e competitividade de mercado.



Palavras-chave: bebidas funcionais, café, inovagédo, métodos qualitativos, desenvolvimento de

produto.



Abstract

This report focuses on the description of the activities carried out during the internship
within the scope of the Master's Degree in Biotechnology and Innovation, which took place in a
business environment in the area of food innovation at Diverge — Grupo Nabeiro Innovation
Center, whose realm falls within the “Development of soluble beverages with an impact on health”,
an innovative product for the Portuguese market.

Throughout the internship, 11 projects were developed for the most different brands of
the Nabeiro Group namely: Delta Cafés, Delta Q and “Mais Marcas”. The work that was
developed included the projects: Optimization of packaging for kilo bean coffee, ground
decaffeinated coffee and roasted coffee with the aim of reducing packaging waste; Café Amigo
do Coracgéao, Project with the aim of designing a blend that contributes to the cardiac system;
Nutriscore, in which there was an adaptation of Novadelta products; Product Information
Management, where we updated product information; Ruby Project, with the aim of updating the
range and become sustainable; Delta Q — Qids, with the development of 2 products aimed at
children; Delta Q — Flavors, with a formulation of 111 prototypes with different aromas; Delta Q
Brix Degree Measurement (analytical project), Delta Q — Sweet, with the aim of formulating a
blend with sweetness without sugar; Delta Mind Lab (Nabeiro Group's Internal Innovation
Program) and Health Concerns, development of formulations that can have a positive contribution

to consumer’s health.

Currently, the product development area functions as a driving force for the evolution of
food companies. The constant changes in eating habits and increased concern about a healthier

lifestyle are trends that influence the consumer when purchasing products.

In this way, a market study was carried out, through an online survey with a total of 71
participants, aged between 18 and 65 years old, as a way of assessing the public's interest in
soluble functional products. Therefore, to understand the possible consumer interest in the
product, we divided the questionnaire into 2 parts. The first part, after the request for consent to
data collection, contained questions about the consumption pattern of health supplements and
the second part about sociodemographic data. In data analysis, a descriptive analysis was carried
out, through frequency examination. Data analysis demonstrated that 86,6% of the public was
very receptive to consuming this type of drink, with immune functionality being the most selected
with 71,6%.

The projects developed allowed the company to present greater process optimization and

market competitiveness.

Keywords: functional drinks, coffee, innovation, qualitative methods, product development.
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Capitulo 1 - Introdugao:

No ambito da unidade Dissertacéo/Estagio do Mestrado em Biotecnologia e Inovagéo — ramo
Ciéncia Alimentar, foi proposto a realizagdo de um estagio curricular numa empresa da area da
industria alimentar para o desenvolvimento de um trabalho cientifico inovador num tema de
biotecnologia e inovagao. Este estagio foi realizado na empresa Grupo Nabeiro. O estagio teve
a duracédo de 6 meses, com inicio do estagio a 15 de setembro de 2022 e término a 28 de
fevereiro de 2023. No decorrer do estagio fui parte integrante da equipa de Inovagao Produtiva
durante o primeiro trimestre e da equipa de Desenvolvimento de Produto Alimentar no segundo
trimestre da empresa Novadelta. Em ambas as equipas participei ativamente no processo de

desenvolvimento do produto, desde a formulagéo da ideia até a concegao do produto final.

1.1 Objetivos de estagio:

O principal objetivo do estagio foi colocar em pratica os conhecimentos adquiridos durante a
fase curricular do Mestrado no sentido de aprofundar e consolidar competéncias de investigagédo
€ inovagao, resolugao de problemas e de comunicagao para diferentes publicos e especialistas.

Para tal foram estabelecidos objetivos gerais e especificos conforme listados abaixo:

1.1.1. Objetivos Gerais:

¢ Colaboragado com equipas multidisciplinares;
* |dentificacado e auxilio na resolucéo de problemas e apresentagao/desenvolvimento das
respetivas solugdes;

« Participagéo e apoio no desenvolvimento de projetos em curso pelas equipas.

1.1.2. Objetivos Especificos:

e Desenvolvimento de uma gama de produtos de saude;

e Realizagao do estudo de mercado de produtos idénticos;

e Procura e estabelecimento de contactos com fornecedores;

e Desenvolvimento de cinco referéncias: Imunitaria, Cognitiva, Digestiva, Energia e de
Beleza;

e Elaboragao de testes sensoriais e alteracdes nas amostras;

e Realizagdo de um questionario relativo a aceitagdo do consumidor;

e Anadlise e tratamento de dados ao longo do processo.
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1.2.0 Grupo Nabeiro

O percurso do Senhor Rui iniciou-se muito cedo, durante a guerra civil em
Espanha, com o pai e os tios na torra do café, com apenas 30 quilos por dia num
pequeno armazém de 50 m? que pertencia a familia, o qual mais tarde se tornaria o
departamento de Campo Maior da empresa Delta Cafés. Aos 19 anos, assumiu a

Torrefagdo Camelo, Lda, que ja pertencia a familia. (Grupo Nabeiro, 2020)

Em 1961, Manuel Rui Azinhais Nabeiro fundou o Grupo Nabeiro, com a criacéao
da marca Delta Cafés. No ano de 1982, criou 0 que na época seria a maior fabrica de
torrefagcdo da Peninsula Ibérica — a Novadelta sediada em Campo Maior. (Grupo
Nabeiro, 2020)

O Grupo Nabeiro iniciou o seu percurso em 1988, sendo hoje composto por 26
marcas e representante de mais 21, nas mais diferentes areas como Alimentacéo e
Bebidas, Imobilidrio, Industria e Servicos, Distribuicdo e Turismo e Restauracéo.
(Grupo Nabeiro, 2020)

De Campo Maior, a marca expandiu-se para o mundo, tendo atualmente
uma forte presenca nos mercados internacionais. Iniciou o seu percurso por Espanha,
em 1984, com a criagcdo do 1° departamento em Badajoz, continuando por Angola,

Franca e crescendo constantemente para o mundo. (Grupo Nabeiro, 2020)

O grupo continuou a crescer, inaugurando a fabrica da Técnidelta | destinado a
equipamentos e servigos para hotelaria, restauragao e distribuicao alimentar. Mais tarde, seria
fundada a Técnidelta Il, assente nos principios de partilha da sabedoria e tradi¢cao foi inaugurado
0 Museu do Café. (Grupo Nabeiro, 2020)

O Delta Cafés Timor S.A. e Um Coracdo Chamado Delta, veio reforcar os valores e o
conceito de responsabilidade social, defendidos pela empresa. Em 2005, foi criado o Coragao
Delta e aberto ao publico o Centro de Pdés-Graduagdo Comendador Rui Nabeiro. (Grupo
Nabeiro, 2020)

O ano de 2007, foi fundamental com a criagdo da Adega Mayor e Delta Q, duas marcas
que representam importantes pilares no grupo. Paralelamente, o Centro Educativo Alice Nabeiro

foi fundado para responder ao apoio a comunidade. (Grupo Nabeiro, 2020)

A Diverge — Centro de Inovagédo do Grupo Nabeiro, foi criada em 2010 com a premissa
de garantir a constante inovagcdo ao grupo. A cultura da empresa foi fundada na audacia,
enraizada no ADN e inspirada pelo percurso do grupo sempre pautado pela sua solidez. (Grupo
Nabeiro, 2020)
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“Das atividades de investigagdo, a vigilancia tecnolégica e de mercado, do insight a
ideia, do protétipo a industrializagcdo do produto, esta equipa conta com todas as
valéncias para o desenvolvimento de novos produtos alimentares e novos

equipamentos.” (Grupo Nabeiro, 2020)

O Centro de Ciéncia do Café, foi inaugurado em 2014, um espaco unico onde se aprende

sobre toda a histéria do café de diferentes formas, em Campo Maior. (Grupo Nabeiro, 2020)

O grupo esteve presente na Web Summit, onde apresentou o Qooffe Qar — um robot que
permitiu pela primeira vez que o café fosse ao encontro do consumidor, através do
reconhecimento facial e inteligéncia artificial que Ihe permite seguir o operador. (Grupo
Nabeiro, 2020)

Através da maquina - RISE, apresentou um novo conceito de extragédo de café que virou

o mundo do café ao contrario. (Grupo Nabeiro, 2020)

Em 2019, foi langado o programa Disruption e apresentada a Herdade do Adens. Assim

como, foi adquirida capital da marca de agua Alardo. (Grupo Nabeiro, 2020)

Os valores da empresa dentro dos quais a qualidade, verdade, inovagdo e
sustentabilidade, suportam o langamento da capsula biodegradavel — Delta Q eQo. (Grupo
Nabeiro, 2020)

Desde a sua criagdo até aos dias de hoje, a empresa sempre teve com centro do seu
legado a valorizagdo das pessoas e uma relagao de proximidade com colaboradores, clientes,

parceiros e fornecedores. (Grupo Nabeiro, 2020)
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Capitulo 2- Atividades Desenvolvidas

2.1 Primeira Fase de Estagio

O estagio teve inicio dia 15 de setembro de 2022, e a primeira parte decorreu até 5 de
dezembro na Novadelta - Campo Maior, tendo sido integrada a equipa de Inovagéo Produtiva. A
equipa é composta por duas subequipas: inovacado Produtiva e Gestado Informacdo de Produto,

sendo um total, a altura, de 9 pessoas.

O estagio iniciou com uma sessao de acolhimento por parte do gestor de equipa e
orientador. Em seguida, foi efetuada uma visita a fabrica com as explicagdes detalhada dos
varios componentes e processos, desde a matéria-prima, as equipas, as maquinas industriais, o
processo de produto até ao carregamento dos camides para transporte aos diferentes clientes.
Existiu o privilégio de ter formacdo, num total de 100 horas, nas mais diferentes areas como:
controlo de processo, analises de laboratério, seguranga no trabalho, seguranga alimentar,
logistica e manutengéo. O periodo de permanéncia na Novadelta de Campo Maior materializou-
se no desenho e realizacdo de 5 atividades diferentes as quais se encontram detalhadas nas

secgdes seguintes.

2.1.1Projetos da Equipa de Inovacao Produtiva e Gestdo Informacdo de Produto

2.1.1.2. Otimizacdo de embalagem de café grao quilo, descafeinado moido e café torrefacto

Na equipa de Inovacao Produtiva, foram realizados projetos como a medi¢cdo dos
excessos de peliculas desperdicados em lotes de grdo quilo, descafeinado e café torrefacto.

Sendo analisados um total de 50 lotes das 3 referéncias.

O objetivo deste projeto foi minimizar o desperdicio de pelicula em embalagens de café
produzidas na Novadelta. O processo consistiu na recolha de sobras de pelicula na zona de corte
da embalagem no periodo da manha e da tarde, seguindo a medigdo das mesmas. No Excel,
foram registadas todas as medigdes e efetuada uma média. Por fim, no sistema SAP (Software
de gestdo de empresas) efetuamos a procura do prego da pelicula e calculamos as diferengas
de valor monetario que teriamos com a diminuigdo. A principal conclusao deste trabalho foi que
com a diminuigdo da margem haveria um ganho significativo monetario para a empresa. O

projeto foi apresentado ao diretor industrial que deu continuidade ao processo e aplicagao.
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2.1.1.3. Projeto Café Amigo do Coracédo

O projeto Café Amigo do Coragéo, teve como objetivo responder a continuagao de um

projeto iniciado pelo departamento de marketing.

O principal objetivo foi ter um café com o conceito do Slow coffee, desenhado para
pessoas com tempo, gosto pelo café e interesse na saude. Paralelamente, foi necessario garantir
que existiriam as quantidades necessarias de composto para mencionar as alegag¢des permitidas
legalmente. Sendo que estas s6 seriam usadas caso os testes fisico-quimicos confirmassem a

sua presenca na bebida final do consumidor.

Desta forma, foi realizada uma pesquisa sobre as varias formas de uso do café desde
as origens nutricionalmente mais interessantes, como por exemplo a combinagéo de café torrado
moido com café verde com diferentes percentagens num total de 8 combinacdes distintas, os
métodos de embalamento como doypack ou capsula individual e a influéncia da extragao que
pode ser lenta ou rapida. Todas estas variaveis influenciam na quantidade de fibra e compostos
fendlicos presentes, podendo ser alegados como caracteristicas que os distinguem de outros

produtos que existem no mercado.

Apds uma andlise extensiva de todos os pontos criticos do processo, partiiha com a
equipa e discussdo do caminho a seguir, o projeto ndo avang¢ou uma vez que a melhor forma de
atingir o objetivo desejado seria misturar café verde com café torrado moido, sendo que a equipa
de seguranca alimentar ndo permitiu esta mesma mistura justificando esta decis&o pelo facto de
néo ser possivel garantir que o café torrado moido em contacto com o café verde moido seria

um produto seguro para consumo do cliente.

2.1.1.4. Nutri-score Produtos Novadelta

O projeto Nutri-score surgiu da necessidade de equiparar a comunicagéo dos produtos

da Novadelta aos existentes no mercado.

O Nutri-score consiste num sistema de avaliagdo de perfis nutricionais dos produtos, que
se encontra na frente de embalagem, de facil leitura e compreensido para o consumidor. A
avaliagcéo é feita de A (verde-escuro) a E (vermelho), de acordo com os valores nutricionais

apresentados pelo produto. (Nestlé, 2022)

A Nestlé foi a fundadora desta forma de comunicagao, tendo depois surgido a adesao
de varias marcas de mercado, incluindo marcas brancas. Atualmente, encontra-se em aprovacgao

no parlamento europeu para se tornar obrigatério em todas as embalagens alimentares.
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Assim, para a sua determinagéo, foram solicitadas as tabelas nutricionais de todos os
produtos Novadelta, totalizando 662 produtos distribuidos por 3 categorias, e estas foram
inseridas no Excel disponibilizado no site da Nestlé para calculo nutricional. A pds esta analise
foi efetuado uma apresentacdo a empresa com os resultados obtidos e comparagdes com
produtos do mercado (anexo I). Os produtos analisados e o Nutri-score resultante encontram-se

distribuimos na figura 2. 1..

4. Nutri -Score
Novadelta

LEVANTAMENTO DE NUTRI- SCORE 2
Nutri-score E Nutri-Scores:

Total- 622 '
’ A - 278 Produtos .
Nutr::;:re A * Correspondentes a
B -144 Produtos produtos de acticar,
Delta Cacau e
C - 20 Produtos Deltacao

D - 180 Produtos*

E- 0 Produtos

a

A
A _*Tx GRUPONABEIRO DELTA CAFES // 2022 //

Figura 2.1 — Resultados da Avaliagdo do Nutri-score

Os resultados alcangados permitiram concluir que 68% dos produtos Novadelta se
encontram entre o Nutri-score A e B, com excegao dos agucares, Delta cacau e Deltacao que
sao Nutri-score D, como seria de esperar devido ao seu baixo interesse a nivel de composigao

nutricional.

2.1.1.5. Gestao Informacdo de Produto

A equipa de Gestéo informacao de produto administrou uma formacao extensiva com a

explicagdo dos varios processos nos quais eram intervenientes.

No decorrer de dois meses, ao integrar esta equipa foram realizadas varias tarefas
incluindo a recolha de fotografias para o banco de imagem, iniciando nos compostos de
embalagem até a palete final de produto armazenada, passando pelas varias embalagens
intermédias, num total de 200 fotografias. No SAP, foi efetuada a criagdo de novos cédigos de

produto e respetiva divulgagao por correio eletrénico, no total de 50 codigos.
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As fichas técnicas de produto em ACCEPT, com as novas imagens de produto,
localizacdo de etiquetas e dados logisticos, foram um total de 60 fichas técnicas e 80 fichas de
ponto verde. Paralelamente, existiu também colaboracdo na atualizagdo das fichas Syncpt,
plataforma de criagdo e gestdo de conteudos de produto, estas permitiram a divulgacdo de
informacdes de produto e a partilha de dados com os clientes, sendo efetuadas 20 fichas de

Syncpt.

Concluindo, ao longo do periodo de estagio foi realizado um apoio a equipa nos diversos

processos desde a entrada da matéria-prima ao produto final pronto a carregar em camiao.

2.1.1.6. Projeto Ruby

O projeto Ruby surge da necessidade de otimizar um produto ao seu maximo. Assim,
juntamente com a responsavel de gestdo de informagdo de produto, um colaborador da
manutengdo e mais dois estagiarios da melhoria continua do processo industrial surgiu a

sugestdo de otimizagdo da linha Ruby.

A linha Ruby é apenas produzida para canal Horeca e distingue-se pela sua qualidade
na origem de graos de café que compdem o seu blend. O café é embalado em PET com formato
de um Ruby de tom avermelhado transparente. Desta forma, quando chega ao cliente final este
apenas tem de encaixar a embalagem no moinho para que o café caia diretamente para o
manipulo depois de moido. Do lado de tras do balcdo tem se a visdo da embalagem em formato
de pedra preciosa que distingue das restantes referéncias premium, uma vez que todas as outras
sdo embaladas em peliculas de 1 quilo tendo o cliente de despejar o seu interior para dentro do

depdsito do moinho.

O objetivo deste projeto foi entdo tornar esta gama mais rentavel e sustentavel para a
empresa e o cliente. A proposta consistiu em que desenvolver um modelo de refile da embalagem
no cliente, ou seja, cada vez que a embalagem de PET terminava em vez de esta ser
desperdigada e colocada uma nova, seria cheia de novo com um pacote de pelicula do blend
Ruby. Com esta mudanga, seria permitido que a gama ficasse mais acessivel ao cliente e a

prépria empresa.

Apds uma analise complexa de todos os dados, entendeu-se que o projeto seria viavel
pois existia uma poupang¢a monetaria justificativa, desde a aquisi¢ao de pelicula na vez do PET,
ao transporte do material subsidiario, a nivel de espago ocupado em camiao, capacidade de
produgéo das maquinas Goglio por minuto comparativamente a linha Ruby, existente atualmente.
Relativamente, ao pagamento de ponto verde e do cliente também seria permitido & empresa

efetuar um prego mais competitivo para a mesma gama.
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3.Valores Novadelta

Prego do PET 1,27 € Custo produgdo PET 0,198 €
Prego pacote (3 x pelicula/valvula) 0,51€ Custo produgdo 3 pacotes 0,126 €

Poupanga por 3Kg 0,76 € Poupanca por 3Kg 0,072 €
Poupanca por Kg 0,25 € Poupanca por Kg 0,024 €

Poupanga Produgdo Mista (Pacotes/PET) v Barmselibaradasromydionda

Soma de produgdes 2019 e 2022 307996

Média de produ;ées mensais 14000 * Produgdes dos anos 2020/21 foram

Poupanga mensal 5319,93 € desprezadas pela queda de vendas no
Poupanga anual 63 839,17 € canal Horeca devido ha pandemia.

pacotes de 1Kg (peliculas/vélvulas);

a
0\ GRUPONABEIRO DELTA CAFES // 2022 //

Figura 2.2 - Resultados apresentados de valores Novadelta

Em conclusdo, apds juntar os dados todos do projeto com as suas respetivas vantagens
e desvantagens aliadas com possiveis solu¢gdes para as mesmas, existiu a oportunidade de
efetuar uma apresentagdo (Anexo II) do mesmo ao diretor industrial que encaminhou a
informacgao para o departamento de marketing Delta Cafés de forma a avaliar a viabilizagdo do
projeto num futuro préximo. Por fim, foi realizada uma apresentagao do projeto aos membros do
departamento de marketing estando agora o processo em avaliagdo com a administragdo da

empresa.

2.2 Segunda Fase de Estagio

No dia 5 de dezembro, decorreu a transi¢do do estagio para a Diverge - Centro de
Inovacao do Grupo Nabeiro, sediado em Lisboa, onde decorreram os restantes trés meses de
estagio incorporando a realizagdo de um projeto de desenvolvimento de pré-mix’s de bebidas

funcionais.

Ao longo destes trés meses foi integrada na equipa de Desenvolvimento de Produto
Alimentar do Grupo Nabeiro, a equipa é composta por mais 2 pessoas, nomeadamente o Luis
Jardim e a Carla Trindade. O Luis Jardim é o manager da equipa, sendo responsavel por todos
os produtos sem ser café, por sua vez, a Carla Trindade é a especialista em produtos de café

estando na empresa ha mais de 10 anos.
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O apoio e colaboragao ao longo do estagio foi essencialmente em projetos relacionados
com café, e na participagdo ativa no desenvolvimento do projeto tese “Desenvolvimento de
bebidas soluveis para a melhoria da saiude do consumidor” com o apoio direto do coorientador

Luis Jardim.

2.2.1 Os Projetos Delta Q

Os projetos de desenvolvimento Delta Q, iniciaram-se sempre com um estudo de
mercado dos produtos existentes e/ou possiveis concorrentes diretos e indiretos, dentro e fora
de Portugal. O passo seguinte era aprofundar o conhecimento do comportamento dos
ingredientes a usar em capsula, uma vez que a pressao, temperatura e as proprias barreiras
fisicas originam resultados diferentes quando misturadas no produto final.

Apbs estes primeiros passos eram efetuados os despistes iniciais, que foram avaliados
em pequena escala na maquina de manipulo com a mistura dos diferentes ingredientes com o
café ou a mistura soluvel dependendo do projeto. Os principais parametros avaliados eram o
creme, corpo, aroma, paladar e a correspondéncia ao conceito do projeto da bebida desejada.
De seguida, apds retirar as conclusdes primarias, eram realizados os desenhos experimentais

que originavam posteriormente as amostras encapsuladas em fabrica.

Durante o encapsulamento, eram realizados testes experimentais secundarios de
despiste de quantidades, onde podia ser testado desde a quantidade de apenas um ingrediente
isolado até a quantidade de produto final inserido em capsula. Assim, eram efetuadas uni doses
de cada mistura, em que era alterada a quantidade de ingrediente na mistura do produto ou
mesmo na dose total da mistura na capsula que variava de 3 gramas a 5,5 gramas dependendo
do produto. Por fim, era feita a extragdo desta uni doses, com o objetivo de perceber as
alteracbes que provocavam na bebida: dificuldade de extragdo da maquina, quantidade de
bebida obtida (condicionada pela passagem de produto no filtro), creme, corpo, aroma e paladar.
Os mais variados testes eram efetuados até obter o melhor produto final possivel, sendo que

depois eram elaboradas maiores quantidades de capsulas para levar a provas da equipa interna.

Por fim, era efetuado o encapsulamento manual, unidade a unidade, desde a pesagem
do produto, selagem da capsula, colocagéo da pelicula, corte da pelicula e teste em maquina de
uso doméstico. Desta maneira, era atingido um produto o mais idéntico possivel ao produto que

ira ser produzido a nivel industrial.

Concluido este processo, era convocada a equipa interna da Diverge e a equipa
responsavel do projeto Delta Q para efetuar a prova do produto encapsulado. Os passos eram
repetidos para efetuar diferentes amostras até se atingir um produto equilibrado, agradavel, que

correspondesse a necessidade do mercado e fosse desejado pelo consumidor.
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2.2.2.Delta Q - Qids

O Delta Q — Qids tem como objetivo ser uma bebida expresso para criangas. Desta
forma, os filhos podem realizar o mesmo ritual dos pais de tirar café como tanto gostam. O
produto é constituido por cereais torrados na sua maioria, ao qual se junta o chocolate e o mel.
O principal problema encontrado no desenvolvimento deste produto foi a sua falta de corpo,
creme, sabor agradavel e aceitavel do ponto de vista infantil. A tentativa da resolugdo deste
problema foi parte integrante do segundo periodo de estagio. Assim, foram realizadas varias
tarefas, desde a procura de novos fornecedores até ao apoio da decisdo da reformulacédo do

produto com o fornecedor de desenvolvimento da receita.

Paralelamente, ao Delta Q — Qids original, estava a ser desenvolvida uma versao nova
para extensdo de gama com o sabor de fruta adicionado.

Para o desenvolvimento deste produto, foi realizado um benchmark de produtos em
capsula considerados concorrentes, desde achocolatados a bebidas mais complexas. Em
seguida, foram efetuados encapsulamentos de forma manual em fabrica, juntamente com as
provas de despiste de quantidades em capsula. Apds isto, eram realizadas as provas com a
equipa de marketing Delta Q — responsavel pela aprovagdo do produto para posterior
comercializagdo no mercado. Da conclusao destas provas, eram retirados os proximos passos a
seguir com o produto, a nivel de composi¢do o que incluia parametros como aroma, paladar e

composig¢ao nutricional.

Os processos anteriores foram repetidos para as duas referéncias inUmeras vezes com
as respetivas alteragdes necessarias até se atingir o produto que corresponderia ao briefing

apresentado pela equipa de marketing e que considerava ideal para o mercado infantil.

A principal fungéo ao longo de todo o processo foi garantir um produto mais equilibrado:
atingindo um melhor corpo, paladar e dogura; cumprindo assim a promessa de um expresso ideal

para criangas.

Foram efetuadas 4 alteragdes de formula de produto, 4 encapsulamentos manuais em
fabrica, 4 desenhos experimentais e 4 provas de produto. Até ao final do estagio, ainda nio tinha

sido atingido o produto idealizado, na gama base ou na extensao de gama.
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2.2.3. Delta Q — Aromas

O projeto Delta Q — Aromas é constituido por um blend com um aroma adicionado, com

o objetivo de obter um café aromatizado.

O processo iniciou-se com o estudo da legislagdo do café torrado moido. A apertada
legislagédo que o café tem de cumprir obriga a um cuidado redobrado, com a analise de todos os
ingredientes que sejam necessarios adicionar, nomeadamente aromas. Desta forma, foram
selecionados 15 aromas junto dos fornecedores da empresa e efetuada uma analise comparativa

das suas fichas técnicas para uma possivel adi¢éo.

Posteriormente, o ingrediente ou conjunto foi aprovado pela consultora Arcadia com um
parecer positivo para continuagao do processo. Durante o periodo de analise, foi efetuado um
benchmark dos produtos identificados como concorrentes por apresentarem um sabor igual ou
semelhante ao escolhido pela equipa. Foram analisados 28 produtos concorrentes do mercado.
Desta forma, foi possivel efetuar mais tarde uma prova comparativa de aroma, corpo e paladar
do produto final com a concorréncia selecionada, por forma a conseguir compreender se este se

encontrou superior, inferior ou equiparado.

Apos a pesquisa, foi efetuado um despiste dos 64 aromas selecionados em agua com a
percentagem minima indicada pelo fornecedor. Em seguida, foi efetuado um despiste em
maquina de manipulo com os aromas selecionados exatamente com a mesma quantidade, com
o objetivo de compreender o resultado das combinagdes com café e possiveis aumentos futuros
se necessario. Em seguida, com a selecdo dos aromas que apresentaram as melhores
avaliagbes foram efetuados os desenhos experimentais, inicialmente com as quantidades
minimas sendo ajustadas no decorrer de todo o processo. Aquando da decisédo da proporgéo de
blend e dos aromas as amostras foram encapsuladas de forma manual em fabrica. Apds o
encapsulamento manual, o produto foi dado a provar a diretora e coordenadora da equipa de
desenvolvimento de produto juntamente com a restante equipa para posterior validagdo com a
equipa de marketing Delta Q. Este processo foi repetido até a equipa selecionar o produto que
correspondia ao briefing passado pelo equipa de Delta Q, sendo que depois foi novamente

enviado para aprovagdo, as quantidades e ingredientes usados em capsula pela Arcadia.

Neste processo de selecédo dos aromas individuais ou compostos, dos 64 aromas apenas
ficaram 12. Inicialmente, foi selecionado um aroma composto. Posteriormente, foi produzido o 1°
ensaio industrial/1° produgéo e foi efetuado um Focus Group, situacdo em que a equipa se
confrontou com a opinido do consumidor e aprovacao ou reformulagéo do projeto, com base nas
conclusdes apresentadas com o estudo qualitativo. Esta comparacao nao teve a presenca da
equipa de desenvolvimento de produto, sendo acompanhado pela equipa de marketing Delta Q
e efetuado por entrevistas individuais. A amostra foi selecionada pelo método “Street Corner”,
num total de 200 pessoas entrevistadas. O publico tinha entre 20 anos e 60 anos, sendo 50%

homens e 50% mulheres, 50% dos 20 anos aos 39 anos e 50% dos 40 anos aos 60 anos. O
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teste do aroma selecionado foi efetuado por comparagcao de 2 blends com percentagens
diferentes da mesma combinagao. A conclusao foi a escolha de uma das amostras, que vai ser

a produzida e apresentada ao consumidor final.

No total, foram efetuadas mais de 20 combinacbes de diferentes amostras e
quantidades, 5 encapsulamentos, 5 desenhos experimentais e 5 provas finais, até atingir um
produto final. A primeira produgao para comércio do café com aromas selecionados esta prevista

para outubro e o seu langamento ao publico o més de dezembro.

Na fase final do estagio, houve o interesse de alargamento de gama de Delta Q —
Aromas, e comegaram a ser desenvolvidos outros blends com um processo idéntico, com
sugestao de 10 aromas selecionados. O que resultou em 111 combinagdes de diferentes aromas,
com 13 desenhos experimentais e 4 encapsulamentos manuais. O projeto continuou em

desenvolvimento apds o término do estagio.

2.2.4. Medicdo de Grau Brix de Delta Q

O grau Brix € uma escala numérica que mede a quantidade de sdlidos soluveis numa
solucdo que apresenta sacarose ou outros monossacaridos simples. O valor de referéncia
utilizado pela Delta Q para uma capsula de blend de café foi de 4 ° Brix, em temperaturas entre
28°C-40°C.

A medicdo do grau Brix deveria ser elaborada de forma recorrente para controlo do
processamento e tratamento de café, principalmente a torra e a moagem que sao pontos criticos

que culminam na alteragao da bebida final.

De forma a efetuar esta analise de monitorizagdo foram selecionados 3 blends —
Qharacter, aQtivus e deQaf e 3 maquinas de extracdo — Quick, MiniQool e Rise da marca Delta
Q. Um total de 20 capsulas de cada blend foram extraidos nas 3 maquinas, perfazendo um total
de 180 capsulas para elaborar uma medigéo significativa. Além das capsulas foi necessario o
uso de um refratdmetro — instrumento de medicao especifico para o grau Brix, um termémetro,
colheres e chavenas. Os resultados obtidos para cada blend encontram-se ilustrados nas Figuras

2.3 a 2.5, respetivamente.

A média de temperatura no momento de medigdo do blend Qharacter foi 36.6° com

desvio padrao de 2.64, a média do grau Brix foi 4.87° com um desvio padrao de 0.68.
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Figura 2.3 - Média de temperatura (2C) /grau Brix (2B) registado em cada maquina de extracdo para o blend
Qharacter.

A média de temperatura no momento de medigéo do blend aQtivus foi 36.3° com desvio

padrao de 2.59, a média do grau Brix foi 4.67° com um desvio padrédo de 0.48.

aQtivus
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B Quick EMiniQool MRise

Figura 2.4 - Média de temperatura (°C)/ e grau Brix (°B) registado em cada maquina de extragdo para o blend aQtivus

A média de temperatura no momento de medigdo do blend DeQaf foi 37° com desvio

padrao de 1.97, a média do grau Brix foi 4.54° com um desvio padrédo de 0.52.
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Figura 2.5 - Média de temperatura (°C) /grau Brix (°B) registado em cada maquina de extragado para o blend deQaf

Apos a avaliagdo do comportamento dos 3 blends selecionados foi efetuada uma avaliagao
dos mesmos parametros por maquina de extragdo. A maquina de extragdo Quick apresentou um
grau de 4,74 ° Brix numa temperatura média de 36 ° C, a MiniQool atingiu um de grau de 4,62 °

Brix e a Rise explanou um grau de 4,64 ° Brix, ambos numa temperatura média de 37 ° C.

De forma, a fornecer os dados as equipas foi efetuada uma apresentagao em formato Power-
Point com a analise e as conclusdes do estudo das medi¢cbes para partilha de informagao (anexo

11

2.2.5. Delta Q — Sweet

O projeto Delta Q — Sweet foi um desafio langado durante o estagio com o objetivo de
criar um café expresso (5,5 gr de café torrado moido) com a dogura de um ou meio pacote de
agucar (equivalente a 4 ou 2 gr, respetivamente), mas sem calorias ou com zero agucar
adicionados. Este projeto ja estava a ser desenvolvido, pelo que ja tinha um vasto leque de
hipéteses testadas e esgotadas, quer pela impossibilidade de adicdo, quer por ndo atingir os
objetivos esperados. O principal obstaculo deste desenvolvimento, prende-se com a legislagédo
restrita que o café torrado moido tem de cumprir para estar conforme. Desta forma, aditivos,
adocgantes e novos ingredientes ndo podem ser adicionados, o que complica a sua execugao.
Além da problematica da legislagdo, o pouco espago disponibilizado em capsula também
complica a execugao do projeto pretendido, sendo que uma das premissas do projeto era obter

um expresso perfeito, como sempre foi apresentado pela marca ao consumidor.

O trabalho iniciou entdo com uma procura de novos fornecedores de aromas que além

de aroma doce, adicionavam também alguma dogura ao paladar do café. Foram efetuados,
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diversos testes com aromas de acgucar, aroma natural doce, aroma natural de agucar, entre
outras propostas todas previamente estudadas sobre a sua composicdo garantindo o
cumprimento da legislagdo. Os desenhos experimentais foram efetuados com o blend
selecionado pela equipa, ao qual foram adicionadas as mais variadas quantidades destes
ingredientes. Foram realizadas 8 amostras de diferentes combinagdes, 3 desenhos

experimentais, 3 encapsulamentos e 3 provas sensoriais para este projeto.

Dos 15 ingredientes testados, nenhum conseguiu ainda atingir o objetivo desejado pelo

que a procura continua para conclusao do projeto.

2.2.6. Delta Mind Lab

O Delta Mind Lab & um programa corporativo de validagdo de ideias inovadoras para
posterior aceleragdo. O programa acompanha a ideia desde o seu langamento na plataforma

Mind, enquanto resposta a um desafio, até a apresentacao final a Administragao.

As equipas foram compostas por colaboradores das diferentes linhas da empresa que
incluem todo o Grupo Nabeiro, tendo 6 meses para testar a ideia, ouvir o consumidor e recolher
evidéncias no mercador atual. As ideias que passaram a fase seguinte e foram avaliadas e

validadas pela equipa da Diverge e a Administragéo.

Ao longo do estagio a integragdo das equipas de ideias de desenvolvimento na area
alimentar permitiu participar na procura de benchmark para avaliagdo da concorréncia de
mercado, otimizacao da ideia, procura de fornecedores e desenvolvimento do primeiro protétipo
para apresentar no evento final. O trabalho envolveu a preparagao, elaboragdo e registo das

provas de produto e as conversagdes com os fornecedores para registo das equipas.

No fim, do evento as ideias foram todas selecionadas para aceleragdo, embora se tenha

destacado uma que foi vencedora.

2.2.7. Health Concerns

Este projeto — Health Concerns, constituiu a base da componente de desenvolvimento
técnico-cientifica do estagio e no qual houve maior investimento de tempo para o seu desenho,
implementagao, analise e interpretacdo. O desenvolvimento do projeto é apresentado de forma
mais detalhada no seguinte capitulo 3.
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Capitulo 3 — Projeto

3.1 Enquadramento Teérico

3.1.1. Consumo de Produtos para a Promocao de Saude

O mundo apresenta cada vez mais uma preocupag¢ao com melhores condi¢des de saude,
contrastante com o estilo de vida sedentario vivido e maus habitos alimentares, o que leva a uma
diminuigado da qualidade de vida. (Gois, 2020) A alimentag&o constitui um meio que pode ajudar
a manutencao das funcionalidades do organismo e promog¢ao da saude. Diversos séo os estudos
epidemioldgicos e nutricionais que apresentam uma forte correlagéo entre o consumo de bebidas

e a prevencgao de doencgas nao transmissiveis. (Gois, 2020; Suarez, 2021)

3.1.2. Tendéncias de Mercado

Na ultima década tem havido um interesse crescente na produgido e consumo de
alimentos funcionais porque proporcionarem significativos beneficios para a saude, como a
redugdo do risco de doengas crénicas e melhorar as condigbes fisioldégicas do corpo humano.
Todos os alimentos fortificados ou enriquecidos tém um efeito potencialmente benéfico sobre a
salde humana. (Tolun, 2019,Gupta, 2023)

A industria de bebidas, tal como acontece com a maioria das areas de bens de consumo,
retalho e a nossa sociedade em geral, viveu 0 ano mais tumultuoso de que alguém se pode
lembrar em 2020. De acordo com a Euromonitor International, o crescimento total do volume em
todos os canais rastreados caiu 3% globalmente em 2019-2020. Embora isto possa nao parecer
muito, este € um numero significativo numa industria onde algum grau de crescimento do volume

continuou mesmo durante a Grande Recesséo de 2008-2009. (Howard Telford, 2021)

O volume de refrigerantes no local de consumo, geralmente fora de casa, em
restaurantes, bares ou em outros locais do setor de alimentagdo, suportou o impacto da
interrupgéo. O volume de venda de consumidor caiu uns impressionantes 26% globalmente. Os
canais de venda direta ao consumidor representaram cerca de 18% do volume global de
refrigerantes em 2019, excluindo as vendas nas fontes. Este negécio de margens elevadas
simplesmente desapareceu durante grande parte de 2020 nos mercados mais afetados pela

pandemia da COVID-19 e pelas consequentes restricdes de mobilidade. (Howard Telford, 2021)
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Uma faceta fundamental da recuperagédo a longo prazo das bebidas n&o alcodlicas
globais sera a importancia que os consumidores atribuem agora as bebidas funcionais e a uma
vida saudavel. (Tolun, 2019,Howard Telford, 2021) Se a hidratagéo é a principal fonte de volume
nos refrigerantes, é a funcionalidade — definida como bebidas que vao além do seu valor
nutricional basico ou sabor para atender a um estado de necessidade ou beneficio — que tem
sido a principal fonte de criagdo de valor na industria de bebidas nas ultimas duas décadas.

(Howard Telford, 2021)

A funcionalidade comega com a energia, especialmente a cafeina, nas bebidas
energéticas ou na categoria de café, que estd a crescer tanto em formatos embalados como
prontos para consumo. Também se estende a hidratagdo desportiva, onde os Estados Unidos e
a Europa Ocidental tém registado um crescimento consistente em bebidas desportivas, nutricdo
atlética, pré-treino e recuperagio. Essa alta demanda por bebidas funcionais é o resultado de
varios fatores, incluindo conveniéncia, contetdo, tamanho, forma e aparéncia dos recipientes,
bem como como facilidade de distribuicdo e condigbes de armazenamento para produtos
refrigerados e produtos estaveis em prateleira. Além disso, € viavel incorporar nutrientes e
compostos bioativos as bebidas funcionais como antioxidantes, fibras alimentares, pré-bidticos,
proteinas, peptideos, acidos gordos insaturados, minerais e vitaminas. O interesse das bebidas
funcionais resultou em uma série de novas bebidas no mercado projetado para atender as

preocupagdes especificas de saude. (Howard Telford, 2021)

Durante o ano de 2020 existiram novas exigéncias ao nosso bem-estar, como resultado
da pandemia. O stress, a ansiedade e a insénia relatados aumentaram, de acordo com pesquisas
recentes. Nao houve diminuigdo das exigéncias de produtividade, com muitas pessoas a
trabalhar mais tempo ou em horarios mais irregulares, especialmente os pais que ficaram em
casa durante o confinamento, os alimentos, bebidas, nutricdo e ingredientes funcionais
desempenham um papel vital nas rotinas de bem-estar que construimos para gerir as nossas
vidas. (Howard Telford, 2021)

Os territérios funcionais em expansido para bebidas incluem: redugdo de agucar,
alternativas naturais, aumento do consumo de agua com gas aromatizada e embalada.
Finalmente, este territério em expansao para bebidas funcionais também significa apoiar a saude
imunoldgica e a saude digestiva de novas formas. Alcangar o sucesso nesses novos territorios

exigira sabores acessiveis e marcas convencionais. (Howard Telford, 2021)

As alegacgbes de saude constituem o que poderia ser designado de “conforto cognitivo”,
semelhante ao que resulta da confirmacdo na embalagem do medicamento onde estdo as
indicagbes terapéuticas. O aparecimento do Regulamento (EC) N. 432/2012, onde encontramos
a lista de alegagdes de saude permitidas relativas a alimentos é a base para a empresa garantir

o adequado e verdadeiro uso das claims.
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Duas das mais significativas tendéncias de consumo da atualidade, nomeadamente os
alimentos funcionais e bioldgicos, partilham entre si a natureza credencial, pois os sujeitos ndo

conseguem experienciar, diretamente, os prometidos beneficios (Monteiro, 2017)

Na Europa, foi realizado um estudo que revela que a aquisicdo de alimentos funcionais
€ influenciada néo sé pelos atributos de salde, mas também pela relagdo custo-beneficio,

conveniéncia, embalagem e respetivo design, assim como o sabor do produto. (Monteiro, 2017)

O impacto esperado das bebidas funcionais, como a reducgéo de risco de cancro,
estimulacdo do sistema imunoldgico, melhoria da atividade fisica e mental, relaxamento, anti-
envelhecimento, antioxidante e propriedades anti-inflamatérias, depende do seu conteudo e

métodos de produgéo. (Tolun, 2019)

As bebidas funcionais continuam a ser a principal fonte de crescimento de valor na
industria global de bebidas ndo alcodlicas. Como esperamos uma recuperagdo em 2022, a
capacidade de capitalizar as novas rotinas que foram formadas e a “grande reinicializagao” nas
rotinas dos consumidores contribuiu muito para determinar a for¢ga da recuperagao da industria

e o sucesso final nas prateleiras. (Howard Telford, 2021)

3.1.3. Definicdo de Alimentos Funcionais

Atualmente, a relagéo entre a saude, a alimentacdo e o bem-estar esta cada vez mais
presente nos consumidores. Desta forma, a procura por beneficios na alimentagéo através da
escolha alimentar assente nos determinantes de saiude € um dos maiores impulsos para o
desenvolvimento de produtos com ingredientes funcionais na sua formulagdo. O consumidor
atual € mais exigente e procura encontrar num alimento simultaneamente efeitos benéficos para
a promogao da saude e propriedades sensoriais atrativas, sendo ambas de importancia elevada.
Todos estes fatores inumerados anteriormente justificam a necessidade de desenvolver

alimentos funcionais (Monteiro, 2017).

O conceito de alimento funcional apareceu pela primeira vez em 1984 pela mao de
cientistas japoneses, tendo como base a relagéo existente entre a nutricdo, satisfacdo sensorial
e modulagdo de sistemas fisiologicos. Mais tarde surgiu a criacdo de uma nova categoria
alimentar com alegagdes de saude designada de FOSHU (Food for Specified Health Uses),
constituindo um simbolo préprio que acompanhava a rotulagem dos produtos com aprovagao

para a finalidade de promocgao de saude (Monteiro, 2017).

No entanto, segundo varios autores, o termo néo é reconhecido e definido por nenhuma
associagao, sendo na sua esséncia um termo usado como forma de marketing, ndo apresentado

legislagéo pela qual é reconhecido. (Monteiro, 2017)
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Até aos dias de hoje ndo existe uma defini¢do universal do que € um alimento funcional.
A European Comission Concerted Action Funcional Food Science in Europe (FUFOSE) propus
uma definicdo que colhe a aceitagao de grande parte dos especialistas na atualidade afirmando
que um alimento funcional é “um alimento que afeta, de forma benéfica, uma ou mais fungdes
especificas no organismo, para além dos efeitos nutricionais adequados, de maneira a ser
relevante para a melhoria do estado de satde e bem-estar e/ou reducéo do risco de doenca. E
consumido como parte de um padrao alimentar adequado e ndo € um comprimido, capsula ou

qualquer forma de suplemento alimentar.” (Monteiro, 2017).

Os componentes bioativos ou ingredientes funcionais que mais contribuem para a
denominacéo de funcionalidade sao as vitaminas, fibras, acidos gordos polinsaturados, péptidos
bioativos, minerais e culturas bacterianas. Esses compostos bioativos sao provenientes de
plantas herbaceas, especiarias, animais e microrganismos. Portanto, a selecdo de ingredientes
ativos, processo de produgdo, estabilidade de armazenamento, bem como as propriedades
sensoriais da bebida funcional desenvolvida sdo importantes para a aceitabilidade do
consumidor e a tendéncia de consumo do mercado. Assim, a formulagado de bebidas funcionais
€ de grande interesse para os dois polos - a industria e o consumidor (Suarez, 2021, Gupta,
2023).

Concluindo, os produtos compostos por alimentos funcionais, apresentam um futuro
incerto pois a sua alegagido tem de estar suportada por evidéncia cientifica e aprovada por
entidades reguladoras. (Monteiro, 2017)

3.2. Objetivo do Projeto

A estratégia defendida pela empresa neste momento assenta no alargamento de

portefélio, sendo que esta gama ira contribuir para o mesmo.

O desenvolvimento desta nova gama vai permitir responder a necessidade do
consumidor de procura de produtos para o seu dia-a-dia que nao sejam sé convenientes, mas

também que acrescentem uma mais-valia a sua saude.

Assim, no seu conjunto, esta nova gama responde a um objetivo da empresa e uma

necessidade do consumidor.
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3.3. Material e Métodos

3.3.1. Preparagéo de uma Gama de Saude

A gama de saude foi elaborada com base no relatério de Trends 2022 elaborado pela

equipa de Strategic Thinking, onde foi identificada uma oportunidade no ambito do Mindfull Living.

Para a elaboracdo da gama, foi efetuada uma pesquisa com base nas tendéncias a nivel
de preocupagido de saude identificadas pelo consumidor. As pesquisas foram efetuadas no

Google e na plataforma Mintel.

De igual forma, para a adequagao ao publico portugués foi efetuado um questionario,
que em cruzamento com os dados anterior permitiram retirar conclusdes para a formulagao da

gama e composi¢do da mesma.

3.3.2. Benchmark de Produtos Existentes no Mercado

Na primeira etapa do projeto foi necessario estudar o mercado para se poder posicionar
melhor o produto a desenvolver. Assim foi realizado um benchmark de produtos existentes no

mercado que reunissem as mesmas funcionalidades pretendidas para o novo produto.

3.3.3. Desenvolvimento dos Prototipos para as Diferentes Misturas

No decorrer do processo de desenvolvimento até ao fim do estagio, existiu um total de 6
provas de produtos, entre amostras e produtos existentes no mercado, conforme indicado na

Tabela 3.1 abaixo.
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Tabela 3.1 - Numero Produtos de Fornecedores/benchmark

N° da Prova Fornecedor N° de amostras/produtos

Laird 3

1 Prozis 2
Grana 3
2 Novais 10
Grana 9

3 Novais 5
Grana 6

Grana 4

Nutricoffe 1

4 Desincha 1
Curcuma Latte 1

Wake Up 1

Novais 4

° Origens Bio 3
6 GAC 12

As provas foram todas registadas com a informagéo relativa aos produtos, assim comos

os respetivos comentarios feitos pela equipa durante as mesmas até chegar ao produto final.

Estes resultados serdo apresentados na secgéo de resultados subsequente.

3.3.4. Analise de Mercado- Questionario

O questionario, em formato online, foi iniciado pelo pedido de consentimento informado,

tendo sido divulgado através das redes sociais o preenchimento apds explicagdo do objetivo

final.

A adesdo culminou em 71 respostas, sendo que todos os inquiridos efetuaram o

questionario do inicio ao fim.

O questionario foi desenvolvido para recolher informacéo sobre padrdao de consumo de

suplementos para a promogao da saude com um total de 16 perguntas.
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3.4. Resultados e Discussao

3.4.1. Preparagao de uma Gama de Saude

Os resultados obtidos na pesquisa apontam que apdés a pandemia de Covid-19, as
preocupagdes de saude e bem-estar comegaram a influenciar as escolhas do consumidor.
Atualmente, a preocupacao com a melhoria e qualidade de vida refletem na procura por produtos
que contribuam para esta finalidade. Esta preocupagdo é transversal aos mais diferentes

segmentos e diversas faixas etarias.

Inicialmente, a gama era composta apenas por 3 referéncias: Digestivo, Imunitario e
Cognitivo. Com o decorrer do projeto, foram acrescentadas mais duas referéncias: Beleza e

Energia.

Desta forma, a gama é composta por 5 referéncias que correspondem as principais

preocupagdes apresentadas pelas tendéncias por parte do consumidor.

Os consumidores procuram cada vez mais marcas de alimentos e bebidas que os ajudem a manterem-se
saudaveis ou a melhorarem o seu bem-estar.

Top 5 beneficios que os consumidores querern das suas dietas, 2022

uFranga
® Alemanha
witdlia

%of

wPoldnia
Espanha

Para fortalecer o sisterna Imunitirio Para ajudar a sadde digestive Para ajudar a manter um coraglio sauddvel  Para ajudar a chegar/manter um peso saudivel Para aumentar os nivels de energla

Figura 3.1- Perfil de consumidor demonstrado pelo estudo da Kantar Profiles/Mintel, margo 2022

3.4.2. Benchmark de Produtos Existentes no Mercado

O primeiro benchmark que envolveu o levantamento de 58 produtos, desde produtos em
po até uma bebida pronta a beber em dose individual, provenientes de todo o mundo. Deste
conjunto inicial, a equipa fez uma selegéo de 27 produtos por mercados nacional e internacional,

existentes no canal Horeca, dividido em café, lattes ou bebidas funcionais e procedeu a sua
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prova. Alguns dos produtos provados foram da marca: Origens (bebidas funcionais de Brain
Boost, Immunuty e Hair, Nails and Skin), Gold Nutrition (Nutricoffee), Shine (Curcuma Latte) e
Wake Up (Original).

3.4.3. Desenvolvimento dos Prototipos para as Diferentes Misturas

A pesquisa e selecdo de ingredientes foi efetuada de acordo com os produtos existentes
no mercado, alimentos associados a diferentes referéncias comuns e o cumprimento de
macronutrientes e micronutrientes necessarios para poder fazer alegacdes de saude permitidas

e associadas a gama.

Ao desenvolver bebidas funcionais comercialmente bem-sucedidas, existem alguns
fatores importantes, incluindo a selegdo de matéria-prima, processo tecnoldgico, textura, sabor,
aparéncia, quimica e propriedades funcionais da bebida, devem ser levadas em consideragéo
para obter um produto seguro, de alta qualidade e com valor de mercado. O sucesso aumentado
de um produto recém-desenvolvido no mercado também depende da evidéncia cientifica, limite

de ingestao diaria, aceitagdo do consumidor, comercial aspetos e regulamentos legais. (Tolun,
2019)

Unknown daily intake limit
(safety and effectiveness) may
cause side effects

Products cannot be marketed
unless they are considered to
be safe. While formulating a Functional beverage is not
new functional beverage the amedicine so it is accepted
existing regulatory framework as a organoleptic by
(FDA, EU) has to be Daily consumer
considered intake limit
Legal Consumer
regulations acceptance

-Economic benefit ‘,<>'=J” — J Bioavailability tests
-Easy access to the raw /@f —~— supporting in vitro and

i . - ==l in vivo trials which h:
"Et:;:'of Sanobin / Developing a commercially ‘”\ . Zp‘grﬁ)rg‘;: ity
technology Corrmoral / available fu,ncuonr:al beverage \)% { scientiic \ determine the positive

A
| £ * effect of the

aspact —Y‘[ y 1. =1 ' components on the
\ ;e <5

3 -5 V' target body functions
\ A =
\ =E .
\

Figura 3.2. -Adaptado de Medicinal Properties and Functional Components of Beverages

O sistema imunitario fica comprometido quando a alimentagdo é inadequada, nao
correspondendo a um estado nutricional equilibrado. A alimentagédo permite obter os nutrientes

essenciais ao correto funcionamento e preservagao. Alguns destes nutrientes s&o a vitamina A
e C. (Gois, 2020)

A vitamina A ou retinol, tem um papel importante no desenvolvimento e sua reproducéo
celular. (Gois, 2020, Reis, 2020)

A vitamina C ou acido ascérbico, tem como uma das fungdes principais a agao
antioxidante que evita o dano oxidativo das células imunes que diminuem a infe¢gdo, aumentado

0 numero de anticorpos e proliferacdo das células do sistema imunitario. De igual forma, auxilia
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na saude da pele, favorece a cicatrizagdo de feridas, tem um papel fundamental na defesa do
organismo contra infegcbes e esta diretamente relacionada com a absor¢cdo de ferro. Este

nutriente é essencial pois nao consegue ser produzido pelo homem. (Gois, 2020, Reis, 2020)

A vitamina D ou colecalciferol, é igualmente, um micronutriente necessario para sustentar
para o sistema imunoldgico, sendo responsavel pelo metabolismo do célcio, a sua formagéo e

reabsorgéo nos ossos. (Sousa, 2021)

As vitaminas A, C e D sdo promotoras da atividade dos linfocitos T, reguladoras da
produgéo de ocitocinas e restantes anticorpos que contribuem para uma resposta imunoloégica
adequada. Da mesma forma, auxiliam na integridade da pele e células da mucosa, com agao
antioxidante e contribuem para o equilibrio da microbiota intestinal, o que leva a um aumento de

resisténcia a infecdo. (Reis, 2020, Sousa, 2021)

A curcuma é reconhecida pelas suas propriedades anti-inflamatdérias, sendo a curcumina
um dos principais compostos, com propriedades antioxidantes que atuam na eliminagéo de
radicais livres. Uma vez que a absorgao por via oral é baixa, € recomenda o uso associado com
Piper Nigrum, composto que existe na pimenta preta, conseguindo desta forma aumentar a

absorgéo e a biodisponibilidade da curcuma. (Nogueira, 2022)

As fibras alimentares, divididas em dois grandes grupos (sollveis e insoluveis) sao

consideradas pré-bioticos, melhorando a absorgéo de nutrientes.

As fibras solUveis servem como substrato para a microbiota do intestino grosso, néo
sendo dirigidas pelo intestino delgado. Ja as insoluveis séo probidticas, sendo que administradas

em quantidades adequadas, conferem beneficios & saude do hospedeiro. (Suarez, 2021)

O colagénio hidrolisado é composto por uma mistura de peptideos de colagénio,
resultado de uma degradacao térmica, seguida de uma quimica e uma hidrélise enzimatica de
colagénio nativo da pele de suinos, bovinos ou peixes, o que permite transformar o insoluvel em
soluvel e digerivel. Este € um suplemento cosmético bastante utilizado, uma vez que possui
atividade bioativa com propriedades antioxidantes, anti-hipertensiva, entre outras que permitem

atuar na pele, unhas, cabelos e no bem-estar geral. (Miranda, 2020)

Ao longo do desenvolvimento do projeto houve alteragdes visiveis desde a férmula ao

produto final.

A gama desenvolvida inicialmente comegou por ser a base de bebidas funcionais

com café, com 3 fornecedores (2 nacionais e 1 internacional).
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TABELA 3. 2 - PROVA 1 DE PRODUTO

Fornecedor Nome do produto

ORIGINAL ALOHA
Laird (Amostra1) OATMAC SUPERFOOD
CREAMER

ORIGINAL SUPERFOOD

Laird (Amostra 2) CREAMER

ORIGINAL SUPERFOOD
CREAMER WITH
FUNCTIONAL
MUSHROOMS

Laird (Amostra 3)

Cappuccino Proteico -

Prozis (Amostra 4) Com Cafeina Extra

Latte de Caramelo
Prozis (Amostra 5) Proteico - Com Cafeina
Extra

Instant ceral drink with
coffee, cocoa,
magnesium and
vitamins

Grana (Amostra 6)

Instant ceral drink with
coffee, fibre and
banana

Grana (Amostra 7)

Instant cereal drink

G Al tra 8
rana (Amostra 8) with milk and spices

Categoria de
Gama

Coffee &
Creamers

Coffee &
Creamers

Coffee &
Creamers

Cafe proteico

Cafe proteico

Coffee &
Creamers

Coffee &
Creamers

Coffee &
Creamers

Descrigdo do

produto 290

Pré-mix creamer de L
Adicionamos 7 grs

de produto com
150 ml de agua (3
g de café soluvel)

aveia, nozes
macadamia e oleo
de abacate.Café
Soluvel Delta.

Pré-mix creamer de
leite de coco em p6, Adicionamos 7 grs
agucar de coco, de produto com
calcioe Oleode 150 mlde dgua(3 g
coco.Café Soluvel de café soluvel)
Delta.

Pré-mix creamer de
leite de coco em po,

agucar de coco, Adicionamos 7 grs
extracto cogumelo  de produto com
chaga, lion's mane, 150 ml de dgua (3

Maitake e g de café soluvel)
Cordyceps.Café
Soluvel Delta.

Adicionamos 25

Pré-mix de proteina  grs de produto

whey com café. com 125 ml de
agua

Adicionamos 25

grs de produto

com 125 ml de
agua

Pré-mix de proteina
whey com café e
aroma de caramelo

Instant ceral drink
with coffee, cocoa,
magnesium and
vitamins

Adicionamos 6 grs
de produto com
200 ml de dgua

Instant ceral drink ~ Adicionamos 6 grs
with coffee, fibre de produto com
and banana 200 ml de agua

Adicionamos 6 grs
de produto com
200 ml de dgua

Instant cereal drink
with milk and spices

de produto

Comentarios

Pouco creme no copo comparativamente
as restantes amostras; Facilmente soltvel;
Escuro; Corpo da bebida ndo é aguado;
Acido; amargo; Baixo aroma; Identico a um
café latte c/sabor a aveld mas c/ pouco
latte; Sente-se a textura e sabor da aveia;
ndo gostam do sabor; semelhante a um
latte.

Tem creme apds misturado; Nota-se o 6leo
de coco no creme do produto em
particulas; N3o é totalmente soltivel com
grumos do produto na superficie; sente-se
o travo a café que tira o enjoativo do coco;
Aroma a coco; O sabor é consistente,
Bebida agradavel, "Facilmente bebia isto";
"N3o gosto de coco e acho bom";
Agradavel; Tem mais/menos corpo que a
amostra 1 depende da opinido; Ndo é
demasiado doce.

A bebida tem creme depois de misturada;
O dleo de coco nota-se menos que a
amostra 2 mas ainda se nota; Apresenta
grumos ndo dissolvidos no cimo da bebida;
Cheira a coco; O aroma é melhor que a
anterior(amostra 2); Enjoativo; Tem mais
corpo/espessura que a amostra 2; O sabor
inicial ¢ bom e identico a amostra 2 mas
depois fica o aftertaste a coco na boca;
Sente-se a textura do 6leo de coco na boca.

O creme é mais concistente; A bebida tem
mais espessura/corpo que as anteriores;
Doce ou demasiado doce; "Parece que
estou a beber agticar"; E bom; Cheira bem;
"N&o consegia beber"; Textura de leite;
Melhor textura que as amostras anteriores;
Sabe a rebugado de caramelo.

O creme é mais concistente; A bebida tem
mais espessura/corpo que as
anteriores(amosttras 1,2 e 3); O melhor
sabor das 4 amostras; Doce mas menos
que a amostra 4; Tem boa textura; Cheira a
caramelo; O sabor é agradavel, melhor que
aamostra 5; Apds beber tem a sensagdo de
sede; Ndo é exageradamente doce; Sabor
acentuado a caramelo; Textura
amanteigada; Mais lateo; O preferido de
todas as amostras.

Abebida tem creme depois de misturada;
Cheira muito bem; Cheira a goma/pastilha
elastica; O aroma preferido; Preto; Sabor
artificial; Textura mais natural; dgua c/
cheiro a banana.

A bebida tem creme depois de misturada;
Cheira a café; O sabor é bom; Sabor a café
sem agucar; Neutro ( ndo tem nada de
novo); "Ndo aquece nem arrefece o
produto”; Sabor a café soluvel; Escuro.

A bebida tem creme depois de misturada;
Cor amarela; Aroma bom; Aroma a canela;
Sabor bom; Doce; Sabor a golden milk;
Enjoativo; Boa textura; Aroma e sabor a
especiarias; A cor ndo é apelativa; "E bom
ao contrario do que pensei".
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Tabela 3.3 - Prova 2 de Produto

Fornecedor

Novais

Novais

Novais

Novais

Novais

Novais

Novais

Novais

Nome do produto

Digestiva c/Stevia

Digestiva s/Stevia

Beleza c/stevia

Beleza s/stevia

Cognitivo c/stevia

Cognitivo s/stevia

Desportivo c/stevia

Desportivo s/stevia

Categoria de
Gama

Digestiva
c/Stevia

Digestiva
s/Stevia

Descrigdo do produto

Farinha de
cevada(46,8%), Funcho
em pd(15%), Psylium
em pd(13%), Café
soluvel(10%), Farinha de
alfarroba(5%), Stevia

Farinha de
cevada(46,8%), Funcho
em po(15%), Psylium
em po(13%), Café
soltvel(10%), Farinha de
alfarroba(5%),

Colagénio(89,8%),

Beleza c/stevia Manga em pd (9%), Mix

Vitaminas (1%), Stevia

Colagénio(89,8%),

Beleza s/stevia Manga em pd (9%), Mix

Cognitivo
c/stevia

Cognitivo
s/stevia

Desportivo
c/stevia

Desportivo
s/stevia

Vitaminas (1%)

Leite em p6(29,8), Noz
(17%), Agucar de
coco(15%), Café

soltvel(10%), Farinha de

banana(10%), Lucuma
em pd (5%), Maca em
pd(3%), Stevia

Leite em p6(29,8), Noz
(17%), Agucar de
coco(15%), Café

soltvel(10%), Farinha de

banana(10%), Lucuma
em po (5%), Maca em
po(3%)

Proteina whey
concentrada(89,8%),
Avelds(5%), Cacau em

pd(4%), Gomas xantana
(1%), Stevia

Proteina whey
concentrada(89,8%),
Avelds(5%), Cacau em

p6(4%), Gomas xantana
(1%)

Regeneragdo

30gr para 250 ml

30gr para 250 ml

30gr para 250 ml

30gr para 250 ml

30gr para 250 ml

30gr para 250 ml

30gr para 250 ml

30gr para 250 ml

Imagens de produto

Comentarios

Paladar: horrivel, Aroma:
desagradavel, Textura:

gelatinosa(tipo geleia). Pedagos
de ingredientes a boiar na bebida.
Inicialmente a bebida estava
liquida e depois ficou gelatinosa.

Doce em demasia.

Paladar: horrivel, Aroma:
desagraddvel, Textura:

gelatinosa(tipo geleia). Pedagos
de ingredientes a boiar na bebida.
Inicialmente a bebida estava
liquida e depois ficou gelatinosa.

Aroma e paladar: a dgua de peixe
cozido, mau e desagradével.

Aroma e paladar: a 4gua de peixe
cozido, mau e desagradavel.

Muito doce, Aroma: mau,
Paladar: a fibra.

Aroma: da a entender que o
produto é farinhento, Paladar:
after taste é mau e o sabor inicial

também, Pedagoes de
ingredientes a boiar,
Sedimentag&o do produto,

dificuldade em dissolver, pouco

uniforme.

Aroma: a pd, Textura: com

pedagos e Paladar: a dgua suja.

Aroma: a p6, Textura: com

pedagos e Paladar: a dgua suja

mais doce.

38



Tabela 3.4 - Prova 2 de produto

Fornecedor

Novais

Novais

Categoria de -
Nome do produto 8 Descrigdo do p

Gama

Cogumelos
reishi(39,8%),
Baobab(38%), Café
Soluvél(10%), Curcuma
em po(3%), Limdo em
pd(3%), canela (3%),
Pimenta preta em
p6(3%), Stevia

L X Imunitério
Imunitario c/stevia X
c/stevia

Cogumelos
reishi(39,8%),
Baobab(38%), Café
Soluvél(10%), Curcuma
em po(3%), Limdo em
po(3%), canela (3%),
Pimenta preta em
po6(3%)

Imunitério

Imunitério s/stevia
/ S/stevia

30gr para 250 ml

30gr para 250 ml

de produto

Comentarios

Aroma: bom, Paladar: horrivel,
muito mau, horrivel.

Aroma: bom, Paladar: horrivel,
muito mau, horrivel, péssimo.

Tabela 3.5 -

Prova 3 de produto

Fornecedor

Novais

Novais

Novais

Novais

Novais

Nome do produto Categoria de Descrigdo do prod

Gama
Farinha de cevada(46,8%),
oligofrutose(24,8%), café
. . X Digestiva soltvel(10%), anands em p6(10%),
Digesti St
igestiva c/Stevia c/Stevia farinha de alfarroba(3%), aroma

natural de caramelo, funcho em

fria

p6(1%), psylium em p6(1%), stevia

Colagénio(87,1%), manga em
pd(9,7%), mix de vitaminas(1%),
aroma natural de manga,
beterraba(0,3%), stevia

Beleza c/stevia Beleza c/stevia

Leite em p6(33,6%), noz(17%),
agucar de coco(15%), café

Cognitivo ¢/stevia Cognitivo soltvel(10%), farinha de
B c/stevia banana(10%), chia em p6(10%),
aroma natural de banana. Lucuma
em p6(1%), maca em pd(1%), stevia
. Proteina whey concentrada(90,1%),
. . Desportivo .
Desportivo c¢/stevia . avelds(5%), goma xantana(1%),
c/stevia )
aromas, stevia
Farinha de aveia (76,2%), café
L soluvel(10%), curcuma em p6(3%),
. . Imunitério . )
Imunitédrio c/stevia X lim&o em pd(3%), aroma natural de
c/stevia

laranja, cogumelos reishi(2%),
baobab(2%), canela(0,2%), stevia

30g /200/300 g de

agua fria

30/ g300 g de dgua

fria

30g /200/300 g de
dgua fria

30/ g300 g de dgua
fria

30/ g300 g de dgua

.
¥
4

Comentarios

Aroma: cheira mal, cheira
bem; Paladar: horrivel,
péssimo, muito doce. A

textura ndo estava uniforme,
tem pedagos a boiar, a
textura na boca é ma.

Aroma: cheira bem; Paladar:
mau aspeto, ndo esta bem
dissolvido, devia ser masi

translucido, sabe a remédio,

muito doce, enjoativo, sabe
a melancia, aspeto bonito.

Aroma: mais fraco, iogurte a
banana; Paladar: textura ma,
n3o ter pedagos a flutuar,
muito menos doce que os
anteriores, after taste mau,
aspeto mau, sabe a remédio,
ndo desgosto, ndo é mau.

Aroma: péssimo, indiferente;
Paladar: classico whey, after
taste de stevia, muito doce,
enjoativo, ndo tem nada de
novo, proteina fraca, textura

ma.

Aroma:curcuma,
sedimentagdo,
medicamento;Paladar:
horrivel, medicamento,
pedagos. O pior.
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Tabela 3. 6 - Prova 3 de produto

Categoria de
Fornecedor Nome do produto 8
Gama
Grana eSample 101/2023 Beleza
Grana eSample 102/2023 Beleza
Grana eSample 103/2023 Desporto
Cogniti
Grana esample 104/2023 ognitivo
(Com aguicar)
Cogniti
Grana eSample 105/2023 Ognitivo
(Sem agucar)
Imunitério
Grana eSample 106/2023 )
(com agucar)
Imunitario
Grana eSample 107/2023 .
(sem agucar)
Digestivo
Grana eSample 108/2023 BESHY
(com leite)
Digesti
Grana esample 109/2023  D'Bestivo (sem
leite)

Descri¢do do produto R 3

Cevada torrada,
concentrado de suco de
mag3, café instantaneo,

canela, premix

vitaminico(A,D,C),
aroma Natural

5 g para 200ml

Cevada torrada (cevada,
centeio, chicdria),
concentrado de suco de
laranja, café 5 g para 200ml
instantaneo, pré-
mistura vitaminica
(A,D,C),aromas

proteina do leite, soro
de leite em po (de leite),
gordura de coco,
chocolate com baixo
teor de gordura (agticar, 26g para 200 ml|
cacau em p6 com baixo
teor de gordura), leite
em pd, morango
liofilizado, sal, aroma
soro ae leite em po,
gordura de coco, agucar,
raiz de chicéria torrada,
agucar, café
instantaneo, leite em 26g para 200 ml
po, cacau em pé com
baixo teor de gordura
(gordura 10-12%),

culfatn da magndcin
Soro de’lerte émpo,

gordura de coco, raiz de
chicéria torrada, café
instantaneo, leite em
po, cacau em pé com 26g para 200 ml
baixo teor de gordura
(gordura 10-12%),
sulfato de magnésio,

vitaminac (A N2 )
SOfo ae’leite em po,

gordura de coco, agucar,
bebida instantanea de
cereais (cereal (cevada,
centeio), raiz de
chicéria), agafrdo em
po, leite desnatado em
po, canela, gengibre,
rregryraRmirian Pu,”
gordura de coco, bebida
instantanea de cereais
(cereal (cevada,
centeio), raiz de
chicéria), agafrdo em
po, leite desnatado em
po, canela, gengibre,
premix vitaminico (A, D,

£\ cal aramna

26g para 200 ml

26g para 200 ml

Inulina de chicéria, soro
de leite(de
leite),gordura de coco,
cereais(cevada, centeio),
café instantaneo,
banana liofilizada em
po, raiz de chicdria, leite
em po, sabor natural

20g para 200m|

Inulina de chicéria,
cereais(cevada, centeio),
banana liofilizada em 20g para 200ml
po, raiz de chicdria,
sabor natural

Comentarios

Aroma: bom, Paladar: agradavel e
doce, Textura: dguada. Final de
boca ndo agradavel

Aroma: laranja acida, Paladar:
acido, amargo,falso; Textura:
liquida.

Aroma: Bom, Textura: liquida,
Paladar: falta intensidade,. N3o é
enjoativo. Os pedagos de
morango ddo um ar mais natural.

Textura: cremosa, Paladar: ndo é
tado mau, menos
amargo,estranho, Aroma: bom.
Falta agUcar.After taste ndo é
bom. Ndo tem mal néo ter
agucar, Equiibrado.

Textura: liquida; Aroma: bom,

Paladar: sem agucar, amargo,

4guada, &cida, falta sal.Quente
ficaria bem.

Aroma: sobremesa, faz lembrar
leite creme, Textura: falta
consistencia, , Paladar:reduzir o
agucar, reduzir o agucar, aspeto
feio. Quente seria mais agradével,

Aroma: leite creme de
cantina,canela, Paladar: 4gua com
canela, textura: liquida, pouca
consistencia,. A cor amarela n3o é
muito agradavel.

Aroma: a pao de banana, Paladar:
banana, 4cida, equilibrada,
Textura: liquida

Aroma: a pdo de banana, Paladar:
banana, acida, equilibrada,
Textura: pouca consistencia.

40



Tabela 3.7 - Prova 3 de produto

Categoria de N o . .
Fornecedor Nome do produto 8 D dop I Comentarios
Gama
Aroma: pouco;Paladar: cha
Cevada torrada, concentrado de p
sumo de mag8, café soltvel, canela de canela, delavado; falta
Grana eSample 212/2023 Beleza ,c ! ! 5 g/200ml concistencia, ndo gosto da
em pd, aroma natural,
) . canela a flutuar, tem um ar
vitamina(A,D,C) .
sujo, falta corpo.
Whey(leite), gordura de coco, B .
,Y( ) .g Aroma: muito agradavel;
proteina de leite, chocolate com )
. , Paladar: muito bom, textura
Desporto baixo teor de gordura 20%(acucar, -
Grana *Sample 210/2023 , . 26g/200ml equilibrada, dogura
(Chocolate) cacau em p6 com baixo teor de -
o equilibrada, sabor
gordura), morango liofilizado, .
P acriangado.
carbonato de célcio, aroma
Whey(leite), gordura de coco,
proteina de leite, chocolate com
baixo teor de gordura 15%(agucar,
Desporto Aroma: bom; Paladar: mais
Grana *Sample 211/2023 p cacau em p6 com baixo teor de 26g/200ml )
(agucar) . doce que o anterior.
gordura), agticar, morango
liofilizado, carbonato de célcio,
aroma
. L Aroma: banana: Paladar:
Inulina de chicoria,
cereais(cevaa,centeio),agucar, sabor amargo no final, after
Grana *Sample 207/2023 Digestivo o ac - 20g/200ml taste estranho, melhora a
banana liofilizada, aromas naturais, - . .
B o textura, enjoativo, sé bebia 3
raiz de chicdria.
golos.
Whey, gordura de coco( leite em pd
desnatado), agucar, soro de leite
L ) . Aroma: canela; Paldar: bom,
Imunitario (com em po(leite), bebida instantanea de canela a mais, gosto
Grana *Sample 208/2023 , cereais,(cevada e centeio), raiz de 26 g/200 ml . o g'
agucar) L . . visiualmente, n&o é bom,
chicdria, acafrdo em po, canela,
. R falta textura.
gengibre, aroma, premix
vitaminico(A,D,C)
Whey, gordura de coco( leite em pd
desnatado), agucar, soro de leite R
, . Aroma: cheira a chocolate;
Cognitivo(com em pd denatado em pé(gordura Paladar: bom, canela, gosto
Grana eSample 209/2023 8 3 10%-12%),cacau em pé,raiz de 26g/200 ml 3 . ’ " &
agucar) - . N visualmente, falta textura,
chicéria torrada, instantanéo de ., .
. . ndo é bom, ucal c/agua.
café, sulfato de magnésio, aroma,
vitamina(A, D2 e C)
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Tabela 3.8 - Prova 4 de produto

Categoria de

Fornecedor  Nome do produto
Gama

20g/200ml

Inulina de chicdria,
Grana *Sample 207/2023 Digestivo cereais(cevaa,centeio),agtcar, banana liofilizada,
aromas naturais, raiz de chicéria.

Descrigédo do produto Regeneragdo

20g+22g/180m
com 20% leitel

26 g/200 ml
Whey, gordura de coco( leite em p6 desnatado),
agucar, soro de leite em po(leite), bebida
Grana *Sample 208/2023 Imunitario instantanea de cereais,(cevada e centeio), raiz de
chicdria, agafrdo em pd, canela, gengibre, aroma,
premix vitaminico(A,D,C)
26g +22g/180 ml

com 20% leite

26g/200 ml
Whey, gordura de coco( leite em pé6 desnatado),
agucar, soro de leite em p6 denatado em
Grana eSample 209/2023 Cognitivo pd(gordura 10%-12%),,raiz de chicdria torrada,
instantanéo de café, sulfato de magnésio, aroma,
vitamina(A, D2 e C)
26g+22¢/180 ml

com 20% leite

5g/200ml
Cevada torrada, concentrado de sumo de magd,
Grana *Sample 212/2023 Beleza café soluvel, canela em pd, aroma natural,
vitamina(A,D,C)
5g~+22 g/180ml

com 20% leite

Imagens de produto

Comentarios

Aroma:goma de banana;
Paladar: banana.

Aroma:mais neutro;

Paladar: mais unifirme, textura melhor,
sabe mais a banana, mais doce, mais

espuma.

Aroma: leite creme ; Pladar: adoro, doce

mas ndo demasiado.

Aroma: mais doce;Paladar: mais
aconchegante, mais guloso, adoro a cor,

textura otima.

Aroma:agradavel; Paladar: dcido, ndo
adoro, after tastedesagradavel, ndo é

diferenciado.

Aroma: nesquike, muito melhor, mrnos

4cido, guloso.

Aroma: a maca e canel; Paladar:

deslavado,ndo repetia.

Aroma:ndo tem, parece um galdo, dcido,
n3o supreende, parece que estd mal

dissolvido.
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Tabela 3.9 - Prova 4 de produto

Cat ia d N
Fornecedor Nome do produto Zga‘:n": © Descrigdo do produto Regeneragio Imagens de produto Comentarios
MCT 80% em p6 (dleo de coco ndo hidrogenado,
xarope de glucose, amido modificado,
antiaglomerante (diéxido de silicio)) [30%],
glicina, cacau em pé [20%) *, café liofilizado
[10%], Fibruline™ instant (inulina de chicéria), Aroma: mau; Paladar:ndo é desagradével,
Nutricoffe Proteina/Energia  psilio em pé (Plantago Ovata, casca) *, aroma, 15g/150 ml ndo comprava de novo, 4cido.Fica com
curcuma em pé (Curcuma longa, raiz)*[1,5%], p6 no cima, ndo dissolve, mau aspeto.
cafeina anidra [0,3%], pimenta preta em p6
(Piper nigrum, fruto)*[0,1%)], edulcorante
(sucralose). Pode conter vestigios de gluten,
Leite, frutos de casca rija, sésamo e sulfitos.
N Café 100% Arabica, TCM, Cha Verde, Cha Mate, Aroma: a caramelo, muito doce, Paladar:
N Energia/desporto . - "
Desinchd L Canela e Cacau. 10g/100ml 6leo na superficie, trrivel, gorduroso,
/cognitivo B
= 80 mg de Cafeina. sabe a coco, gosto da textura.
Adquirido em
supermercado
Curcuma (32%), Maca, Amaranto, Agticar de Muito inferior a6 nosso em aroma e
Curcuma latte coco, Farinha de chufa, Cardamomo, Gengibre, 8g/200ml aladar
Canela, Pimenta preta. P :
N MCT (triglicerideos de cadeia média), café soluvel - .
Energia/desporto N . . Aroma: mau; Paladar: péssimo, ma
Wake up . 27%, gengibre em pé, canela em pod, espessante 9g/150ml
/cognitivo textura.
goma xantana.




Tabela 3.10 -Prova 5 de produto

Nome do Categoria de o = I i
Fornecedor & Descrigdo do produto agdo de produto Comentarios
produto Gama
Farinha de cevada (24%), farinha
de aveia (20%), farinha de espelta Aroma: ndo é desagraddvel; Paladar:
30 200/250ml d
Novais Digestivo Digestivo (20%),café soldvel (20%), inulina  >% 7" ¢ ug mde demasiado doce, amargo no fundo da
(10%), oligofructose (5%), aroma 8! boca.Alteragbes: Retirar doce
de baunilha, stevia
Aroma: a 6leo e doce; Paladar: parece
que a boca fica grossa, tem pedagos no
fundo d 30 & davel.
Sementes de linhaga, sementes de 30g para 200/250ml de undo do copo, ndo € agracave
) - - L 1 X Alteragdes: Reduzir o teor de dogura(-
Novais Cognitivo Cognitivo chia, farinha MCT, café soltvel agua A e
! ., 50%); Retirar pedagos que ndo sio
(19,4%), aroma waffle, stevia 6mega3 por dose: 3g DA . )
soltveis(seria possivel colocar o émega-3
isolado?); adicionar vitaminas do
complexo B.
Café soltivel (60%) , creatina (30%), Aroma: terrivel; Paladar: acido, ndo &
Novais Deportivo Deortivo 4cido citrico, aroma de mel, 5g para 100/150/200 agradavel. Alterages: aroma mau, nio
P P caféina anidra , bcaa (1%), ml de agua cheira a café(-50%); Reduzir o 4cido
sucralose citrico.
Aroma: peixe com coco. Paladar: sabe
. Colagénio (78,6%) , café solivel ~30g para 200/250ml de mu't? 2 coco, f‘emasmdo doce.
Novais Beleza Beleza . Alteragdes: reduzir o teor de dogura(-
(20%) , aroma de coco, sucralose agua X N
50%); reduzir o aroma a coco; reduzir
colageno; adicionar vitamina A,C,D e E.
Tabela 3.11 -Prova 5 de produto
Nome do Categoria de - ~ .
Fornecedor Descrigdo do produto agdo de produto Comentarios
produto Gama
lorel. 6 (20%
Clorela Em, P6 (20%), sementes de Diluir 1 a 2 colheres de .
linhaga moidas, erva de cevada em chd do preparado, por Aroma: mau, a alga/lodo. Paladar: ndo é
Origens Bio  HAIR/ SKIN/ NAILS  HAIR/ SKIN/ NAILS  pS, tamara em ps, camu camu em | ' 20 PreParace, terrivel, sabe a0 sumo adicionado
PO (20%), baoba em po (10%), ’ N principalmente.
. batidos.
pdlen de abelha.
Maca em p6 (25%), moringa em pd
Po ( D),' N 8 p/ Diluir 1 a 2 colheres de Aroma: mau, a folhas verdes escuras
(25%), cacau em po, tamara em pé, ché do preparado, por cruas. Paladar: tem pedagos dispersos em
Origens Bio BRAIN BOOST BRAIN BOOST ashwagandha em p6 (10%). ) prep: P o N P .G ) P L.
. dia, em sumos ou cima da bebida, mal dissolvido, acido,
Produtos provenientes de 3
N - batidos sabe a folhas verdes.
Agricultura Bioldgica.
Diluir 1 a 2 colheres de
Moringa em p6 48%, camu camu c;\l:;o recarad; or Aroma: mau cheiro. Paladar: ndo dissolve
Origens Bio IMMUNITY IMMUNITY em ps, polen de abelha 20%, preparaco, p ; : :

canela em p6.

dia, em sumos ou

em &gua, farinheto, ndo é agradével.
batidos
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Tabela 3.12 - Prova 5 de produto

Nome do Categoria de
Fornecedor
produto Gama
Functional Functional
Coffee Energy Coffee Energy
Functional Functional
GAC Coffee Energy - Coffee Energy -
Equador Equador
Functinal
Functinal Coffee
Coffee

CUT/Carniti
CUT/Carnitina /Camnitina

Descrigdo do produto

N&o temos disponivel

Ndo temos disponivel

Ndo temos disponivel

Imagens de produto

Comentarios

Aroma: café
soluvel;
Paladar: café
soluvel.

Aroma: melhor
que o anterior;
Paladar: café de
cafeteira, mais
agradavel que o
anterior.

Aroma: café;
Paladar: cereais,
ndo e muito
agradavel, fibras,
inulina.
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Tabela 3.13 - Prova 6 de produto

Nome do Categoria de
Fornecedor
produto Gama
Functinal .
" " Functinal
Coffee " "
Coffee" Relax|
Relax|
Caramelo sem
Caramelo sem .
. cafeina
cafeina
Functional Functional
Coffee Coffee
Immunity Immunity
Bebida Funcional Bebida Funcional
"Energy PLUS" "Energy PLUS"
Functional Functional "Coffe"
"Coffe" Relax L
. Relax |Original
GAC | Original .
, Descafeinado
Descafeinado
Functi |
une Ilona Functional "Coffe"
"Coffe” Relax Relax | Original
| Original &

alternativa ao

alternativa ao . .
café sem cafeina

café sem cafeina

Functional
"Coffe"
Relax|Baunilha
sem cafeina

Functional "Coffe"
Relax|Baunilha
sem cafeina

Functional Coffee
Protein

Functional
Coffee Protein

Descri¢do do produto Comentarios

Imagens de produto

Aroma:
agradavel;
Paladar: bom,
ndo é enjoativo,
suave, parece um
cha.

N3o temos disponivel

Aroma:bom ;
Paladar:sementes
de girassol, bom,

ndo é incrivel.

N&o temos disponivel

Aroma: gelatina;
Paladar: gelatina,
sumo, doce.

Nao temos disponivel

Aroma:torrado;
Paladar:cheira a
café torrado.

N&o temos disponivel

Aroma: café;
Paladar: sabe a
café sem cafeina.

N&o temos disponivel

Aroma:doce;
Paladar: cacau,
chocolate.

N&o temos disponivel

Aroma: amargo,
leite estragado;

Paladar: horrivel,
amargo, acido.

N&o temos disponivel
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Tabela 3.14 - Prova 6 de produto

Nome do Categoria de

Descrigdo do produto Imagens de produto Comentarios
produto Gama

Fornecedor

Aroma: doce;

Bebida Funional = Bebida Funional X
Paladar: gelatina,

Né&o temos disponivel

"Energy" "Energy"
&y & 4cido.
GAC
Aroma:
Functional Functional "Coffe"
" " ~ . , menta/cacau;
Coffe" Relax Relax |Menta Né&o temos disponivel
Paladar: fresco,
|Menta Choc Choc

sabor muito bom.

Mais tarde, houve o desenvolvimento de /attes com base de leite, em que se conseguiu
uma textura e sabor perfeitamente equilibrados. Apés uma reunido de equipa e numa tentativa
de acompanhar as tendéncias alimentares do momento, foram desenvolvidas novas férmulas
com base de bebida vegetal. Infelizmente, no momento das provas a equipa teve perceg¢ao que

perdiamos qualidade na bebida final comparativamente ao resultado anteriormente obtido.

Desta forma, a decisdo foi un&nime em voltar a formulagdo com base de leite.
Atualmente, a equipa encontra-se paralelamente a aguardar a chegada de novas amostras com
as alteragdes efetuados, indo ao encontro da decisdo de voltar a formular as bebidas com base

em leite.

Relativamente ao produto final, a via de desenvolvimento neste momento estd em cafés
funcionais, em que a base sera sempre um bom café sem que o sabor seja muito alterado, e

lattes com e sem café com beneficios funcionais associados.

3.4.4. Questionario ao consumidor

O questionario foi respondido por 71 participantes, com idades compreendidas entre os

18 e 65 anos.
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As perguntas 1 e 2 baseavam-se em pilares como preocupagdes com a alimentagao, em
que 94,4% confirmaram a mesma, sendo que 76,1% do publico inquirido ndo tomava
suplementacgéo. Ja na pergunta 2, os inquiridos que responderam que ndo eram encaminhados
para a pergunta 4 sobre a possibilidade de consumirem uma bebida em pé com beneficios para

a saude, 86,6% responderam positivamente.

IO copiar

1. A alimentagdo ou nutricdo sdo uma preocupacdo para si?

71 respostas

@ sim
@ o

Figura 3.3. - Distribuicdo Percentual de Amostras Relativa a Preocupagao com a Alimentagado

IO copiar

2. Atualmente faz alguma suplementagdo?

71 respostas

@ sim
@ Nao

Figura 3.4 - Distribuicdo Percentual de Amostras Relativa a Suplementacéo Efetuada

4. Consumiria uma bebida em p6 com propriedades benéficas para a saude? |_|:| Copiar

67 respostas

@ Nao
@ sim

Figura 3.5. — Distribuicdo Percentual de Amostras Relativa ao Consumo da Bebida em pé

As perguntas 5, 6 e 7 questionam a altura do ano e do dia em que o consumidor iria
ingerir a bebida. As alturas do ano mais selecionadas foram o veréo (70,1%) e o inverno (67,2%),
tendo a primavera e o outono atingido os 56,7% cada um. A férmula da saude imunitaria foi a
referéncia mais selecionada com 71,6%, seguida da cognitiva com 55,2%, sendo que todas as

outras se situaram abaixo dos 50%.
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5. Em que altura do ano? 10 copiar

67 respostas

Verao A7 (70,1%)

Primavera 38 (56,7%)

Qutono

Inverno

Figura 3.6 - Distribuicdo Percentual de Amostras Relativa a Altura do Ano para o Consumo da Bebida

6. Quais as referéncias que seriam do seu interesse? (Pode selecionar mais que uma 10 copiar
opgéo)

67 respostas

Digestiva
Imunitéria
Cognitiva
Despartiva
Beleza
Qutra

Emagrecimento

Figura 3.7 - Distribuicdo Percentual de Amostras da Referéncia para o Consumo da Bebida

7. Qual a altura do dia que consumiria a bebida?(Pode selecionar mais que uma |_|:| Coplar
opgéo)

67 respostas

Pequeno-almogo

Meio da manhd

Almogo

Lanche da tarde

Jantar

Ceia

Figura 3.8- Distribuicdo Percentual de Amostras Relativa a Altura do Dia para o Consumo da Bebida

Nas perguntas 8, 9 e 10 foram apresentadas as caracteristicas fisicas e sensoriais
ligadas a bebida como a temperatura, o sabor e a textura. A maioria opta por uma bebida fria

(80,6%), com sabor a fruta (56,7%) e com uma bebida final de 50ml.
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8. A que temperatura consumiria a bebida? ||_:| Copiar

67 respostas

® Quente
@ Fria

Figura 3.9- Distribuicdo Percentual de Amostras Relativa a Temperatura para o Consumo da Bebida

9. Qual o sabor que gostaria na seu pé soluvel? ||_:| Copiar

67 respostas

® Fruta

@ Cereal

® Legumes
@ Checolate
@ Neutro
@ Outro

Figura 3.10- Distribuicdo Percentual de Amostras Relativa ao Sabor para o Consumo da Bebida

10. Que guantidade de produto final acharia adequada?(Sendo que um expresso tem I_D Copiar
30 mly

67 respostas

@®50ml
@ 125m
® 200ml

Figura 3.11 - Distribuicdo Percentual de Amostras Relativa a Bebida Final

Das perguntas 11 a 13 tentou-se compreender o formato, quantidade e prego associado
a este tipo de produto por parte do possivel comprador. A embalagem de 250 gr foi selecionada
com uma percentagem de 31,2%, em doses individuais (38,8%), com um preco associado de 3

- 5 euros.
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10 copiar

11.Qual a capacidade de embalagem gue compraria?( sendo um pacote de arroz 1
kg)

67 respostas

@® 200 0r
@ 25007
» 500 gr
® ko

B
A 4

Figura 3.12 - Distribuicdo Percentual de Amostras Relativa a Capacidade da Embalagem Final da Bebida em P6

12. Qual o tipo de embalagem que compraria? |_|:I Copiar

67 respostas

> ® Tripiex
38.8% @ vidro
» Doses individuais
@ Cutro

Figura 3.13 - Distribuicdo Percentual de Amostras Relativa ao Tipo da Embalagem da Bebida Final

|_|:| Copiar

13. Quanto estaria disposto a pagar por este produto?
67 respostas

@ menos de 3 eurcs
@ 2-5euros

® 5-7 euros

@ + 7 euros

Figura 3.14- Distribuicdo Percentual de Amostras Relativa ao Prego da Embalagem Bebida Final

Em seguida, com as perguntas 14 a 16 o objetivo foi perceber o motivo do consumidor
nao utilizar a suplementagao, assim como, aquilo que procuraria extra a gama apresentada para

uma possivel formulagao e extensao.

A segunda seccao foi sobre caracterizacdo sociodemografica, sendo que 81,7% era
publico feminino em relagéo a 18,3% de publico masculino. A maioria dos inquiridos encontra-se
na faixa etaria dos 18- 29 anos correspondendo a 59.2%, seguido de 26.8% na faixa etaria dos
30-39 anos.
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1O copiar
17.Sexo:

71 respostas

@ Mascuiino,
@ Feminino
© Prefere nao dizer

Figura 3.15 - Distribuicao Percentual de Amostras Relativa ao Sexo dos Inquiridos

1O copiar
18.Faixa etdria:

71 respostas

@ 18-29 Anos
@ 3039 Ancs
@ 4049 Anos
@ 5059 Anos
@ 60-64 Anos
@ +65Anos

Figura 3.16 - Distribuicdo Percentual de Amostras Relativa a Faixa Etaria dos Inquiridos

Dos 71 inquiridos cerca de 45,1% tem mestrado, 31% licenciatura e 12,7% p0s-

graduacao e os restantes dividem-se em curso profissional, doutoramento e secundario.

D copiar

19.Hahilitagbes Académicas:

71 respostas

@ Secundério

@ Curso Profissional
@ Licenciatura

@ Pos-Graduaciio
@ WVestrado

@ Doutoramento

@ Outro

Figura 3.17 - Distribuigcdo Percentual de Amostras Relativa as Habilitagdes Académicas dos Inquiridos

O inquérito foi de extrema importancia, uma vez que nos permitiu tirar as mais diversas
conclusbes desde a embalagem em doses individuais, a formulagdo do produto para ser
consumido a frio, a gama ter a presenga em primeiro langamento da referéncia relativa ao

sistema imunitario e o verdo sendo selecionado como a altura de maior consumo, tal permite
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aprimorar os atuais desenvolvimentos, delinear as futuras vias de desenvolvimento e estratégia

de langamento do produto.
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4. Conclusao do Estagio

A oportunidade de estagio dada pelo Grupo Nabeiro, foi uma mais-valia para 0 meu

desenvolvimento enquanto futura profissional da area.

Os 6 meses de aprendizagem permitiram-me utilizar as ferramentas adquiridas no
mestrado, assim como, aprender e fundamentar novas. As varias equipas e projetos com as
quais estive envolvida durante este processo permitiram igualmente aperfeigoar o trabalho e

relagcdes multidisciplinares.

Infelizmente, devido a complexidade do projeto este ndo foi concluido no tempo de
estagio. No entanto, encontra-se ainda a ser desenvolvido por mim e a restante equipa
juntamente com os projetos de Delta Q, de forma a conseguir entregar ao consumidor o melhor

produto, com o sabor, a funcionalidade e qualidade que tanto pauta o Grupo Nabeiro.

Com este projeto, tive a oportunidade de lidar com as mais variadas vertentes do
desenvolvimento de produto, desde o benchmark do mercado, a procura e contacto com os
fornecedores, formulacdo e alteracido de amostras, discussdo das vias de desenvolvimento,
decisdo de uma possivel embalagem para o produto e claims de produto final a comunicar ao

consumidor de forma a valorizar o produto em prateleira.

Em conclusdo, o estagio permitiu a fundamentagéo e criagdo de bases que me iréo

acompanhar ao longo do percurso.
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Anexos

Anexo | — Apresentagao Nutriscore

1.Nutri-Score
Para que serve?

DELTA CAFES // 2022 //

1.Nutri-Score

Para que serve?

"0 Nutri-Score é um sistema de avaliagdo de perfis nutricicnais que se encontra na frente das embalagens. Gragas @
estala de cinco niveis que combina letras e cores, os consuridores consequem, s6 com um olhar, informar-se sobre
o perfil nutricional de um produto alimentar. Assim, o Nutri-Score ojuda o consumidor a escolher os alimentos e
bebidas mais equilibrados.”

NUTRI-SCORE

DELTA CAFES /7 2022 /]



2. Nutri-Score

Como funciona?

DELTA CAFES // 2022 J/

2.Nutri-Score
Como funciona?

“Para calcul

r o Nutri-Score, a autoridade francesa Santé
lele, a par do valor

Publigue France desenvolveu um algoritmo dnico. Através
rgético, sio avaliados os nutrientes "a limitar” como agtcares, gorduras saturadas e sédio (sal),
assim como os nutrientes "a promover" como fibra e proteing, com base em 100 gramas ou 100 mililitros de produto ou
bebida, conforme aplicdvel...Cam base em todos estes componentes, o produto pode ser avaliado na escala Nutri-Score.
Esta comega com um "A" - verde escuro (a melhor classificagio, a consumir mais regularmente) e termina num "E" -
vermelho (a pior classificag@o, a consumir de forma moderada). Fsta escala de cores e letras torna possivel comparar o
perfil nutricional dos seus produtos favaritos s6 com uma leitura rapida

R
e .
e @
R
CHEER
& =
GRUPONABERO DELTA CAFES // 2022 //

3. Nutri-Score
em Portugal

DELTA CAFES // 2022 /f

ses afirma ler regularmente os ralulos

tos, mas 40% admite no compreender a fazer escolhas mais

informago ai consiar

[e——

ia a implementagao obr

Eurapa

Carta aberta Nutri-Score chega ao Governo

Fonte: hitps: /empresa nestle,

frutri seore/porque-ape

Os consumidores portugueses tém direito a
informagdo nutricional facil de entender

Fonte: i deco proteste pt/scoss-coletivas/nutri-sc

j "’IL'\ A

GALURONABERG DELTA CAFES /{2022 //
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4. Nutri -Score
Novadelta

LEVANTAMENTO DE NUTRI- SCORE

SRUPCNABEIRO

Nutri-Scores:

Total- 622

A - 278 Produtos
B -144 Produtos
C- 20 Produtos

D - 180 Produtos*
E- 0 Produtos

4.Nutri- Score

Novadelta

DELTA CAFES // 2022 /f

* Correspondentes a
produtos de agticar,
Delta Cacau e
Deltacao

DELTA CAFES // 2022 //

5. Produtos no
Mercado

DELTA CAFES // 2022 //
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5. Produtos no Mercado

Mercado vs Novadelta

A‘_"\ GRUPOMABEIRG DELTA CAFES // 2022 /|

5. Produtos no Mercado

Mercado vs Novadelta

M\ GRUPGNABERO DELTA CAFES / 2022 f/

6.Marcas no
Mercado

DELTA CAFES /f 2022 //

DECTA CARES /7 2022
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Anexos Il — Apresentacgéo Projeto Ruby

1.Caracterizacao
do Projeto

DELTA CAFES // 2022 //

1.Proposta
PET Tara Retornavel
3kg
[Cpetess
1 kg (3 Peliculas)
AN, e ey
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1. Proposta Viavel

Atualmente, existem referéncios para M ne
entanto a volume de produsic néo justifica para

serem considerados nos valores calculados.
Numa fase inicial, a introdugio das recargas serd
apanas a nivel nacional, padendo ser estuda a

sua viabilidade nos M numa fase posterior.

* 1 kg (3 Peliculas)

&
GRUBOHABERD. DELTA CAFES /f 2022 //

1>
3

1. Proposta de Venda

Logistica
6 kg(retratil)

10 kg(caixa)

DEUTA CAFES /] 2022/

2.Maquinas

DELTA CAFES /f 2022}/

Gogliolell Goglio Il

AN

2P\ GRUPONABERO

DELTA CAFES [/ 2022 |/
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3.Analise
Econdmica

DELTA CAFES // 2022 /]

PET(completo) - 1,27€ Sacos Diamond 3 x 1kg - 0,51 €
3x0,14 € - Pelicula
3x 0,03 €-Valvula

GRUPONABEIRG DELTA CAFES // 2022 //

3.Valores Novadelta

Prego do PET 1,27 € Custo produgdo PET 0,198 €
Prego pacote (3 x pelicula/valvula) 0,51€ Custo produgio 3 pacotes 0,126 €

Poupanga Produgio Mista (Pacotes/PET)

* Contas elaboradas com valor de 3

Soma de producges 2019 e 2022 307996 pacotes de 1Kg (peliculas/valvulas);
Media de produgbes mensais 14000 + Produgdes dos anos 2020721 foram
Poupanca mensal 5319,93 € desprezadas pela queda de vendas no
Poupanga anual 63 839,17 € canal Horeca devido hd pandemia

A A

P\ GRUPONABEIRD DELTA CAFES /f 2022 //



4.Ponto Verde

DELTA CAFES // 2022 //

4. Ponto Verde

Ausal (Kg) Caixa com 2 PET Proposia (Kg) Caixa com 10 pacotos da 1 Ky Proposia (Kg} Fardos com § pacotes de 1 Kg
Cartia Pléstico Cartiio. Plastico Cartio Plasticn
Embalagem | 001983

Embalagem il 042200 Embalagem il 0.04109 Embalagem il 000871
Cartio Piastico Cartio Plastico ‘Cartio Plastico
e Mt o e v
e s —
Total 870200 € Total (Kg) 985,50 ¢ Total 93214
Total 6Kg 570354 € Total 0Kg 561684 €

2PETws Caixa 6 x 1Kg 2 PET vs Fardo 6 x 1Kg

200848 € 308518¢€

DELTA CAFES // 2022 //

5.A¢0es a
Desenvolver

DELTA CAFES // 2022 //
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5. Acgoes a Desenvolver

* Testes para verificar a ndo alteracio da do café quando com as recargas;
+ Estudo para verificar qual a durabilidade de um PET, ou seja, nimero maximo de vezes que pade ser reabastecido;
+ Estudo de Mercado para aceitagio do dliente;

* Desenvolvimento de nova imagem para a pelicula do Ruby — Departamento de Marketing;

+ Embalagem para 6 Kg - Inovagdo Produtiva;

* Cédigos de recarga em SAP - GIP;

* Contrato de venda & Manuel Rui Distribuicio — venda obrigatéria de multiplos de 3 caixas de 10;

*  Ag3o de Formagdo do novo Produto/Ideia aos comerciais;

¢ Contrato de venda pela Manuel Rui DistribuigSo — venda obrigatoria de multiplos de 3 pacotes de 1kg;

*  Necessdrio fazer estudo de impacto na disponibilidade/saturacio das Goglio;

/ \ o
‘H GRUPONABEIRO DELTA CAFES /f 2022 f/

6.Andlise de
Projeto

DELTA CAFES // 2022/

6. Anadlise de Projeto

Vantagens: Desvantagens:

+ Material subsidiario {caixa de 10 kg/retréti, filme e palete); * Custo de realizagio e produgdo nova pelicula (cilindro de imagem);
*+  Processo produtiva mais rapido (4 pacotes/min vs 50 pacotes/min); + Criagio de 2 novos codigos (pelicula e embalagem 1kg);

+ Diminuig3o de custo de Panto Verde; + Possivel saturacdo de 2 maquinas que produzem outros produtos;
*  Alteragio da embalagem para uma nio plastica mais sustentével; * Deterioragfo dos autocolantes da embalagem.

+ Rentabilizacio de logistica de transporte:

o Transporte de material subsidiério;

o Transporte de produto scabado. Solugiio:

Modificagio do molde para integrar 2 imagem Ruby na
estampa do PET.
Retirar os autocolantes e marcar a laser,

GRUPONABEIRG DELTA CAFES // 2022 //
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Anexo Il — Apresentagao Projeto Grau Brix

1
Diverge P Pr—

Delta Q- Grau 1. Grau Brix

Brix

2. Material e Métodos
3. Graficos de Analise

4. Observagbes

1.Grau Brix
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Definicdo:

“ Brix (simbolo °Bx) é uma escala numérica que mede a guantidade de sélidos
soluveis (entenda-se basicamente como agticar ou sacarose)”
Fonte: Cooperativa Agroindustrial APPC

Oweige A o At b e Grme s

2.Material e Métodos

B B By v e

Material e Métodos:

1.Extrair o café expresso e aguardar que arrefega até atingir uma temperatura entre 302 e 40 2.
2.Medir a temperatura da bebida.
3.Agitar com uma colher. Retirar um pouco de café e colocar no refratémetro. Aguardar o valor.

4. Registar o valor.

Figurn 1 Matesial vl

Drverge i cesommns 4 e s
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3.Graficos de Analise
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Drosign i e

Qharacter
. i o
N
0
n
"
I I I "1
S —— -
P
o - g
aQtivus
I I I T 1
S ———— [

Bk @ wiie

deQaf

—— il -

[T ——

e e e s

68



4.0bservacdes

¥ ARise é amaguina que mantem a temperatura do café durante mais tempo.

¥ O creme do café extrafdo na maquina Rise “queima” mais tarde que os restantes.

¥ A MiniQool é 2 maquina que tem os melhores valores de Grau Brix, nos blends
selecionados.

¥ O DeQaf & o blend que arrefece mais rapido.

St

Orvaige b e PO — .

Divetge
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Anexo IV — Questionario ao Consumidor

..

Nivel de aceitagao de bebidas soltveis em p6 ~
como melhoria da saude do dia-a-dia.

0 meu nome é Mariana Raquel da Silva Marques, sou aluna de Mestrado em Biotecnologia e
Inovacao Alimentar da Escola Superior de Biotecnologia da Universidade Catdlica do Porto.

De forma a complementar a minha tese de mestrado, pretendo averiguar o nivel de aceitagdo de
hebidas de café soluveis em po para reconstituir na sua bebida final.

Declaro que fui informado(a) sobre os objetivos deste questionario. Desta forma, autorizoo  *
tratamento e anélise de dados para o efeito de estudo estatistico. Os dados recolhidos sdo de
carater confidencial e andnimo.

Sim

! Néo

A) Padrio de consumo de suplementos para a promogéo da satde

<
.

Descrigao (opcional)

*
1. A alimentagdo ou nutricde sdo uma preocupacio para si?

Sim

2. Atualmente faz alguma suplementagao?

Sim



A) Padrdo de consumo de suplementos para a promogéo da satide

Descrigéo (opcional)

3.Qual?
Colagénio
Creatina
Proteina
Vitaminas

Outro

A) Padrdo de consumo de suplementos para a promog&o da satide

Descrigao (opcional)

4. Consumiria uma bebida em p6 com propriedades benéficas para a saude? *

5. Em que altura do ano? *
| Verdo
| Primavera
| QOutono

| Inverno

£

LR
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6. Quais as referéncias que seriam do seu interesse? (Pode selecionar mais que uma opgéo) *
Digestiva
Imunitéria
Caognitiva
Despeortiva
Beleza
Outra

Qutra opgéo.

7. Qual a altura do dia que consumiria a bebida?(Pode selecionar mais que uma opgao) *
Pequeno-almogo
Meio da manhd
Almogo
Lanche da tarde
Jantar

Ceia

8. A que temperatura consumiria a bebida? *
Quente

Fria

9. Qual o sabor que gostaria na seu p6 solavel? *
) Fruta
) Cereal
) Legumes
Chocolate
Neutro

Outro

10. Que quantidade de produto final acharia adequada?(Sendo que um expresso tem 30 mi) *
50 mi
125 ml

200 ml
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11.Qual a capacidade de embalagem gue compraria?( sendo um pacote de arroz 1 kg)

() 200gr
) 250gr
() s00gr

) 1kg

12. Qual o tipo de embalagem gue compraria? *

() Triplex

) Vidro

() Doses individuais

() Outro

*
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*

13. Quanto estaria disposto a pagar por este produto?

(") menos de 3 euros
() 3 - 5euros
() 5-7euros

() +7euros

14.Algum ingrediente que gostaria de introduzir ou aumentar na sua dieta? *

Texto de resposta curta

15. Tem alguma propriedade que ndo foi apresentada que Ihe interessaria? *

Texto de resposta curta

16. Qual o motivo de néo fazer suplementagdo?

Texto de resposta longa

B) Caracterizagdo sociodemografica

»<

Descricao (opcional)

&

17 .Sexo:

. Masculino

() Feminine

! Prefere ndo dizer

*

18.Faixa etdria:

18 -29 Anos
) 30-39 Anos
40 — 49 Anos
) 50 - 59 Anos
60 — 64 Anos
| +65 Anos
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