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Programa Regional do Norte

NOME OPERACAO
NORTE2030-FEDER-01466000 Projeto N° 18353 - TenebrioPl

NOME ENTIDADE BENEFICIARIA
INSECT BASED FEED & FOOD, LDA.

INVESTIMENTO TOTAL 1,442,394.40 €
APOIO FINANCEIRO DA UNIAO EUROPEIA 1,146,945.56 €
OBJETIVO

O projeto TenebrioPlus centra-se na criacao de novos ingredientes funcionais, extraidos da
farinha desengordurada e do 6leo de Tenebrio molitor, com aplicacao nas industrias de
alimentacao humana, animal e cosmética. Este desenvolvimento é sustentado por uma
abordagem integrada e inovadora, focada na producao de ingredientes que assegurem altos
padroes de qualidade, escalabilidade industrial e sustentabilidade do processo produtivo. O
carater inovador do TenebrioPlus reside na utilizacao de processos fermentativos para a
producao de ingredientes, promovendo investigacao disruptiva num dominio onde os avancos sao
ainda escassos. O projeto visa a obtencao de cinco novos ingredientes, cuja caracterizacao
detalhada e avaliacao rigorosa de seguranca, potencial bioldgico e funcional serao fundamentais
para demonstrar as suas principais aplicacoes. Além disso, os resultados desta investigacao serao
consolidados em fichas técnicas detalhadas, que servirao de base para a elaboracao de dossiés
técnicos, garantindo o cumprimento dos requisitos normativos aplicaveis a novos alimentos e
ingredientes. O TenebrioPlus também prevé o desenvolvimento de cinco prototipos especificos
respondendo a cada uma das trés areas de atuacao: dois cremes inovadores para a industria
cosmética, uma formulacao pré-mix funcional para a nutricao animal, e dois produtos
alimentares — um snack e um iogurte funcional — para promocao de uma dieta saudavel e
sustentavel. Estes desenvolvimentos terao como base as necessidades do mercado, em
colaboracao com grandes empresas dos respetivos setores. como a SONAE. a DIN e o grupo GMCP.
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	NOME ENTIDADE BENEFICIÁRIA: INSECT BASED FEED & FOOD, LDA.
	INVESTIMENTO TOTAL: 1442394.40
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	OBJETIVO: O projeto TenebrioPlus centra-se na criação de novos ingredientes funcionais, extraídos da farinha desengordurada e do óleo de Tenebrio molitor, com aplicação nas indústrias de alimentação humana, animal e cosmética. Este desenvolvimento é sustentado por uma abordagem integrada e inovadora, focada na produção de ingredientes que assegurem altos padrões de qualidade, escalabilidade industrial e sustentabilidade do processo produtivo. O caráter inovador do TenebrioPlus reside na utilização de processos fermentativos para a produção de ingredientes, promovendo investigação disruptiva num domínio onde os avanços são ainda escassos. O projeto visa a obtenção de cinco novos ingredientes, cuja caracterização detalhada e avaliação rigorosa de segurança, potencial biológico e funcional serão fundamentais para demonstrar as suas principais aplicações. Além disso, os resultados desta investigação serão consolidados em fichas técnicas detalhadas, que servirão de base para a elaboração de dossiês técnicos, garantindo o cumprimento dos requisitos normativos aplicáveis a novos alimentos e ingredientes. O TenebrioPlus também prevê o desenvolvimento de cinco protótipos específicos respondendo a cada uma das três áreas de atuação: dois cremes inovadores para a indústria cosmética, uma formulação pré-mix funcional para a nutrição animal, e dois produtos alimentares — um snack e um iogurte funcional — para promoção de uma dieta saudável e sustentável. Estes desenvolvimentos terão como base as necessidades do mercado, em colaboração com grandes empresas dos respetivos setores, como a SONAE, a DIN e o grupo GMCP.


Custo elegível e Apoio financeiro da UE por copromotor:
INSECT BASED FEED & FOOD, LDA | Custo elegível: 1 008 501,60 €; Apoio financeiro da UE: 778 136,68 €
UNIVERSIDADE CATÓLICA PORTUGUESA | Custo elegível: 433 892,80 €; Apoio financeiro da UE: 368 808,88 €



