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RESUMO

Nos ultimos anos tem ocorrido um aumento na busca por uma alimentacdo mais equilibrada e
saudavel em todo o mundo. Nesse contexto, conceitos como a dieta plant-based tém ganhado
cada vez mais importancia. Essa dieta se baseia na reducéo ou excluséo de alimentos de origem
animal, sendo predominantemente composta por vegetais, frutas, grdos e legumes integros ou
minimamente processados. Os produtos plant-based contribuem para melhorar a alimentagéo,
a saude dos consumidores e reduzir o impacto ambiental. A industria de alimentos tem utilizado
alta tecnologia e processamento industrial para desenvolver produtos a base de plantas que se
assemelham aos de origem animal em cor, textura, aparéncia e outras caracteristicas. Grandes
redes de supermercados ja oferecem alternativas vegetais como hamburguer, “frango”,
almoéndegas e "carne” moida, além de bebidas a base de coco, améndoas e alimentos tipo
"iogurte” de soja, como substitutos aos produtos lacteos e carneos. No entanto, apesar do
aumento na procura, ha resisténcia por parte dos consumidores em relacdo aos produtos plant-
based devido a caracteristicas como sabor e textura. Muitos associam esses alimentos a
produtos de origem animal, 0 que pode gerar um julgamento de que sdo diferentes. Para superar
esses obstaculos, as empresas precisam investir em pesquisa e desenvolvimento, receitas e
modos de preparo atrativos, reducao de custos, estratégias de marketing e distribuicéo eficiente.
Nesse contexto, a gestdo da qualidade e o uso de ferramentas de qualidade desempenham um
papel fundamental na industria de alimentos a base de plantas. A implementacdo do APPCC
(Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle), a utilizacdo de ferramentas como PDCA
(Planejar, Executar, Verificar e Agir), 5W2H (What, Why, Where, When, Who, How, How
Much) e diagrama de Ishikawa, além das Boas Praticas de Fabricagdo, sdo essenciais para
garantir a qualidade do produto e a satisfacdo do cliente. Essas medidas contribuem para evitar
a ocorréncia de produtos ndo conformes, controlar riscos e melhorar os processos produtivos.
Esse trabalho em questdo € relevante para estudantes de graduacéo, pois fornece informacdes
atualizadas sobre alimentos plant-based, permitindo a aplicacdo pratica dos conhecimentos
adquiridos ao longo do curso e estimulando a leitura e a pesquisa sobre o tema.

Palavras-chave: Plant-based. Industria. Qualidade. Alimentos. Proteina vegetal.



ABSTRACT

In recent years, there has been a significant increase in the demand for a more balanced and
healthy diet worldwide. In this context, concepts such as the plant-based diet have gained
increasing importance. This diet is based on the reduction or exclusion of animal-based foods
and is predominantly composed of whole or minimally processed vegetables, fruits, grains, and
legumes. Research has shown that plant-based products contribute to improving consumers'
diet, health, and reducing environmental impact. The food industry has been using advanced
technology and industrial processing to develop plant-based products that resemble animal-
based ones in color, texture, appearance, and other characteristics. Major supermarket chains
already offer plant-based alternatives such as burgers, chicken, meatballs, and ground "meat,"
as well as coconut and almond-based beverages and soy "yogurt" as substitutes for dairy and
meat products. However, despite the increased demand, consumers have been resistant to plant-
based products due to factors such as taste and texture. Many associate these foods with animal-
based products, which can lead to the perception that they are inferior or different. To overcome
these obstacles, companies need to invest in research and development, appealing recipes and
preparation methods, cost reduction, marketing strategies, and efficient distribution. In this
context, quality management and the use of quality tools play a fundamental role in the plant-
based food industry. The implementation of HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Points), the use of tools such as PDCA (Plan, Do, Check, Act), 5W2H (What, Why, Where,
When, Who, How, How Much), and Ishikawa diagram, along with good manufacturing
practices, are essential to ensure product quality, food safety, and customer satisfaction. These
measures contribute to preventing non-compliant products, controlling risks, and improving
production processes. This work in question is relevant for undergraduate students, as it
provides up-to-date information on plant-based foods, allowing the practical application of the
knowledge acquired throughout the course and stimulating reading and research on the subject.

Keywords: Plant-based. Industry. Quality. Foods. Vegetable Protein
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1 INTRODUCAO

Nos Ultimos anos, os padrGes de consumo da populacdo mundial em busca de uma
alimentacdo mais equilibrada e consequente vida mais saudavel tem se tornando cada vez mais
popular. Conceitos de alimentacdo como a dieta plant-based, que se baseia na reducdo ou
exclusdo de alimentos de origem animal como carnes, lacteos, ovos e outros, vem crescendo
em importancia. A dieta se concentra no consumo de vegetais, frutas, grdos e legumes integros
ou minimamente processados.

Em geral, esse tipo de alimentacdo se assemelha com a do veganismo, pois ambas séo
compostas predominantemente por base de plantas. A diferenca esta no processamento dos
alimentos. Enquanto os adeptos a dieta buscam alimentos na forma mais natural e evitam 0s
produtos industrializados, os veganos ndo tém obrigatoriamente essa preocupacdo. O
veganismo é um estilo de vida que bane qualquer pratica de exploracdo e crueldade com os
animais.

Pesquisas apontam que produtos plant-based contribuem para melhoria na alimentacao
e na saude dos consumidores, bem como para a reducdo do impacto ambiental, pois utiliza-se
menos recursos naturais para producdo desse tipo de alimento. Diante disso, nota-se um
aumento na demanda de tais produtos, impulsionando o crescimento de empresas neste ramo.

As industrias de alimentos utilizam alta tecnologia e processamento industrial para
desenvolver produtos a base de plantas que assemelham na cor, textura, aparéncia e dentre
outras caracteristicas de produtos de origem animal. Grandes redes nacionais de supermercados
ja apresentam em seu portfolio itens como hamburguer, “frango”, almondegas e “carne” moida
vegetal, bebidas a base de coco e améndoas e alimento tipo “iogurte” de soja, como alternativas
aos produtos lacteos e aos carneos. A procura crescente desses alimentos se da pelo bem-estar
pessoal e conscientizagdo sobre 0 que se consome e como isso afeta o planeta. Alem disso, a
dieta plant-based reduz a ingestdo de aditivos quimicos, como corantes e conservantes
artificiais, auxilia no emagrecimento, prevencao de doencas crénicas, melhora a imunidade,
intolerancias e alergias alimentares.

Durante e devido ao cenario mundial marcado pela pandemia da Covid-19, o aumento
na conscientizacdo dos consumidores em relagcdo ao meio ambiente fez com que as empresas
do setor alimenticio passassem a buscar uma mudanca de mercado. Estudos apontam que a
producdo desses alimentos tende a gerar menos impacto em termos de consumo de agua,
emissdo de carbono, pressao sobre o espaco de terra e desmatamento.

Apesar do aumento pela procura, ainda ha resisténcia para a aceitacdo do consumidor
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por esse tipo de produto, que sdo causadas por caracteristicas como o sabor e textura. A
associagdo de caracteristicas dos alimentos a base de plantas aos de origem animal gera, por
parte dos consumidores, o julgamento de que estes sdo diferentes, fazendo com que estes nao
se sintam atraidos por esse tipo de produto, o que, consequentemente, desencadeia a escolha
por outras opcBes. Outros problemas relacionados aos produtos plant-based séo os altos pregcos
e a pouca disponibilidade nos comércios. Por isso, as empresas devem investir em pesquisa e
desenvolvimento para melhoria desses aspectos, em receitas e diferentes modos de preparos
para gerar interesse nos compradores, bem como na implementacdo de novas formas de
producdo, a fim de reduzir os custos, em estratégias de marketing e na distribuicdo desses
alimentos em grandes e pequenos negocios.

Desta forma, o presente trabalho se trata de uma revisdo sobre a qualidade nas industrias
de alimentos plant-based, com o objetivo de abordar alguns estudos recentes sobre o tema, além
de detalhar aspectos como o mercado mundial, processamento e até o uso de ferramentas de
qualidade em inddstrias de alimentos.

Esse trabalho é de grande relevancia para a area de alimentos, pois traz informacdes
atualizadas em relacdo aos alimentos a base de plantas. Ele € um meio para que os discentes
testem, na prética, todo o conhecimento que foi absorvido ao longo do curso e proporciona o
aperfeicoamento da leitura e pesquisa sobre o tema abordado.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Este trabalho tem como objetivo fazer uma revisdo de literatura sobre a gestdo da
qualidade na indastria de alimentos plant-based, desde o mercado mundial a gestdo da

qualidade realizado nas industrias de alimentos nacionais.

2.2 Objetivos especificos

e Analisar o cenario nacional e internacional de producdo dos alimentos plant-based e o
mercado consumidor desses produtos;

e Apresentar as etapas do processamento dos produtos plant-based e alguns exemplos de
proteinas vegetais;

e Apresentar como € feito a gestdo da qualidade na industria de alimentos, a utilizacdo de
ferramentas de qualidade, como diagrama de Ishikawa, PDCA e 5W2H e como elas podem

colaborar para solucéo de problemas.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Material

Utilizou-se material de escritorio como, lapis grafite Faber Castell, caneta Bic preta e
azul, folha sulfite A4 e notebook Acer Aspire 5 Intel Core i5 Windows 11.

3.2 Métodos

Apds criterioso processo de selecdo e analise, os textos de referéncia foram lidos e as
informacdes consideradas relevantes foram identificadas e registradas para auxiliar na
elaboragéo desta revisdo de literatura. Foi dada preferéncia a textos de artigos publicados com

até 5 (cinco) anos.

e Scielo;

e Google Académicos;

e Scopus;

e Portal de periddicos da CAPES.

Além disso outras fontes consultadas foram:

e Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA);
e Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA);

e Artigos cientificos.
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4 REFERENCIAL TEORICO

4.1. Mercado consumidor de produtos plant-based

O termo “plant-based” foi criado em 1980 por Thomas Colin Campbell, bioquimico
nutricional da Cornell University, universidade dos Estados Unidos que compde o grupo lvy
League (ONDEI, 2022). Os produtos plant-based incluem alimentos processados que s&o
formulados a base de ingredientes de origem vegetal e que buscam uma similaridade de
aparéncia, textura, sabor e outros atributos a produtos tradicionais de origem animal, como
carne e produtos carneos, pescados, ovos, leite e derivados lacteos (ANVISA, 2022).

O constante remodelamento de mercado, relacionado as transformacdes culturais e de
padrdes de consumo, criaram novas tendéncias que fizeram com que este conceito de
alimentacdo crescesse em importancia para a populacdo global. O Brasil em 2015 foi
considerado o quinto maior mercado de produtos naturais do mundo (FOOD CONNECTION,
2019). Nas gbndolas dos supermercados brasileiros ja é possivel encontrar uma amplitude de
produtos plant-based, desde substitutos de leite, sorvete, iogurte, até mesmo hambdrguer e
outras op¢des que mimetizam a carne (EMBRAPA, 2022).

Dentre as motivagdes que contribuiram para potencializacdo das alteracdes nos padrbes
de consumo da populagéo e consequente desenvolvimento do setor em todo o mundo, tem-se
intolerancias e alergias alimentares, preocupagdes com o sobrepeso e prevencdo de doencas
crbnicas, preocupacdes éticas ligadas a causa animal e, inclusive, preocupagdes ambientais
(WESTHOEK et al., 2014; ERCIN; ALDAYA; HOEKSTRA, 2012; GONZALEZ;
FROSTELL; CARLSSON-KANYAMA, 2011; PELLETIER; TYEDMERS, 2010). Dado isso,
as grandes empresas buscam novas tecnologias e formas de produzirem produtos plant-based

para se adequarem ao novo nicho de consumidores.

4.2. Mercado mundial

As industrias de alimentos plant-based se estabeleceram em todo o mundo, com carnes
e laticinios alternativos se tornando acessiveis a consumidores em todos os continentes.
Segundo a pesquisa “Plant Based Foods Poised for Explosive Growth”, publicada pela
consultoria Bloomberg Intelligence (2020), o comércio de produtos lacteos vegetais e

alternativos a proteina animal chegou a US$ 29,4 bilhes.
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As vendas globais de carne vegetal, em ddlares, cresceram 8 % em 2022, chegando a
US$ 6,1 bilhdes, de extrato de leite 6 %, chegando a US$ 19,1 bilhdes. O iogurte a base de
plantas cresceu 11 %, chegando a US$ 1,7 bilhdo, e o queijo vegetal 22 %, chegando a US$
869 milhdes (GFI, 2022).

Os produtos mais presentes no mercado sdo o leite e seus derivados, além da carne.
Devido ao aumento da populacdo vegetariana, o principal pais consumidor de plant-based séo
os Estados Unidos. Além dos Estados Unidos, paises industrializados como Alemanha, Franca
e Reino Unido também respondem por uma parcela significativa dos consumidores. Em termos
globais, no futuro a Asia serd a regido que apresentara a maior porcentagem de vendas,
atingindo US$ 64,8 bilhdes até 2030, ja a Europa e a América do Norte representardo mais de
US$ 40 bilhdes nesse mesmo periodo. Também foi estimado que a América Latina chegaré a
US$ 8,8 bilhdes, enquanto no Oriente Médio e na Africa o valor serd de US$ 8,2 bilhdes
(Bloomberg Intelligence, 2021).

Ainda, tem-se que as vendas de carne alternativa chegardo a US$ 7 bilhdes na proxima
década (US$ 4,2 bilhdes em 2020) devido a disponibilidade desse produto e ao crescimento de
grandes marcas, e as vendas de produtos lacteos podem chegar a US$ 62 bilhdes no mesmo
periodo (em 2020 estavam em US$ 23 bilhdes), devido a novas formulacGes e produtos, bem
como a procura por bebidas mais sustentaveis e saudaveis (Bloomberg Intelligence, 2021). Até
2030, a projecao é de que os alimentos plant-based ocupem cerca de 7,7 % do mercado mundial
de proteinas, o equivalente a US$ 162 bilhdes (HENZE; BOYD, 2021).

4.3. Mercado nacional

De acordo com o0 Good Food Institute (2021), o negécio a base de plantas esta crescendo
mais de 7 % ao ano e deve atingir US$ 10,9 bilhdes este ano. No Brasil, essa expansdo nao é
excecao. O pais esta bem posicionado para desempenhar um papel de lideran¢a no mercado de
proteinas alternativas, seja como fornecedor de matérias-primas e produtos vegetais, um centro
de pesquisa global ou por meio do cultivo celular.

Algumas das razdes pelas quais o pais pode desempenhar um papel de destaque em
produtos a base de plantas é a producdo tradicional sustentdvel. O Brasil € pioneiro em
tecnologias como a neutralizacdo de carbono da agricultura e pecuéria e novas tecnologias de
base vegetal. O pais tem experiéncia, algumas das principais empresas mundiais de alimentos

e grande oferta de ingredientes nesta area. (GFI, 2021). A Associacdo Brasileira da Industria de
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Alimentos (ABIA, 2019) também destacou que, os langamentos globais de produtos a base de
plantas aumentaram 40 % entre 2015 e 2019, com o Brasil liderando, com novidades da
América do Sul e Central.

Produtos a base de plantas como iogurtes, sobremesas congeladas, hamburguers dentre
outros tiveram grande destaque no mercado brasileiro devido aos investimentos de startups e
empresas do ramo de alimentos para inovacdo de novos produtos. A Fazenda Futuro é uma
empresa brasileira de tecnologia de alimentos que ja oferece em seu portfélio varios andlogos
carne. A ultima rodada de financiamento para a empresa levantou 300 milhdes de reais,
aumentando a avaliacdo da empresa para 2,2 bilhOes de reais. Atualmente, a marca tem
operagdes internacionais em 24 paises.

Outra empresa do ramo é a NoMoo, que produz alimentos lacteos a base castanha de
caju. Os produtos vendidos sdo cream cheese, creme de leite, manteiga plant-based, dentre
outros. No final de 2020, a empresa conseguiu levantar um investimento de primeiro nivel
liderado pela DXA Invest, que ira triplicar os seus volumes de producéo e volume de negdcios.

A Vida Veg situada em Lavras- MG, também € uma das empresas em destaque no pais
que produz produtos veganos e é certificada pela Sociedade Vegetariana Brasileira (SVB). A
gama de produtos inclui desde manteiga e leites vegetais a hamburguer. A marca ja tem mais
de 5 mil pontos de venda no Brasil e levantou 18 milhGes de reais em 2021 por meio da gestora
X8 Investimentos (STICCHI, 2021).

A mudanca de habitos também esta levando as corporagdes multinacionais a repensarem
suas estratégias de negocios. Por exemplo, o Grupo Nestlé pretende lancar produtos que
substituam carne, leite e ovos. Para isso, nos ultimos cinco anos, a empresa investiu 400 milhdes
de reais na pesquisa e no lancamento de op¢des saudaveis. As vendas de alimentos a base de
plantas da empresa cresceram 60 % entre 2019 e 2020 e planeja triplicar o faturamento.
Ademais, a Unilever estabeleceu metas mais ambiciosas. A multinacional planeja aumentar as
vendas de alternativas vegetais a carne e aos laticinios em 1 bilhdo de euros (cerca de R$ 6
bilhdes) dentro de cinco a sete anos. Ja a JBS langou, no final de 2020, o ‘Incrivel Seara’, uma
linha de alimentos 100% vegetais a base de proteinas de ervilha e soja, ricos em ferro e vitamina
B12, e livres de gordura trans, lactose ou derivados de ovos e leite (Summit AGRO, 2021).

Embora pesquisas mostrem que metade da populacdo brasileira tenha reduzido a
quantidade de proteina animal em sua dieta, 0 consumo desses produtos ainda € muito popular
no dia a dia dos brasileiros. Os mais consumidos sédo leite e derivados, ovos, frango e carne
bovina. Isso mostra que os consumidores-alvo da industria de proteinas alternativas ndo séo

somente 0s veganos, mas aqueles que reduzem o consumo de produtos de origem animal,



16

chamados de flexitarianos.

4.4. Defini¢cbes de vegetarianismo, veganismo, flexitariano e dieta plant-based

O vegetarianismo é um estilo de vida composto por pessoas que optam por ndo consumir

alimentos de origem animal. Contudo, existem diferentes vertentes:

e Ovolactovegetarianos: consomem laticinios e ovos;

e Lactovegetarianos: sdo aqueles que excluem carne e ovos da dieta, mas continuam
consumindo laticinios;

e Ovovegetarianos: excluem todos os produtos de origem animal da dieta, mas ainda
consomem ovos (BRASIL, 2019).

Os flexitarianos sdo os individuos que optam em reduzir o consumo de produtos de
origem animal, sem, no entanto, deixar de consumi-los.

Ja o veganismo diz respeito a um estilo de vida que busca excluir, sempre que possivel,
todas as formas de exploracdo e crueldade contra os animais. Isto é, abrange, além da
alimentacdo, o vestuario, produtos de higiene, entre outras esferas de consumo. Veganos, por
exemplo, procuram remédios/shampoos que ndo tenham tido testes em animais (REIS, 2019).

Por fim, a dieta plant-based se concentra no consumo de vegetais, frutas, grdos e

legumes integros ou minimamente processados.

4.5. Processamento dos produtos plant-based

Para o processo de desenvolvimento de produtos plant-based, a industria pode apostar
em uma variedade de matérias-primas, como soja, ervilha, lentilha, grdo de bico, feijoes,
sementes, tubérculos, raizes, castanhas, nozes, cogumelos, algas e muito mais. (FOOD
CONNECTION, 2022). As proteinas alternativas e demais ingredientes utilizados sdo
selecionados de acordo com o tipo de produto que se deseja desenvolver. Existem diversas
consideracOes a serem feitas no momento da escolha desses ingredientes, dentre os quais, de
acordo com o The Good Food Institute (GFI, 2021), destacam-se o conteudo e a qualidade da

fonte proteica, densidade e equivaléncia nutricional, alergenicidade e intolerancia, custo,
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percepcdo do consumidor, caracteristicas sensoriais como aroma, sabor, textura, cor e sensagao
na boca, funcionalidade, disponibilidade, seguranca, entre outras. Nesse sentido, as proteinas
alternativas podem ser adicionadas as formulacdes em sua forma integral, ou seja, através da
adicdo da materia-prima na formulagéo do produto, ou a partir de sua extragcao da matéria-prima
fonte, de acordo com a disponibilidade proteica e o potencial de extracdo proteico,
respectivamente (KYRIAKOPOULOU et al., 2021; GROSSMANN; WEISS, 2021).

O método de extracdo esta diretamente relacionado com as caracteristicas da mateéria-
prima, a extracdo a Umido e a seco geralmente envolve trés etapas preliminares: secagem,
desengorduramento e moagem. Essas etapas ja colaboram para concentracdo da fracéo proteica.
O meétodo mais utilizado na inddstria é o fracionamento Umido, cujo objetivo é separar
completamente os componentes e obter proteinas de alta pureza. No entanto, existem outros
processos como fracionamento seco, salmoura e extracdo enzimatica, bem como algumas
tecnologias mais recentes que se acredita estarem em desenvolvimento (por exemplo, micro-
ondas, ultrassom, campos elétricos pulsados, alta pressdo, ultrafiltracdo e métodos enzimaticos)
(GFI, 2022).

Os ingredientes extraidos das plantas sdo balanceados em uma formulagéo, e passam
por tecnologias de processamento de alimentos convencionais como extrusdo, emulsificacao,
mistura, cozimento, secagem, resfriamento e congelamento. O resultado é produgdo de uma
série de alimentos muito parecidos ou idénticos ao de origem animal, por exemplo: linguica,
salsicha, hamburguer, empanado, quibe, almdndega, carne moida, leite e derivados, dentre
outros (FOOD CONNECTION, 2022).

Uma das tecnologias bastante promissoras para producgéo de ingredientes para aplicacao
em produtos plant-based é a fermentacéo. A tendéncia é que no futuro os produtos alternativos
sejam em sua maioria hibridos, ou seja, teremos um hamburguer feito de vegetais, mas contendo
gordura obtida por fermentacdo, ou laticinios com proteina vegetal do leite, como a caseina,
igual a animal, mas obtidos por fermentacdo. Os ingredientes obtidos durante a fermentacéo
permitirdo, entdo, produtos com melhor funcionalidade e a mesma experiéncia sensorial dos
produtos de origem animal, mas com sustentabilidade (FOOD CONNECTION, 2022).

4.6. Proteinas vegetais
As proteinas vegetais sdo aqueles elaboradas com ingredientes vegetais e destinadas
tanto para um publico especifico, como o vegetariano ou vegano, quanto para o publico

interessado em reduzir o consumo de proteina animal, como o consumidor flexitariano. Esses


https://www.foodconnection.com.br/consumo/lacteos-plant-based-o-que-saber-sobre-o-novo-segmento
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produtos vém apresentando rapido crescimento de mercado e atraindo a atencdo de muitas
empresas processadoras de alimentos (EMBRAPA, 2022).

4.6.1. “Carnes” vegetais

Carnes vegetais sdo alimentos que se assemelham na cor, textura e sabor de carnes de
origem animal, porém sdo feitas a base de vegetais. Esses tipos de carnes sdo produzidos a partir
de ingredientes como soja, grdo-de-bico, jaca, ervilha entre outros. Esses ingredientes sdo
processados e combinados gerando o produto final desejado, como, por exemplo, almondegas,
bifes, linguicas, salsichas, hamburguers e outros cortes especificos para churrasco.

A medida que a industria deixa seus estagios iniciais, as empresas de produtos carneos
vegetais estdo trabalhando juntas na inovacdo e expansdo de produtos, contando com 27
parcerias estratégicas em 2022, a maioria delas focada no desenvolvimento de produtos. (GFI,
2022).

Cadeias de restaurantes de servico rapido, incluindo Starbucks, KFC e Burger King,
expandiram as opgOes vegetais em Vvarias regides para atender melhor seus consumidores. O
Burger King, inclusive, testou seu primeiro estabelecimento 100 % plant-based. As vendas
unitérias de carnes vegetais cresceram 3 % no food service, enquanto as vendas em dolares
cresceram 8 % (GFI, 2022).

A Fazenda Futuro ¢ lider no mercado de “carnes vegetais”. Produzidos em Volta
Redonda, tem um grande catalogo que abrange o Futuro Burger (FIGURA 1), Futuro Burger
Defumado, Carne Moida do Futuro, Alméndega do Futuro, Futuro Frango, Linguica do Futuro
e Futuro Atum. Os hamburgueres sdo a base de proteina de soja, ervilha e grdo-de-bico, o que
significa que tem quase a mesma quantidade de proteina que um hamburguer animal, mas com

a vantagem de ter menos gordura.


https://umsoplaneta.globo.com/financas/negocios/noticia/2022/03/14/burger-king-inaugura-primeira-loja-completamente-vegana-na-inglaterra.ghtml
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Figura 1 — Detalhes do rétulo da embalagem de hamburguer vegetal da marca Fazenda Futuro.
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Fonte: Fazenda Futuro (2023).

Outro exemplo ¢ a Linha Incrivel da SEARA, que conta com diversos produtos a base
de plantas, como, quibe, filé de frango empanado, iscas de peixe, dentre outros. A figura 2

apresenta um dos produtos da marca.

Figura 2 — Quibe da marca Incrivel Seara 100 % vegetal.

Fonte: Incrivel SEARA (2023).

Diversas empresas do ramo alimenticio estdo mudando o mercado com tecnologia e
inovacéo para a producdo de novos produtos plant-based. A figura 3 mostra um exemplo de um

produto inovador, o Atum vegetal enlatado.
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Figura 3 — Atum enlatado da marca Superbom base de plantas.
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Fonte: Superbom (2023).

O consumo de “carnes vegetais” tem alguns potenciais benéficos bem definidos, como
a reducdo da massa gorda, reducdo da incidéncia de doencas cronicas ndo transmissiveis,
melhora da circulacdo cardiovascular, diminuicdo do estado depressivo e auxilio na prevencao
do céancer (DAGOSTINN, et al., 2021).

Vale ressaltar que a substituicdo do consumo de carne animal é grande aliada ao meio
ambiente, uma vez que, cerca de 40 % dos gases de efeito estufa vém do desmatamento,
agricultura, e outras mudancas no uso da terra. A carne bovina em especial, impulsiona a
mudanca climética de duas maneiras: primeiro, através da emissdo de metano pelas vacas, um
potente gas de efeito estufa, e segundo, destruindo florestas a medida que sdo convertidas em
pastagens (ORESKES, 2022).

4.6.2. “Leite e lacteos” vegetais

Alternativas lacteas sdo alimentos e bebidas que podem substituir os produtos lacteos
tradicionais. Esses produtos sdo feitos com leite vegetal, que tem textura e sabor semelhantes
ao leite de vaca, mas contém menos calorias, gordura e acgtcar do que o leite comum. O leite
vegetal é derivado de fontes vegetais, como soja, coco, améndoa, ervilha e castanha de caju.
Leite de soja, arroz e améndoa estdo entre as alternativas de leite mais populares do mundo
(Precedence Research, 2022).

O tamanho do mercado global de alternativas lacteas deve exceder US$ 68,79 bilhdes
até aproximadamente 2030, com uma taxa composta de crescimento anual (CAGR) de 11,8 %
entre 2022 e 2030 (Precedence Research, 2022). Estima-se que 4 % da populacdo brasileira,
cerca de 7,6 milhdes de pessoas, seja vegetariana e, grande parte, vegana. Dessa maneira, €

notavel a expansdo do mercado nesse nicho: cerca de 40 % ao ano, desde 2018. Ha poucos anos,



21

as opcOes de produtos prontos para 0 consumo nessa categoria eram bem menores (RIBEIRO,
2019). Atualmente, a indUstria de bebidas veganas busca expandir e aprimorar a gama de novos
sabores e qualidade dos produtos, visando o consumo e popularizacdo dos mesmos.

A aceitacdo do "leite” a base de plantas pelos consumidores langou as bases para o
crescimento em outras categorias de lacteos plant-based, como iogurtes, sorvetes, queijos e
outras. Este mercado vai além do nicho composto por pessoas que evitam laticinios devido a
alergias ou por seguirem uma dieta vegana. As alternativas lacteas também sao opgdes cada vez
mais requisitadas por flexitarianos e adultos (FOOD CONNECTION, 2021).

Globalmente, os beneficios para a salde das alternativas lacteas levaram ao seu uso
generalizado em muitas aplicagcdes. Além disso, as propriedades funcionais dos produtos
lacteos ajudam a melhorar a fadiga, o estresse, a prevenir o envelhecimento e muitos outros
problemas (Precedence Research, 2022).

A sustentabilidade também é um ponto chave na hora de comprar o leite vegetal, mas
apesar de usar menos agua que o leite de vaca, esse recurso natural é bem diferente. Por
exemplo, a améndoa precisa de 371 litros de 4gua para produzir 1 litro de leite, enquanto a soja
precisa de apenas 28 litros de agua para produzir a mesma quantidade de leite. No entanto, esses
valores ainda séo inferiores aos do leite de vaca, que fica em torno de 628 litros de agua. Além
disso, a intolerancia a lactose aumenta essa necessidade: 75 % da populacdo mundial sofre com
essa doenga (Bloomberg Intelligence, 2021).

Atualmente as prateleiras dos mercados estdo cheias de leites e lacteos vegetais para
escolher, o que ha pouco tempo era algo impensavel. A Figura 4 expGe diferentes bebidas
vegetais, enquanto a Figura 5 expde um creme de leite vegetal e a Figura 6 dois tipos de queijos
vegetais. Todos os produtos séo de marcas destaques no setor no Brasil.

Figura 4 — Bebidas da marca a tal da Castanha vegetais.
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Fonte: A tal da Castanha (2023).
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Figura 5 — Creme de extrato vegetal da marca NotCo feito a base de coco.
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Fonte: NotCo (2023).

Figura 6 — Queijos da marca Vida Veg feitos a base de plantas.

Fonte: Vida Veg (2023).

4.7. Definicéo de qualidade dos alimentos

Qualidade, segundo a ISO (International Standardization Organization), é a adequacao
e conformidade dos requisitos que a propria norma e os clientes estabelecem (ABNT, 2015). A
qualidade de um alimento processado inclui suas propriedades fisicas, quimicas, nutricionais e
sensoriais, além de outros componentes como custo, aparéncia, facilidade de manuseio,
consumo, embalagem, etc. A dimensdo qualidade relaciona-se com a saude e seguranca do
consumidor e como ele percebe o produto (TORREZAN, 2021).
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4.8. Gestdo da qualidade na industria de alimentos plant-based

Um sistema de gestdo da qualidade (SGQ) pode ser explicado como um processo que
abrange todas as areas da empresa para melhorar as operacdes, sendo sua implementacéo
iniciada com o conhecimento, como as empresas se adaptam e entendem a qualidade, além
disso, deve ser estabelecida uma equipe responsavel pela gestdo da qualidade, que prepare seus
procedimentos e documentos necessarios (PRAZERES, 2020).

Uma organizacdo focada em qualidade promove uma cultura que resulta em
comportamentos, atitudes, atividades e processos que agregam valor através da satisfacdo das
necessidades e expectativas dos clientes e de partes interessadas (ABNT, 2015).

Segundo a norma ISO 9000 (2015), a gestdo de qualidade tem-se 0s seguintes

principios:

e Foco no Cliente: O foco principal da Gestdo da Qualidade é atender as necessidades dos

clientes e exceder suas expectativas.

e Lideranca: Lideres estabelecem uma unidade de propoésito e direcionamento e criam
condicdes para que as pessoas estejam engajadas em alcancar objetivos da qualidade e da

organizacao.

e Engajamento das Pessoas: Pessoas competentes, com poder e engajadas, sdo essenciais

para aumentar a capacidade da organizacdo em criar e entregar valor.

e Abordagem por Processos: Resultados consistentes e previsiveis sdo alcancados de forma
mais eficaz e eficiente quando as atividades sdo compreendidas e gerenciadas de forma

conjunta dentro de um sistema.
e Melhoria Continua: As organizagdes de sucesso tém um foco continuo na melhoria.

e Tomada de Decisbes Baseada em Fatos: Decisdes com base na analise e avaliacdo de

dados e informagdes sdo mais propensas a produzir resultados desejados.

e Gestao dos Relacionamentos: Para 0 sucesso sustentado, as organizagdes gerenciam seus

relacionamentos com as partes interessadas pertinentes, como provedores.

A gestdo de qualidade na industria de alimentos plant-based é semelhante a de alimentos

convencionais, mas possui algumas consideracées especificas. No controle de matérias-primas
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é preciso ter atencdo redobrada na escolha e avaliacdo dos ingredientes, e garantir que todos
sejam certificados. Além disso, € preciso ter um controle adequado para evitar que ocorra
contaminacdo de produtos de origem animal. Por fim, o proprio processamento dos alimentos
plant-based precisa passar por processos especificos na sua producao.

A gestdo da qualidade na inddstria de alimentos é fundamental para fornecer aos
consumidores alimentos seguros através de processos padronizados, monitoriza¢do continua e
manutencdo de boas praticas (ENGINE, 2021).

A industria alimenticia € o setor mais controlado pelos 6rgdos regulamentadores no
Brasil e deve seguir normas técnicas, Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF), Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) e muitos outros controles para atuar no mercado. Uma
gestdo eficaz da qualidade garante competitividade e processos mais eficientes visando a
exceléncia do produto e a satisfagdo do consumidor final, mas sobretudo a seguranca alimentar
(ENGINE, 2021).

4.9. Qualidade e seguranca de alimentos

A seguranca alimentar € um conceito que inclui controle de riscos, padrdes de higiene
e medidas sanitarias e preventivas. Esses conceitos devem ser seguidos na producdo de qualquer
produto alimenticio para garantir que o produto ndo apresente risco a saude dos consumidores
(IFOPE, 2020).

Para garantir a qualidade, é fundamental que nas industrias, o ambiente de producéao
seja 0 mais adequado possivel para que ndo ocorram contaminacgdes por meio fisico, quimico
ou bioldgico. Entdo, devem ser planejadas e implantadas medidas preventivas e corretivas, a
fim de evitar prejuizos aos consumidores, a imagem do produto ou do estabelecimento onde foi
produzido o alimento (RIBAS & RIBEIRO, 2021).

Na area da qualidade existem inumeros programas utilizados como instrumentos
eficazes no controle da qualidade e da seguranca de alimentos. Dentre as ferramentas
disponiveis, estdo, as Boas Praticas de fabricacdo (BPF), os Procedimentos Padréo de Higiene
Operacional (PPHO) e o sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
(MELLO; GIBBERT, 2017).
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4.9.1 Boas Préticas de Fabricacdo (BPF)

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) abrangem um conjunto de medidas que devem
ser adotadas pelas industrias de alimentos e pelos servicos de alimentacdo para o correto
manuseio de alimentos, abrangendo desde as matérias-primas até o produto final, de forma a
garantir a seguranca e integridade do consumidor. As BPFs estabelecem requisitos
fundamentais que véo desde a instalacao fisica, regras de higiene pessoal e limpeza do local de
trabalho, até a descricdo dos procedimentos envolvidos no processamento do produto
(BRASIL, 2017). Esses requisitos devem ser documentados de forma clara e objetiva em um
Procedimento Operacional Padrdo (POP), para que sejam adotadas por todas as pessoas
envolvidas (MARTINS, 2021).

As Boas Praticas de Fabricacdo € um dos sistemas mais reconhecidos e de boa resposta
para obter um alimento seguro, que mantém uma estreita relagdo com o consumidor, atua nos
processos envolvidos, assegurando sua salde, seguranca e bem-estar e que confere educacéo e
qualificacdo nos aspectos de higiene, desinfeccdo e disciplina operacional (SOUSA e
RIBEIRO, 2022).

4.9.2. Procedimento Operacional Padréo (POP)

Procedimento Operacional Padrdo consiste em descrever, com detalhes, todas as
operacOes necessarias para realizar determinado procedimento, ou seja, um roteiro padronizado
para realizar determinada atividade, sendo de grande importancia dentro de qualquer
processo funcional para garantir, mediante uniformizagéo, os resultados desejados para cada
tarefa realizada (BUZINARO; GASPAROTTO, 2019).

De acordo com a RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004, os POPs devem ser
implementados por servicos de alimentacdo sobre os itens de “higienizacdo de instalacOes,
equipamentos e moveis; controle integrado de vetores e pragas urbanas; higienizacdo do
reservatorio de &gua; higiene e saude dos manipuladores” (BRASIL, 2004).

Os POPs devem ser produzidos com foco nos colaboradores responsaveis pela execucdo de
cada procedimento, pois serdo eles que irdo utiliza-los no dia a dia. Portanto, os documentos
devem ser elaborados com base em uma linguagem simples e direta. Todos eles devem

ser datados, aprovados e assinados pelo responsavel do estabelecimento (GUICHENEY, 2018).
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4.9.3. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

O Sistema APPCC (Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle), cuja
sigla em inglés € HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point), consiste em um
sistema de controle sobre a segurancga do alimento mediante a analise e controle dos riscos
bioldgicos, quimicos e fisicos em todas as etapas, desde a producdo da matéria prima até a
fabricacdo, distribuicdo e consumo (BRASIL, 2022).

O APPCC possui sete principios basicos: identificar e avaliar os perigos, determinar os
pontos criticos de controle, estabelecer os limites criticos, estabelecer os procedimentos de
monitoramento, estabelecer as a¢fes corretivas a serem adotadas, estabelecer os procedimentos
de verificacdo, estabelecer os procedimentos de registro (BRASIL, 2022).

Em geral, pode-se dizer que a aplicacdo do BPFs pode prevenir, reduzir ou controlar
alguns riscos. No entanto, somente apds a implementacdo do sistema APPCC é que 0s pontos
criticos de controle para um determinado perigo podem ser identificados, os limites criticos sdo
estabelecidos, monitorados e verificados e os procedimentos documentados a fim de subsidiar
acOes corretivas (EMBRAPA, 2021).

Os perigos podem surgir em qualquer etapa da producdo, colheita e pds-colheita de
produtos vegetais. Apds o produto ter sido colhido, manuseado, manipulado ou processado de
outra forma, pode apresentar um perigo que pode danificar o produto ou prejudicar a satde do
consumidor. No entanto, a possibilidade de que esses riscos estejam presentes, introduzidos e
aumentados é reduzida quando sdo tomadas medidas para garantir a higienizacdo do produto,
das pessoas que o manipulam, dos equipamentos que entram em contato com ele e das
instalacBes por onde passa (EMBRAPA, 2021).

4.10. Ferramentas de qualidade

As ferramentas da qualidade sdo um conjunto de métodos usados para identificar, medir,
analisar e resolver problemas que afetam o desempenho organizacional. Essas ferramentas
trabalham juntas para resolver problemas de forma assertiva, direcionando corretamente os
esforcos (NEOPROSPECTA, 2020).

A aplicacdo de ferramentas de qualidade na industria de alimentos plant-based segue 0s

mesmos principios utilizados em outras industrias de alimentos. O objetivo é melhorar a
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eficiéncia dos processos, garantir a qualidade do produto final e atender aos requisitos
regulatorios.

As ferramentas da qualidade sdo aliadas da gestdo da qualidade. Estas ferramentas
permitem a avaliacdo do processo, a identificacdo de gargalos, a analise de dados e busca pela
causa-raiz do problema, o planejamento e implementacdo de acfes corretivas e a analise dos
resultados obtidos (NEOPROSPECTA, 2020).

Existem diversas ferramentas de qualidade como fluxograma, diagrama de disperséo,
folha de verificacdo, histograma, diagrama de Ishikawa, carta de controle, diagrama de Pareto

dentre outras.

4.10.1. Diagrama de Ishikawa

Também conhecido como diagrama espinha de peixe, € uma ferramenta de andlise de
processos que ajuda a identificar as possiveis causas de um determinado problema ou efeito. E
amplamente utilizado para melhorar processos, resolver problemas e identificar oportunidades
de melhoria (PINHO, 2023). O diagrama é composto por 6M’s:

e Maquina: As ferramentas que as equipes utilizam no processo requerem atencao especial.
Por exemplo, reparos de maquinas, software desatualizado e servidores defeituosos devem
ser considerados (COUTINHO, 2020).

e Materiais: Esta relacionado ao uso de matérias-primas no processo, e analisar situacdes de
materiais fora das especificagdes ou em quantidades incorretas (COUTINHO, 2020).

e Mao de obra: O objetivo é identificar causas relacionadas a qualificacdo da equipe,
distribuicdo da equipe ou, em alguns casos, falta de equipe (COUTINHO, 2020).

e Meio ambiente: Assuntos relacionados ao ambiente interno e externo da instituicéo.
Quando se fala em fatores externos, pode-se citar fatores influenciadores como a poluicdo
e a instabilidade climéatica. Em ambientes internos, pode-se destacar questdes como falta de
espaco, layout incorreto, ruidos, etc (COUTINHO, 2020).

e Medida: A forma como sdo analisados os resultados ao fim e ao longo do processo.

e Método: Ao analisar a abordagem, a equipe deve listar todos os possiveis motivos

relacionados a forma como as coisas sdo feitas. Em outras palavras: quais técnicas a equipe
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usou? Quais sdo as regras em vigor para a execucdo destas operacbes? Como um
determinado profissional realiza suas etapas no processo? (SOARES, 2022).

Segundo PINHO (2023), o diagrama de Ishikawa deve ser aplicado da seguinte maneira:
defina claramente o problema a ser analisado por sua equipe; desenhe uma seta horizontal que
aponte para a direita e faca um quadrado na extremidade dessa seta; escreva seu problema
central dentro desse quadrado; faca tracos diagonais no corpo da seta, que serdo as categorias
das suas causas encontradas; realize um brainstorming com sua equipe para definir as possiveis
causas dentro das categorias definidas pela equipe, insira as causas encontradas. A Figura 7
exibe a representacdo do diagrama de Ishikawa.

Figura 7 — Representacéo do diagrama de Ishikawa.
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Fonte: SOARES (2022).

4.10.2. PDCA

O nome Ciclo PDCA vem do inglés e é uma abreviacdo relacionada a Plan (P), Do (D),
Check (C) e Act (A), ou seja: planejar, fazer, verificar e agir. Esse conjunto de procedimentos é
uma metodologia para solucionar problemas continuamente e melhorar a operagdo de empresas
de todos os portes e setores (STEIN, 2023).

Portanto, pode-se dizer que o ciclo PDCA é uma ferramenta para melhorar o controle
de qualidade de produtos e servicos com base em um planejamento estratégico detalhado. O
principal objetivo desse método € identificar possiveis erros e gargalos para corrigi-los antes
que eles tornem agravante na cadeia de operagao (STEIN, 2023).
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O ciclo PDCA tem vérios beneficios para as empresas, como, melhoria continua que
permite identificar e solucionar problemas de maneira eficaz, solucéo eficaz de problemas é
possivel identificar as causas raizes de problemas e desenvolver solucdes efetivas, aumento
da eficiéncia permite identificar desperdicios em processos e elimina-los, melhoria da
qualidade é possivel monitorar continuamente a qualidade dos produtos ou servicos e fazer
ajustes para garantir que os padrdes de qualidade sejam mantidos, envolvimento da equipe
gerando um ambiente de trabalho mais positivo e colaborativo e tomada de decisdo
informada as equipes baseiam suas decisdes em dados e mensuracao, o que pode resultar em
decisbes mais informadas e efetivas (RABELLO, 2023).

Segundo STEIN, (2023) as etapas do método PDCA para aplicacédo sdo:

e Planeja (Plan): definir as metas e objetivos do projeto de forma clara e executavel e

enfatizar resultados promissores.

e Executar (Do): Executar as agOes previstas no planejamento, monitorar continuamente o

andamento das atividades e o desenvolvimento da equipe.

o Verificar (Check): Validacdo de resultados por meio do monitoramento de indicadores de

sucesso para verificacdo das estratégias aprovadas.

e Agir (Act): Implementacao de a¢bes corretivas nos pontos que requerem ajustes para atingir

todos os objetivos identificados no plano anterior.
A Figura 8 exibe uma representacao do Ciclo PDCA.

Figura 8 — Representacéo do Ciclo PDCA.
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4.10.3. 5SW2H

O 5W2H é uma metodologia amplamente utilizada para desenvolver planos estratégicos
nos mais diversos segmentos de mercado. Na inddstria alimenticia, essa abordagem esta
intimamente ligada ao controle de qualidade, que ajuda a evitar perdas e aumentar a
produtividade da equipe (STEIN, 2023).

De acordo com Ferreira (2021), 5W2H consiste na sigla inglés, e apresentam sete
principios cruciais que ajudam a eliminar qualquer davida que possa aparecer durante o

processo:

o What? (O que?): Observe a descricdo do problema neste campo. Qual é o objetivo deste

projeto? Quais sdo 0s objetivos de melhoria propostos?

o Why? (Por qué?): Neste ponto, explique por que é importante abordar o problema ou atingir
0 objetivo proposto. Por que vale a pena econémica e qualitativamente tentar resolver esse

problema? Qual é a verdadeira razdo para isso acontecer?

o Where? (Onde?): Nesse espago, registre informagdes sobre o local envolvido no problema.
Onde esté inserido? Qual € o setor especifico? Que maquina operacional ou de producao

ele realiza?

o When? (Quando?): Durante esta etapa, as informacdes devem ser ligadas ao tempo. Quando
o problema comegou? Qual é o tempo de solucdo? Qual a data de entrega? Deve ser feito

um cronograma para atingir as metas do projeto e deve ser incluido aqui.

e Who? (Quem?): Quem € o responsavel por resolver este problema? Ou quem é responsavel
para a tratativa e oportunidades de melhoria? Quem é a equipe responsavel por resolver o

problema ou melhoria em que esta trabalhando?

e How? (Como?): Como o processo em questdo deve funcionar. Neste ponto, mostre como
vocé realizara esta atividade. Responda a pergunta e identifique as etapas, atividades e

variaveis relevantes que afetam a pergunta.

e How much? (Quanto?): Nesta area, as informacdes devem se referir a quantidades e custos.

Quanto esse problema custou para a area afetada ou para a empresa como um todo?



31

4.11. Importéncia do uso de ferramentas de qualidade na industria de alimentos plant-
based

O uso de ferramentas de qualidade na industria de alimentos plant-based é fundamental
para garantir a satisfacdo do cliente, melhoria continua, qualidade do produto, seguranca
alimentar e eficiéncia operacional. Elas fornecem instrucdes e métodos eficientes para garantir
que os alimentos a base de plantas sejam produzidos e entregues aos consumidores com alta
qualidade.

As ferramentas devem ser vistas de uma perspectiva de qualidade operacGes e nédo
apenas o cumprimento de regras e regulamentos. Com isso a gestdo da qualidade torna a
empresa mais confidvel na hora de buscar produtos e aumentar a fidelidade do cliente (KIRCOV;
SILVA, 2016).

4.12. Importancia da quimica na qualidade dos alimentos

A guimica desempenha um papel fundamental na area de qualidade dos alimentos. Ela
é essencial para compreender a composicdo dos alimentos, as reacdes quimicas que ocorrem
durante o processamento, a deteccdo de contaminantes e adulterantes, a conservagdo adequada
dos produtos e a garantia da seguranca alimentar.

Ela fornece informacdes valiosas para assegurar que os alimentos estejam em
conformidade com os padrfes regulatorios e atendam as expectativas dos consumidores em

relacdo ao sabor, valor nutricional e seguranca alimentar.
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5 CONCLUSAO

Através do desenvolvimento deste trabalho, que se deu por meio de uma revisdo de
literatura sobre o tema proposto, pode-se verificar que os alimentos plant-based tém se tornado
uma parte importante do mercado alimenticio nacional e internacional devido ao estilo de
vida, desenvolvimento cultural e preocupag6es do consumidor com a salde.

A tendéncia de aumento do consumo de produtos a base de plantas continuara a
medida que os consumidores se tornarem mais conscientes do valor nutricional da proteina e
da sustentabilidade desses alimentos. A demanda cresce a cada dia, e ainda ha muito a ser
desenvolvido no mercado para tornar os produtos mais acessiveis e encontrar formas de
entregar sabor para que mais pessoas possam optar por esses alimentos.

A gestdo da qualidade e o uso de ferramentas de qualidade desempenham um papel
fundamental na inddstria de produtos a base de plantas. Eles sdo essenciais para garantir a
qualidade do produto, a seguranga alimentar e a satisfacdo do cliente. A implantacdo do
APPCC, a utilizagdo de ferramentas como PDCA, 5W2H, diagrama de Ishikawa e as boas
praticas de fabricacdo afetam diretamente o faturamento da producdo da empresa, pois ndo
permitem o aparecimento de produtos ndo conformes, controlam os riscos e melhoram os
processos produtivos.

Portanto, usar as ferramentas de qualidade corretas e o0 gerenciamento de qualidade é

essencial para o sucesso e o crescimento da industria de alimentos plant-based.
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