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RESUMO

O estudo em questdo retrata o projeto de desenvolvimento de um suplemento de proteina em
po6 vegano, utilizando a ervilha como fonte da proteina em vez da proteina do soro do leite,
popular no mercado de suplementos, para atender as necessidades nutricionais da populagdo
praticante de atividade fisica e adeptos a dietas vegetarianas e veganas. O projeto foi
desenvolvido seguindo a metodologia para desenvolvimento de produtos alimenticios,
mesclando caracteristicas das metodologias de gerenciamento de projetos ageis e projetos
cascata, aplicadas ao setor de Pesquisa e Desenvolvimento. Dessa forma, foi avaliada a
viabilidade de produgdo de um suplemento proteico a base de ervilha a partir do seu
desenvolvimento aplicado as metodologias de gerenciamento de projetos de P&D. O produto
foi apresentado desde a sua concepgdo inicial em um briefing, seus testes sensoriais e
desenvolvimento em bancada, teste do produto na planta industrial € os preparativos para a sua
primeira producdo comercial. Destaca-se a func¢ao do gerente do projeto de P&D, responsavel
por executar todas as etapas de desenvolvimento da formulagdo do produto para manter a sua
tabela nutricional com quantidades de proteina por dose e aminograma competitivos em relacao
ao mercado de suplementos. Apos o sucesso da producao comercial, que ocorreu dentro do
prazo estipulado pelo projeto, o produto passou por andlises nutricionais para validar o teor de
proteinas e de aminoacidos, possibilitando a uma melhoria no aminograma do produto com a

adicao L-metionina em sua formulagao.

Palavras-chave: suplemento de proteina, gerenciamento de projetos, projeto de P&D.



ABSTRACT

The study in question portrays the development of a vegan protein powder supplement, using
peas as the protein source instead of whey protein, which is popular in the supplement market.
The aim was to meet the nutritional needs of physically active individuals and adherents to
vegetarian and vegan diets. The project followed a methodology for food product development,
combining features from both agile and waterfall project management methodologies, applied
in the Research and Development sector. Consequently, the feasibility of producing a pea-based
protein supplement was evaluated using project management techniques specific to R&D. The
product was introduced from its initial conception in a briefing, through sensory tests and
benchtop development, to testing in an industrial plant and preparations for its first commercial
production. Notably, the role of the R&D project manager was crucial in overseeing all stages
of product formulation to maintain competitive protein content per serving and amino acid
profiles compared to the supplement market. Following the success of the commercial
production, that occurred at the time stipulated at the project, the product underwent nutritional
analyses to validate protein and amino acid levels, leaving room for potential improvement in

the product’s amino acid profile through the addition of L-methionine to its formulation.

Keywords: protein supplement; project management;, R&D project.
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1. INTRODUCAO

Os atletas e praticantes de atividade fisica estdo sempre em busca de fontes
alimentares que possam otimizar seu treinamento e melhorar sua qualidade de vida. Nesse
contexto, as proteinas concentradas ou isoladas t€ém sido amplamente utilizadas pelas
industrias na producdo de uma variedade de alimentos voltados para esse publico. No
entanto, o desenvolvimento de novos produtos requer um cuidadoso aprimoramento de
parametros sensoriais, como cor, sabor e textura, com o objetivo de conciliar a qualidade

nutricional com a aceitabilidade do produto final.

Os suplementos a base de proteinas sdo os mais populares entre a populacdo
fisicamente ativa, devido a necessidade de rdpida reposi¢do das reservas de energia e a
manuten¢do do tecido muscular para um desempenho fisico eficaz. As proteinas de reserva
de leguminosas tém recebido destaque no desenvolvimento de novos alimentos, por serem
uma alternativa proteica mais sustentadvel em comparagdo com fontes de origem animal,
além de serem uma alternativa aos concentrados proteicos de soro leite para dietas com

restri¢do a lactose ou a alimentos de origem animal.

A ervilha tem sido amplamente utilizada na industria alimenticia como fonte
proteina vegetal devido ao seu perfil proteico caracterizado por um alto teor de aminoacidos
essenciais. Embora pesquisas tenham apontado importantes beneficios a satde associados
ao consumo dessa proteina, especialmente no Brasil, essa leguminosa ainda ¢ subutilizada
na alimentacdo humana. Além disso, ha poucos estudos na literatura sobre seu uso na

alimentacgdo de atletas. (Ge J, Sun CX, Corke H, Gul K, Gan RY, Fang Y, 2020).

A formulacdo de um suplemento de proteina de ervilha em pd pode ser uma
alternativa promissora para atender as necessidades nutricionais da populagdo praticante de
atividade fisica, bem como de adeptos a dietas vegetarianas e veganas. No entanto, para
isso, ¢ fundamental fazer a escolha adequada das matérias-primas disponiveis e dos
parametros de formulacao, incluindo o tratamento térmico adequado e a propor¢ao ideal
entre os ingredientes, para garantir a obten¢do de um produto de qualidade sensorial que

atenda as expectativas do consumidor-alvo.
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Para produzir esse suplemento, € necessario transformar o seu desenvolvimento em
um projeto de P&D (Pesquisa e Desenvolvimento) que, seguindo a metodologia de forma
adequada, conseguira obter o resultado esperado utilizando os recursos, custos e tempo de
forma eficiente. Com o envolvimento de uma equipe técnica especializada e de um
gerenciamento completo das atividades do projeto ¢ possivel promover no mercado um

novo suplemento de proteina de qualidade e que supra as necessidades dos consumidores.

Portanto, o objetivo geral deste estudo ¢ a utilizacdo do Gerenciamento de Projetos
para desenvolvimento de um suplemento vegano. Tendo como objetivos especificos a
concepgdo de um projeto de P&D, a implantacio metodoldgica do produto em escala
industrial e avaliacdo da qualidade do produto apos a sua primeira producao. Dessa forma,
sera avaliada a viabilidade de producao de um suplemento proteico a base de ervilha a partir

do seu desenvolvimento aplicado as metodologias de gerenciamento de projetos de P&D.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 O gerenciamento de projetos

2.1.1 Definigdo de projeto

Projeto ¢ um esforco temporario empreendido para criar um produto, servi¢co ou
resultado unico. (Guia PMBOK® Sexta Edi¢cdo). Um projeto ¢ uma atividade temporaria,
com data prevista para inicio e para término e que gera entregas de valor como um produto
ou um Servigo.

Alguns exemplos comuns de projetos sdo inovagdes, como o desenvolvimento de
um novo produto, a estruturagdo de uma nova area da empresa e a constru¢do de uma casa.
As melhorias de um produto ou um processo também sdo exemplos de projetos. Assim
como eventos como treinamentos, feiras e seminarios podem ser também considerados
projetos, pois geram esfor¢os temporarios para entregar determinada atividade e valor para

o consumidor final.

2.1.2 Diferenca entre projeto, processo e operagio

Um processo ¢ uma atividade ou conjunto de atividades que usam determinadas
ferramentas e técnicas para transformar (processar) um conjunto de insumos (entradas) em
resultados desejados (saidas). (Guia PMBOK® Sexta Edicao).

Os processos existem para tornar claras as responsabilidades de cada area ou recurso
e definir etapas predeterminadas a serem seguidas, tornando as atividades de rotina mais
eficientes.

Processos sdo muito utilizados. O Guia PMBOK®, por exemplo, usa 49 processos
para gerenciar seus projetos. Portanto, os processos sdo ferramentas necessarias para
garantir a execu¢ao de um bom projeto e auxiliam a gerir atividades repetitivas de forma
clara para todas as areas envolvidas. Quando um projeto tem seus processos bem mapeados,
¢ possivel metrificar seus resultados de forma mais assertiva, principalmente, o tempo de

execugao das atividades do escopo do projeto.
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Da mesma forma, a operagao da empresa composta por processos para definir como
suas areas trabalham e interagem entre si. Porém, diferente de um projeto, uma operagao ¢
constituida por atividades de rotina, que nao constituem em melhorias e inovagdes, mas sim
por tarefas de duracao continua.

E possivel resumir a diferenga entre um projeto € uma operacgdo a partir da analise

da Figura 1.
Figura 1 — Diferenca entre Projeto e Operacao
Projeto Operacdo

Em comum * Executado por Pessoas

¢ Limitado aos recursos disponiveis

* Planejado, executado e controlado para atingir objetivos da

organizagéo

e Compostos por processos
Duracéo Tempordrio Continua
Produto Exclusivo Repetitiva
Recurso Por projeto Por fungdo
Foco Expandir o negocio Manter o negocio

Fonte: Montes (2024).

2.1.3 Ciclo de vida do projeto

Cada projeto possui fases, sequenciais ou sobrepostas, para se ter um melhor controle
de gestdo e alinhamento aos processos organizacionais. Para cada fase do projeto existem
entregas e marcos correspondentes.

Uma entrega ¢ um produto tangivel, que corresponde a uma parte da entrega final do
projeto. Os marcos sdo 0s momentos mais importantes de um projeto, por exemplo, o seu
inicio e a sua conclusao.

Ao final de cada fase € necessario verificar se as entregas entregues atendem aos
requisitos desejados, decidir pela continuidade do projeto e corrigir eventuais erros
detectados (PATZ, 2017). Os erros sao iniciados e planejados seguindo o seguinte ciclo na

Figura 2.
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Figura 2 — Ciclo de vida de um projeto

INICIACAO PLANEJAMENTO
Ciclo de Vida
Projeto
NENO
FECHAMENTO EXECUCAO

Fonte: Donato (2023).

2.1.4 Gerenciamento de projetos

Gerenciamento de projetos ¢ a aplicacdo de conhecimentos, habilidades, ferramentas
e técnicas as atividades do projeto a fim de cumprir seus requisitos. (Guia PMBOK® Sexta
Edi¢do). O gerenciamento mantém o foco na realiza¢do e controle do projeto para toda a

equipe e as as partes interessadas (COUTINHO, 2020).

2.2 Metodologias de gerenciamento de projetos

2.2.1 Apratica PMBOK: Método cascata (Waterfall)

Nessa pratica de gerenciamento de projeto, € necessario levar em conta algumas
areas importantes. Entre elas esta o gerenciamento do escopo do projeto, que consiste em
uma lista de todas as atividades que devem ser realizadas para que o projeto atinja o éxito
esperado, como entregas, prazos, custos, requisitos e leis.

A érea de planejamento de custos envolve a previsao dos recursos ¢ dos custos
necessarios para executar um projeto dentro do cronograma e orcamento aprovados. Isso

inclui a estimativa de valores, a criacdo de um orcamento e o controle dessas despesas. E

um processo fundamental para o sucesso do projeto. (COUTINHO, 2020).
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O gerenciamento de comunicagdo tem o objetivo ¢ integrar os diversos setores do
projeto, agilizando o trabalho e eliminando obstaculos que possam atrapalhar a interacdo
entre os membros da equipe. Essa integracdo eficiente ¢ fundamental para o sucesso do
projeto. (COUTINHO, 2020).

Outra area relevante ¢ a de gerenciamento de recursos. Ela envolve o planejamento e a
administracdo dos recursos necessarios para o andamento do projeto e busca melhorar a
interacao entre os membros da equipe por meio de treinamentos e atividades de capacitacao.
Essa abordagem visa otimizar o uso dos recursos disponiveis e garantir o sucesso do projeto.

(COUTINHO, 2020).

2.2.2 Scrum

A metodologia Scrum consiste em uma gestdo agil de um projeto que inicialmente
apresenta uma lista que contém todos os elementos necessarios para a realizagdo dos
trabalhos, chamada de Product Backlog, que ¢ dividida em ciclos de entregas tangiveis que
sao chamados de "Sprints".

Cada Sprint apresenta tarefas que devem ser cumpridas dentro de prazos
previamente determinados. Desse modo o projeto vai sendo entregue gradativamente.

Apo6s a conclusdao de uma Sprint, a equipe do projeto realiza uma reunido chamada
“Review”, que tem o principal intuito de discorrer acerca do que foi realizado, apontar falhas
e dar prioridade para o trabalho do dia seguinte.

Portanto, a pratica do Scrum no gerenciamento de projetos € baseada em ciclos que
sao concluidos e reiniciados. O Scrum tem o objetivo de priorizar os pontos mais relevantes
do projeto, ou seja, aquelas caracteristicas que agregam mais valor ao cliente. E por isso
que as rotinas de reunides fazem parte da metodologia, possibilitando que os membros da
equipe do projeto tenham condi¢des de compartilhar o andamento de suas tarefas.

E possivel observar as diferencas entre o gerenciamento de projetos de uma

metodologia 4gil como o Scrum e o gerenciamento de projetos cascata na Figura 3.
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Figura 3 — Projeto agil vs. Projeto cascata

AGILE vs WATERFALL

& ()

ANALISAR

o |
= |
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DESIGN
REQUERIMENTOS LANCAMENTO

Fonte: Redagdo XP Educagao (2022).

2.3 Pesquisa e Desenvolvimento na industria de alimentos

Pesquisa e Desenvolvimento (P&D) de alimento € o estudo que se dedica a investigar,
desenvolver e aprimorar alimentos e bebidas para atender as necessidades e desejos dos
consumidores, bem como as demandas do mercado. Isso inclui a pesquisa de novas matérias-
primas, processos de produgdo e tecnologias, bem como a melhoria de produtos alimenticios

existentes.

O setor de Pesquisa e Desenvolvimento (P&D) de alimentos geralmente envolve o
trabalho de cientistas e engenheiros, que realizam testes, experimentos e analises para entender
melhor a composi¢ao, qualidade e seguranga dos alimentos. Eles também desenvolvem técnicas
para melhorar o sabor, textura, aparéncia e valor nutricional dos alimentos sempre levando em
consideragdo o atendimento aos requisitos legais. E uma 4rea estimulada a continuar
aprendendo e experimentando novas tecnologias, num processo continuo de crescimento de

descobertas.

O processo de elaboragdao de novos produtos geralmente comega com a identificagdo de
uma oportunidade de mercado ou necessidade do consumidor, seguido pela Pesquisa e
Desenvolvimento de conceitos de produtos. Isso pode incluir a realizagdo de pesquisas de
mercado, analises de tendéncias, testes de sabor e textura, e avaliagdes de viabilidade técnica e

economica.
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Além disso, o P&D pode melhorar um produto ja existente, por meio da formulagdo,

processo de produgdo, adi¢ao ou redugdo de ingredientes e atualizagdo da embalagem.

2.4 O Papel do Engenheiro Quimico na industria de alimentos

A Engenharia Quimica desempenha um papel fundamental na anélise e manipulagao
das transformagodes quimicas e fisicas das matérias-primas, bem como na compreensao da
composi¢ao das substancias. Esse campo oferece aos Engenheiros Quimicos uma ampla
variedade de oportunidades para aprofundar seu conhecimento e desenvolver métodos para
converter essas matérias-primas em produtos de interesse ou para agregar valor aos produtos
existentes. Um exemplo claro disso ¢ a capacidade de identificar solugdes que possam
aprimorar a qualidade de um produto ou simplificar e reduzir custos no processo de
producdo, tornando-o mais acessivel ao mercado. Além disso, os Engenheiros Quimicos sdo
responsaveis pelo desenvolvimento e supervisao dos processos produtivos industriais, bem

como pela criagdo de técnicas eficientes de extragdo de matérias-primas.

Das suas areas de atuacdo mais comuns estd a area industrial, onde o Engenheiro
Quimico se dedica a processos que demandam uma larga escala de producao, além de atuar
no dimensionamento de equipamentos, otimizacdo de processos e acompanhamento das
etapas de produgao. Eles também realizam pesquisas e desenvolvem técnicas de produgao,
gestdo e viabilidade econdmica. Na industria de alimentos, por exemplo, os engenheiros
quimicos estudam os diferentes tipos, formatos e tamanhos de embalagens que podem ser
empregados, bem como o material mais adequado e rentavel para armazenar cada produto.
Eles analisam como o material escolhido afeta o controle de conservagdo, desde o produto

embalado na linha de produgdo até a sua chegada ao mercado.

Ja dentro da Pesquisa e Desenvolvimento (P&D), o Engenheiro Quimico tem o
objetivo de desenvolver novos produtos e processos ou aperfeicoar os ja utilizados, por meio
de testes em laboratorios ou plantas piloto. Ele pode coordenar os projetos de P&D da
empresa em que trabalha, promovendo o uso de novas tecnologias e protocolos, além de
acompanhar os grupos de de trabalho, garantindo a plena execucao dos processos da empresa

para trazer mais inovagaes.
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De acordo com o professor Dr. Luiz Carlos Santos Angrisano (2023), coordenador
do curso de graduacdo em Engenharia Quimica da UFMG, “O Engenheiro Quimico dentro
da industria de alimentos pode cuidar do controle de qualidade e fazer com que o produto
esteja de acordo com a legislacdo pois, como estamos lidando com produtos que serao
ingeridos pelo consumidor, a industria de alimentos exige muito rigor na parte legislativa,
diferenciada das demais.” Ele também ressalta que o engenheiro deve ser cuidadoso e
exigente com os parametros de qualidade e higiene dos produtos, trabalhando com
autoclaves na esterilizagdo dos materiais utilizados. Deve dar muita atengdo para a devida
padronizacgdo das cores, da limpeza da area de processamento, da limpeza e utilizagdo de
vestimentas de seguranga por parte dos funciondrios (botas, dculos, tocas para cabeca e
luvas) evitando contaminagdes, tendo um controle bioldgico e assegurando a produgao.
Também evita que a fabrica tenha muitos erros no processo da producao. Isso faz com que a
empresa nao tenha sua lucratividade afetada, causada pelos desperdicios e perdas que os

produtos com defeitos ou contaminados podem trazer.

O Engenheiro Quimico desempenha um papel crucial nos processos relacionados a
transformacgao fisico-quimica de matérias-primas em produtos finais e no desenvolvimento
de novos produtos. Ao trabalhar e pesquisar em laboratdrio, o engenheiro utiliza processos
organicos e inorganicos para introduzir inovagdes de sabor e odor por meio de flavorizantes,
além de desenvolver aditivos que realcem essas caracteristicas e despertem o interesse do
consumidor. Além disso, o engenheiro quimico também trabalha na melhoria dos métodos

de conservacao de alimentos, aumentando o tempo de validade dos produtos no mercado.

Apods a etapa de producdo e embalagem, o engenheiro quimico identifica um
armazenamento adequado, o controle da data de validade indicada no rétulo e a selegdo do
transporte apropriado para a distribuicdo dos alimentos. O objetivo ¢ evitar a deterioragdo
das propriedades fisicas e fisico-quimicas do produto, bem como preservar seu sabor, odor

e cor pois a aparéncia visual desempenha um papel fundamental na percep¢ao do consumidor.

O engenheiro quimico possui um conhecimento aprofundado em microbiologia e
ferramentas de qualidade e trabalhando neste setor, o engenheiro acompanhard todas as
etapas do processo, observando, principalmente, o risco de contaminagao do produto como

a existéncia de matérias-primas fora de especificacdo ou com manuseio indevido.

Como ja especificado, o engenheiro quimico € o profissional que vai interligar todos

os setores da industria, permitindo, dessa forma, uma produg@o alinhada, minimizando
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perdas e melhorando de maneira geral a produtividade da industria. “No caso do
desenvolvimento e padronizacdo de embalagens, o engenheiro quimico conhece as
especificagdes quimicas dos diversos polimeros, podendo determinar com seguranca qual ¢
o melhor tipo de embalagem para ser usada em seus produtos”, exemplifica Vitor Stabile
(2024). Sob o ponto de vista de Vitor (2024), “toda industria alimenticia que visa obter uma
qualificacdo diferenciada em seus processos deve ter um engenheiro quimico atuando no seu
quadro de funcionarios.” E possivel visualizar parte do papel do engenheiro quimico na

industria de alimentos a partir da Figura 4.

Figura 4 — Papel do Engenheiro Quimico na industria de alimentos
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Fonte: elaborada pela autora.

2.5 Aindustria de alimentos veganos no Brasil e no mundo

O segmento de alimentos direcionados aos consumidores autodenominados
"vegetarianos" ou "veganos" esta experimentando um crescimento notavel tanto nos paises
desenvolvidos quanto nos em desenvolvimento. Especificamente, na India, onde, em 2014,
40% da populagdo ndo consome mais carne, esse crescimento ¢ particularmente
significativo. Em 2015, as vendas globais de produtos veganos atingiram os 2,22 bilhdes de
doélares. Esse nimero aumentou para cerca de 55 bilhdes de dolares em 2019 e hé perspectivas
que alcance mais de 60 bilhdes de dolares em 2024. Aproximadamente 20% da populagao nos
principais mercados mundiais expressou a inten¢do de reduzir o consumo de carne em prol de

alimentos de origem vegetal (Euromonitor International, 2019a).

De acordo com a Good Food Institute, nos Estados Unidos, os produtos a base de

plantas, também conhecidos como "plant based", estdo entre os principais impulsionadores

Pesquisa de Desenvolvimento de novos produtos



24

do crescimento das vendas nos varejistas de supermercados em todo o pais. Em 2020, esses
produtos registraram um aumento de 27%, alcangando um total de US$ 7 bilhdes em vendas,
0 que representa um crescimento duas vezes mais rapido do que as vendas gerais de
alimentos. Além disso, conforme relatado pelo Instituto, aproximadamente 98% das pessoas
que compram carne a base de vegetais também adquirem carne convencional de origem
animal, resultando em um acréscimo de mais de US$ 430 milhdes em vendas nos Estados
Unidos no periodo de 2019 a 2020. Apesar desses nimeros promissores, ¢ importante notar

que esse mercado ainda representa um nicho.

No Brasil, conforme dados do Ibope (2018), o nimero de pessoas que se declaram
vegetarianas alcangou 14% da populacdo em 2017, totalizando 29,2 milhdes de pessoas.
Segundo a mesma pesquisa, se os produtos veganos tivessem precos equivalentes aos dos
produtos de origem animal, dos quais estdo habituados a consumir, 60% dos entrevistados
optariam por eles na hora da compra. A Associagdo Brasileira de Supermercados (Abras,
2017) estima que a demanda por produtos vegetarianos seja responsavel por uma parcela
significativa dos R$ 55 bilhdes faturados anualmente pelo segmento de produtos naturais.
De acordo com Prado (2016), o mercado de produtos veganos vem crescendo entre 30% e

40% anualmente nos ultimos anos.

Apesar desses indicadores promissores, a oferta de produtos desse tipo ainda ¢
insuficiente para atender a demanda, conforme afirmado pela Associagdo Brasileira de
Supermercados (Abras, 2017). Este mercado também atrai parte da populagdo que nao ¢
vegetariana (que representa a maioria no Brasil), mas que demonstra interesse em reduzir o

consumo de carne (Sociedade Vegetariana Brasileira, 2017a).

Os produtos veganos brasileiros podem ser certificados por meio de um selo
especifico concedido pela Sociedade Vegetariana Brasileira (SVB), organiza¢do sem fins
lucrativos fundada em 2003, cujo objetivo € promover o vegetarianismo em todo o pais por
meio de campanhas como a "Segunda Sem Carne", iniciada em 2009, além de projetos
educacionais e de pesquisa. Este selo ¢ atribuido a cada produto individualmente, ndo a

empresa solicitante, e pode abranger cosméticos, alimentos e vestuario. No caso dos alimentos

a organizagao atesta que ndo foram utilizados ingredientes de origem animal em sua produgao.

Os alimentos veganos sdo certificados de acordo com padrdes internacionais
estabelecidos de forma uniforme em todos os paises que possuem Orgaos responsaveis por

conferir o selo. Esses padrdes foram inicialmente desenvolvidos pela European Vegetarian
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Union (EVU) e subsequentemente adotados por outras nagdes. Conforme descrito pela EVU
(2017b), os critérios de certificagdo para alimentos veganos incluem: i) auséncia de
quaisquer ingredientes de origem animal, como carne e derivados de partes animais ou suas
secrecgoes; ii) proibi¢ao de aditivos, suplementos ou enzimas de origem animal; iii) nao
utilizagdo de coadjuvantes de tecnologia de origem animal durante o processo de fabricagao.
Além disso, ao longo de todo o processo de desenvolvimento e producdo do produto,
nenhum animal pode ser utilizado, inclusive para testes de toxicidade ou experimentacao.
Dessa forma, o percentual méximo de "contaminacao" permitido por produtos de origem

animal em produtos veganos ¢ de 0,1% de seu peso (European Vegetarian Union, 2017b).

Conforme relatorios da Euromonitor (2019), o Brasil se posiciona como o quarto
maior mercado global em consumo de alimentos saudaveis, movimentando anualmente
cerca de US$ 35 bilhdes nesse segmento. Dentre as tendéncias emergentes na alimentagao
saudavel, destacam-se setores como alimentos a base de plantas ('plant-based'), rotulos
limpos (‘clean label') e produtos livres de certos ingredientes (‘free from'), como gluten,

agucar e aditivos quimicos.
2.6 A industria de proteina vegetal

O consumo de proteinas provenientes de fontes vegetais oferece beneficios a satde,
ao passo que uma elevada ingestao de proteinas de origem animal pode desencadear doengas.
Assim, uma dieta baseada em vegetais emerge como uma alternativa viavel para suprir a

necessidade de proteina, tanto para o bem-estar ambiental quanto para a satide publica.

As proteinas representam um grupo de ingredientes amplamente utilizados na
industria alimenticia, apresentando-se de diversas formas, tais como texturizadas,
concentradas, isoladas ou hidrolisadas, especialmente aquelas derivadas de fontes vegetais.
Além de seu valor nutricional, essas proteinas exibem propriedades adicionais, como
emulsificagdo, formacgao de espuma, capacidade de retencdo de dgua, absorcao de 6leo/agua
(OAC), viscosidade e gelificacdo, as quais estdo relacionadas a sua solubilidade. Esse
conjunto de nutrientes desempenha um papel crucial tanto na alimentacdo humana quanto
animal. As propriedades funcionais das proteinas sdo influenciadas por agentes quimicos e
fisicos utilizados em seu processo de extracao, o que ressalta a importancia da avaliagdo da

funcionalidade das proteinas obtidas por meio de métodos nao convencionais.

As proteinas sdo emulsificantes de qualidade para alimentos devido principalmente

a sua natureza anfifilica, que lhes permite adsorver na superficie de goticulas de 6leo e
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reduzir a tensdo superficial. As propriedades fisico-quimicas das proteinas podem
influenciar as taxas de adsor¢cdo na interface Oleo-dgua, pois os padrdes de residuos
hidrofobicos e hidrofilicos em sua superficie interferem na interacdo com a interface agua-
oleo. As diferentes fragdes proteicas apresentam propriedades funcionais especificas, como
formagao de gel, biocompatibilidade, bioestabilidade, estabilidade térmica e capacidade

emulsificante.

A| demanda por concentrados proteicos estd em constante crescimento, devido a sua
funcionalidade, custo acessivel e potencial como ingredientes funcionais. Esses
concentrados podem ser obtidos como subprodutos da produgdo de alimentos de maior
demanda de mercado. A utilizacdo de subprodutos das industrias de alimentos emerge como
uma alternativa sustentavel para o aproveitamento de residuos que, de outra forma, seriam
descartados. Os concentrados proteicos vegetais estdo ganhando destaque nas industrias de
alimentos devido a crescente demanda dos consumidores por tecnologias "verdes" e a adogao
de dietas restritivas (MALIK & SAINI, 2018; TANSAZ et al., 2018). Em comparagdo com
as proteinas animais, as proteinas vegetais tém custo mais acessivel no mercado e requerem
logistica de produgdo e fiscalizagdo menos complexa, especialmente devido aos riscos de
transmissdo de doengas associadas as proteinas de origem animal, como a encefalopatia

espongiforme bovina.

Uma caracteristica crucial das proteinas para suas aplicagdes industriais € a
solubilidade, que se refere a quantidade de proteina que pode ser dissolvida em uma solucao
ou dispersdo coloidal sob condi¢des especificas sem que ocorra sedimentagdo por
centrifugacdo. As proteinas vegetais exibem diferentes niveis de solubilidade; por exemplo,
as globulares (globulinas) sdo altamente soluveis, enquanto as proteinas constituintes de

membranas e estruturais sao predominantemente insolaveis.

Existem diversas classes de proteinas vegetais, sendo algumas significativas como a
glutenina (soluvel em solucdes alcalinas aquosas), globulina (soluvel em solucdes salinas),
albumina e prolamina (soluveis em agua e etanol, respectivamente) (AMAGLIAN et al.,
2017). Em geral, o grau de solubilidade das proteinas ¢ determinado pela superficie polar ou
apolar, pois as interagdes entre solventes e proteinas ocorrem nos residuos de aminoacidos

presentes na superficie da proteina.

2.7 A proteina de ervilha
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Graos de leguminosas sdo reconhecidos por suas quantidades relativamente elevadas
de proteinas em sua composi¢ao. Além disso, sdo fontes ricas em fibras, minerais,
carboidratos, antioxidantes e vitaminas, especialmente do complexo B, enquanto apresentam
baixo teor de gordura saturada. Essa alta concentracdo fornece aminoacidos essenciais e
também exibe propriedades fisico-quimicas de interesse tecnologico (FERNANDEZ-

QUINTELA et al., 1997; O'KANE et al., 2004a, 2004b; KAUR & SINGH, 2007).

As proteinas vegetais, quando utilizadas como matéria-prima para produtos
alimenticios, destacam-se pela sua composi¢ao nutricional voltada para a satide e associada
a beneficios dietéticos, além de possuirem um prego mais atrativo que permite sua

disponibilidade a um custo mais acessivel.

Os consumidores interessados em fontes alternativas de proteinas abrangem nao
apenas vegetarianos, mas também aqueles que procuram consumir uma propor¢ao
equilibrada de proteina vegetal e animal, devido ao seu perfil variado de aminoacidos. Além
disso, ha pessoas que associam beneficios a satde a tipos especificos de proteinas, como ¢ o
caso da soja, que esta relacionada a inimeros beneficios para a satide da mulher, incluindo

efeitos sobre os sintomas do climatério e o perfil lipidico durante a menopausa.

A ervilha (Pisum sativum) ¢ uma leguminosa origindria do continente europeu, comum
em partes da Asia e que se adaptou as condig¢des climaticas da regido Sul do Brasil e do cerrado.
Na alimenta¢do humana € utilizada em varias formas, como graos secos para reidratacao, graos
para congelamento e enlatamento, brotos, além de ser ingrediente em preparagdes como sopas,
pudins, lanches e guisados. Em 2010, a area de cultivo de ervilha para alimentacdo humana no

Brasil foi de 75 hectares, com producdo de 5.963 toneladas.

As sementes de ervilhas secas exibem uma concentragao de proteina variando entre
20% e 27%, das quais 65% a 70% correspondem a fragdo de proteinas de reserva das
leguminosas, como legumina e vicilina, presentes no grao. Estas proteinas de reserva sao
sintetizadas nas sementes em desenvolvimento e sdo hidrolisadas durante a germinagdo para
fornecer aminoécidos e nitrogénio necessarios ao crescimento da planta. O elevado teor de
globulinas nas sementes sugere sua fung¢ao principal como proteina de reserva para a planta,

sendo mobilizadas durante o processo de germinacao.

As farinhas de ervilha tém sido empregadas em diversas aplicagdes na industria de

alimentos, incluindo substituicdo de caseina e proteinas do soro do leite em nutricdo
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esportiva, produtos para controle de peso corporal e alimentos funcionais, bem como em
produtos processados de carne, peixe, sopas € molhos para emulsificacdo de gordura ou
agua, ¢ ainda como fonte de enriquecimento proteico em alimentos cozidos, cereais e

lanches.

O concentrado proteico de ervilha (CPE) e o isolado proteico de ervilha (IPE) sdo os
produtos com maior potencial para utilizagdo como ingredientes alimentares (CHOI & HAN,
2001). O CPE ¢ produzido a partir de farinha de ervilha, com a remog¢ao da proteina dos
granulos de amido, resultando em um teor de proteina de aproximadamente 47%
(SOSULSKI & MCCURDY, 1987). Ja o IPE ¢ obtido também a partir de farinha de ervilha,
por meio de extracdo aquosa e precipitacao isoelétrica da proteina, apresentando um teor de

proteina em torno de 80%.

Além da leucina, a glutamina e a arginina sdo aminoacidos importantes encontrados
na composi¢do da proteina de ervilha. A glutamina (4cido glutdmico) ¢ o aminodacido livre
mais abundante no plasma e tecido muscular, desempenhando um papel crucial no
condicionamento fisico ao prevenir a fadiga e contribuir para a resposta imunologica de
atletas e praticantes de atividade fisica intensa (KOYAMA et al., 1998; NIEMAN &
PEDERSEN, 1999; CURI, 2000). Por outro lado, a arginina desempenha um papel essencial
na sintese de ureia, proteina, compostos de alta energia (creatina e creatina-fosfato) e 6xido

nitrico.

2.8 O mercado de suplementos de proteina de ervilha

Os suplementos proteicos devem conter no minimo 10g de proteina por por¢do e
representar 50% do valor energético total proveniente das proteinas, segundo a RDC 243 e
a IN 28, da ANVISA, ambas de 2018. Esses suplementos sdo comumente utilizados para
aumentar a ingestdo de proteinas ou complementar as dietas de atletas cujas necessidades
proteicas nao estejam sendo adequadamente supridas pelas fontes alimentares usuais.
Embora os produtos de origem animal sejam mais amplamente disponiveis do que os de
origem vegetal, as proteinas de origem animal tendem a ser mais caras em comparagao com

as de origem vegetal.



29

De acordo com uma pesquisa de mercado com fornecedores de matéria-prima, o
preco de aproximadamente 1 kg de proteina isolada do soro do leite ¢ cerca de $28,32
(aproximadamente R$68,00), enquanto o isolado proteico da ervilha ¢ comercializado por
$18,99 (aproximadamente R$45,00) por kg (Internet; Loja de suplemento online; Acessado
em: marg¢o, 2024). O preco do produto final pronto para o consumo, contendo proteina de

origem animal, ¢ ainda mais elevado, variando entre marcas e fabricantes diferentes.

Considerando os aspectos apresentados, ha possibilidade de utilizar proteina vegetal
para a formulagdo de um produto concentrado de proteinas em po, uma vez que a maioria
dos produtos disponiveis no mercado geralmente t€m como base proteina animal. Nesse
sentido, a introdu¢ao da proteina de ervilha como fonte proteica principal representaria uma
inovagao no desenvolvimento de um novo produto com caracteristicas sensoriais adequadas.
Essa alternativa poderia ser uma op¢do economicamente acessivel de suplementagdo
alimentar, contribuindo de maneira positiva para a populagdo praticante de atividade fisica

e adeptos a dietas vegetarianas/veganas.

Em 2024, ¢ possivel observar o crescimento de marcas no mercado que se destacam

no ramo de suplementos proteicos a base de ervilha, como as marcas mostradas na Tabela 1.

Tabela 1 — Suplementos de proteina veganos populares no mercado brasileiro em 2024

Eat Clean Jhamal PlantLab Dobro True Vegan

Produto

Quantidade de

proteina por dose 20x 243 268 24g 22g 20g 23g

.Fonte: elaborada pela autora
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3. METODOLOGIA

3.1 Metodologia desenvolvimento de novos produtos

A metodologia utilizada para este estudo ¢ propria da empresa de alimentos em
questdo e ¢ chamada de Funil de Desenvolvimento de Novos Produtos. A metodologia foi
desenvolvida em 2018 pela companhia e desde entdo ¢ a base para implementar cada projeto
que envolva o desenvolvimento de um novo produto e requeira a atuagao do time de P&D.
Ela ¢ tratada como um funil, pois sdo seguidas etapas sequenciais desde a ideacdo do
produto até a sua primeira produ¢do em escala industrial, como ¢ possivel observar nas

figuras.

Figura 5 — Funil de desenvolvimento de novos produtos
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Fonte: elaborada pela autora.

3.2 Etapa 1: Descobrir

O primeiro passo para desenvolver um novo produto, ¢ a descoberta dessa ideia,
onde a companhia analisa as suas ambic¢des de acordo com a sua maturidade no mercado e
avalia os seus concorrentes, buscando assim, trazer uma ideia inovadora, mas que esteja

inserida dentro de um mercado competitivo e atenda a demanda do consumidor.

Os marcos principais dessa etapa do funil sdo estimular e conectar novas ideias

e consolidar e preparar novas ideias, onde as equipes de Marketing e P&D atuam em
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conjunto para conduzir pesquisas com os consumidores, prospectar novas tecnologias em
congressos ¢ feiras de inovagdo, realizar benchmarkings com fornecedores e parceiros
comerciais e analisar praticas, estratégias e produtos langados pelos concorrentes dentro e
fora do pais para coletar inspiragdes. Os marcos, de forma resumida, sao observados na

Figura 6.

Figura 6 — Etapa 1: Descobrir
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Fonte: elaborada pela autora.

Com os resultados dessas pesquisas, as ideias e insights sdo consolidados e
priorizados, assim, as ideias mais propicias para um langamento no momento sdo levadas
para o Portfolio de Projetos da empresa e ¢ estimado o investimento necessdrio para dar

continuidade aos desenvolvimentos.

Para uma ideia avangar para a seguinte etapa do funil, ¢ preciso que seja
investigado internamente se a ideia proposta ird sanar uma demanda real do mercado, se a
companhia possui condi¢des e conhecimento para executé-la, se o produto em questdo serd
competitivo no mercado, se a ideia trara resultado mensuravel para companhia, se o risco
de desenvolvimento valera a pena e se a ideia estd de acordo com as diretrizes estratégicas
da empresa. Apds realizar essa analise minuciosa, as ideias aprovadas serdo convertidas em
projetos e as ideias que ndo atenderem os critérios estabelecidos ficardo congeladas no

Portf6lio de Projetos ou serdo descartadas congeladas e ideias descartadas.
3.3 Etapa 2: Criar e Verificar

A ideia agora se torna novo projeto de langamento de novos produtos, que
comegca o seu desafio na etapa chamada de Criar e Verificar. Nesse momento, o objetivo €
desdobrar a ideia proposta em um conceito e entender melhor sobre sua viabilidade em

diferentes perspectivas.

Dever4, inicialmente, ser elaborado o briefing do projeto, que ¢ um documento
que engloba todas as expectativas da companhia sobre o novo produto, contendo o conceito

do produto, descri¢ao do produto e oportunidade na visdo da companhia, cliente e mercado.
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Esse documento ¢ escrito de forma colaborativa entre as areas de Marketing, P&D e
Diretoria, pois cada area descrevera a sua expectativa para o desenvolvimento do produto,
de forma técnica, comercial e estratégica. Dessa forma, as principais etapas sdo observadas

na Figura 7.

Figura 7 — Etapa 2: Criar e Verificar
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Fonte: elaborada pela autora.

O proximo documento a ser construido € a Viabilidade Técnica e Operacional do
projeto, onde serdo avaliados parametros industriais como: o peso € a embalagem do
produto, disponibilidade da planta industrial, tipo de maquinario e previsao de capacidade
fabril. Também, parametros logisticos como: capacidade de armazenamento, taxa de

utilizagdo da frota e disponibilidade de insumos.

E ideal que, durante esta etapa, o time de P&D realize um prototipo em
laboratorio do produto desejado, a fim de medir a capacidade técnica necessaria para o
desenvolvimento do produto e mapear os riscos regulatdrios prévios e uma prévia analise

tributaria e ambiental sobre o produto.

Ap6s avaliado que foram obtidas informagdes que, mesmo de forma preliminar,
apontam para uma boa aceitagdo do novo produto, que existem informacdes consistentes

que apontem para a viabilidade do projeto, que os impactos sobre a operagao foram



33

entendidos e abordados de forma adequada, que o projeto se mostra financeiramente
atraente com base em premissas razoaveis, € que a implementagdo do projeto trard
contribui¢des relevantes para as prioridades estratégicas da companhia, o projeto esta

aprovado para seguir para a etapa seguinte do funil.

Para dar continuidade ao projeto, é necessario realizar o descritivo do escopo de
atividades do projeto, construir um cronograma estimado das entregas e abrir o projeto para
as areas interessadas. Formaliza-se também a figura do gerente do projeto e de uma equipe

atuante no desenvolvimento do produto em questao.
3.4 Etapa 3: Desenvolver e Testar

Esta etapa consiste no desenvolvimento do produto de fato, estabelecendo qual
sera sua configuragio final, documentagio de apoio, insumos e equipamentos utilizados. E
a etapa que demanda mais tempo e esfor¢o do gerente do projeto, pois ele € o responsavel

por garantir todas as entregas.

O primeiro marco a ser realizado ¢ o teste de bancada, que consiste na
prototipagem do produto em laboratorio. Para tal, o gerente do projeto contata os
fornecedores de ingredientes e solicita amostras para iniciar a formulagdo do produto em
bancada. Feitos os prototipos, o gerente do projeto organiza degustacdes e andlises
sensoriais com as partes interessadas do projeto, a fim de coletar percepgdes relevantes
sobre o sabor, odor e textura do produto formulado. Com a formulagao aprovada de maneira
sensorial, os ingredientes utilizados entram em processo de homologacao interna, pois
futuramente serdo comprados para um teste do produto em escala industrial. Nao obstante,
o produto também deve ser aprovado em relagdo ao seu custo, entdo cabe ao gerente do
projeto realizar simula¢des de custo do produto para validar a sua viabilidade economica

para a companhia. Vede Figura 8.
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Figura 8 — Etapa 3: Desenvolver e testar
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Fonte: elaborada pela autora.

Depois de estudada a férmula do produto, ¢ agora analisada a sua embalagem.
O gerente do projeto aciona o fornecedor parceiro para elaboragdo do mock up da
embalagem, considerando as informagdes ja disponiveis sobre o produto. Ao desenvolvido
e aprovado o mock up digital construido para as embalagens em desenvolvimento, o
fornecedor parceiro ird aprimorar o conceito do layout proposto e desenvolverda um mock
up fisico da embalagem, considerando as defini¢cdes de layout e amostras de referéncias

estabelecidas.

Garantidas as aprovagoes internas de formulacao e embalagem, o produto sera
testado na planta industrial. O gerente do projeto inicia a preparacdo para o teste industrial
considerando a definicdio do tamanho das bateladas, destino do produto em teste,
providéncias fiscais, de cadastro e de baixa de produtos necessarias. Ele também ¢ o
responsavel por garantir a compra e entrega dos insumos necessarios para a realiza¢do do
teste na fébrica, sendo eles, matérias-primas para a formulacdo, a embalagem primaria e a
caixa de embarque do produto. Apods a realizacdo do teste industrial, o Relatorio de Teste

Fabril ¢ elaborado e assinado pela fabrica.
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Com o produto testado, o gerente do projeto conduz no laboratorio as andlises
nutricionais e o estudo de tempo de prateleira (shelf-life) durante 12 semanas, para avaliar
a vida util do produto, considerando simulagdes teoricas, praticas e testes acelerados para
verificar alguma mudancga no perfil sensorial do produto ou identificar a possivel perda de
alguns nutrientes. Se o produto permanecer o mesmo perfil sensorial apds o estudo de shelf-
life, ¢ feito uma ultima aprovac¢do de custos, considerando agora também os custos
envolvidos de aquisi¢ao de insumos e produ¢ao, com os interessados do projeto e a formula

final do produto ¢ considerada aprovada.

A partir de agora, a equipe de Marketing volta a atuar de forma ativa no projeto
desenvolvendo a arte da embalagem do produto. O gerente do projeto ird consolidar as
informacdes disponiveis sobre o produto em desenvolvimento que sera embalado,
considerando identificacdo de barreiras necessarias e o relatorio feito no estudo de Shelf
Life, e ird acionar a equipe de Marketing para aplicar essas informagdes, chamadas de
Dizeres Legais de Rotulagem, no layout planificado do rétulo da embalagem. A aprovagao
da arte da embalagem depende do seu parecer regulatorio frente a ANVISA, garantindo que
a embalagem ndo possui riscos regulatorios significativos que levem a um possivel
recolhimento do produto uma vez que ele ¢ lancado no mercado. Com a aprovacao da arte
da embalagem pelo time técnico, a arte ¢ enviada para o fornecedor industrializador que

produzird a embalagem para atender a demanda do projeto.

Em paralelo, a equipe de Marketing j& inicia a elaboragdo da estratégia de
lancamento do produto, desenvolvendo a estratégia de comunicacdo mercadologica,
considerando a proposta geral de pegas, midia, eventos e relagdes publicas. Além disso, €
estabelecida a estratégia comercial, considerando os canais de vendas utilizados, forga de
vendas necessaria, planejamento para langamento e regionais alvo e atualizados os volumes
previstos para os primeiros meses de produgdo, para assim tragar e aprovar politica de precos

para novo produto.

Para concluir esta etapa, o produto ¢ cadastrado no sistema interno da empresa,
assim como todos os seus ingredientes e fornecedores. Ademais, ¢ avaliado se todos os testes
relevantes para esta solucao foram realizados e dao seguranca de que o processo produtivo
desenvolvido funcionard de forma adequada, se as decisdes tomadas no desenvolvimento
do projeto estdo coerentes com a intensdo estratégica inicial e se o cronograma para preparar

e realizar o langamento no mercado estd adequado.
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3.5 Etapa 4: Preparar para Lancar

Com o novo produto desenvolvido e aprovado, a equipe do projeto se prepara
para realizar a sua primeira produ¢do. Para isso, ¢ necessario conferir se a planta industrial
esta adequada para produzir, portanto, ¢ feita uma auditoria na linha de producao e um

treinamento com os operadores sobre os novos processos industriais que o produto exigira.

A equipe de logistica ¢ a protagonista para realizar o Planejamento e Controle
dessa primeira producao, sendo responsavel por analisar informagdes disponiveis sobre
previsdo de vendas, de produgdo e planejamento para langamento do novo produto. A equipe
também deve verificar as necessidades de aquisi¢des de insumos ¢ embalagens ao longo do
tempo para atender as previsdes estabelecidas. E ainda analisar a real capacidade de entrega
dos fornecedores para o quantitativo de produtos propostos e finalmente, programar a
entrega dos insumos ¢ embalagens, considerando itens, quantitativo, prazo e previsao de

vendas para atendimento da demanda. As demais etapas estdo resumidas na Figura 9.

Figura 9 — Etapa 4: Preparar para langar
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Fonte elaborada pela autora.

Até esse momento, a estratégia de langamento do produto ja estd na fase final
pela equipe de Marketing, pois ja estdo sendo desenvolvidas as pecgas publicitarias do

produto, planejados os canais de comunicagdo, planejadas as propostas de midias que serdo
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desenvolvidas offline e online para o lancamento e divulgacao para a equipe Comercial ser

treinada sobre o produto.

A produgdo ¢ programada a partir da previsdo de entrega dos ingredientes e
embalagens, apds efetuados os pedidos de compra e alinhado as formas de entrega com os
fornecedores. E assim agendada com a fabrica a janela de produgdo e o gerente do projeto
envia aos responsaveis técnicos da fabrica os parametros de processamento e a formulagao

completa do produto.

Quando ¢ verificado que o contetido desenvolvido pelo Marketing estd de acordo
com as diretrizes da empresa, que foram obtidas todas as aprovacdes regulatorias
pertinentes, que os fabricantes estdo prontos para incluir o novo produto na sua operagao,
que o investimento do projeto continua dentro das expectativas e que o cronograma para o

langamento no mercado estd adequado, o produto tera o seu lote piloto.

3.6 Etapa 5: Lancar e Monitorar

Nesta etapa final ¢ desdobrado o programa de producgdo consolidado prevendo
quantitativo de itens produzidos e configurado o set up de linha de produg¢ado, considerando

equipamentos industriais, abastecimento de insumos e preparagao dos operadores.

Realiza-se a primeira producdo do novo produto, acompanhando possiveis
incidentes e tragando planos de agdo para cumprimento do programa estabelecido. Apods
isso, ele ¢ armazenado na fabrica até cumprir sua quarentena e, posteriormente,
encaminhado para os centros de distribui¢do e pontos de venda. Todos os envolvidos sdo
comunicados sobre o lote piloto do novo produto ¢ acionada a frota para carregar e distribuir
novo produto nos Centros de Distribuicdo, movimentar e armazenar nos locais indicados.

Na Figura 10, € possivel observar as atividades dessa etapa de forma resumida.
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Figura 10 — Etapa 5: Langar e monitorar
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Fonte: elaborada pela autora.

Com o produto em maos, a equipe de Marketing finaliza o langamento
produzindo as pecas de publicidade que serdo comunicadas ao publico externo, as mesmas
que foram desenvolvidas e aprovadas durante o desdobramento da estratégia de lancamento.
E também preparado, elaborado e publicado os contetidos para as redes sociais e midias, de

acordo com planejamento realizado.

Posterior ao langamento, o P&D ¢ responsavel por acompanhar o ciclo de vida
do produto considerando indicadores técnicos como shelf-life e analises laboratoriais,
auxiliado pelo setor de Qualidade. Além disso, o Marketing acompanhara as reclamagdes
diretas dos consumidores e os indicadores comerciais, a fim de aprimorar o produto e

garantir a satisfacao do cliente final.

3.7 Metodologia hibrida de gerenciamento de projetos de P&D

O projeto em questao foi desenvolvido seguindo majoritariamente a metodologia
do Funil de Desenvolvimento de Novos Produtos explicada anteriormente, porém, com

algumas adaptagdes de acordo com a realidade da empresa.

A primeira adaptacao feita foi que o projeto em novembro de 2022, quando ele

retornou ao Portfolio de Projetos da empresa, entrou na etapa de Criar e Verificar do Funil
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de Desenvolvimento, sofrendo uma alteracao no seu briefing e na sua viabilidade técnica e

operacional, ndo sendo necessario retornar o projeto para a etapa de Descobrir do Funil.

Dessa etapa em diante, o projeto foi acompanhado de forma semanal até entrar
na etapa de Lancar e Monitorar. Foram feitas reunides semanais de acompanhamento do
projeto, entre a area de Projetos da empresa e o gerente do projeto (P&D), para tratar de

pautas referente aos status de cada atividade e planejar as etapas seguintes.

O gerente do projeto € o responsavel pelo desenvolvimento técnico do produto
e pela condugdo das demais atividades do projeto. Ele é geralmente um engenheiro de
alimentos, engenheiro quimico ou quimico que faz parte do P&D da empresa, a par de todo
o conhecimento técnico sobre produgdo de alimentos. E o gerente do projeto quem contata
os fornecedores de matéria-prima no inicio do projeto e solicita as amostras para realizar a
formulagdo do produto em bancada. Apés formular, ele conduz as analises sensoriais e
degustacdes do produto com as partes interessadas e simula o custo final do produto.
Quando a formula de bancada ¢ aprovada, o gerente do projeto aciona a equipe de
Suprimentos para comprar insumos para o teste industrial do produto e ¢ o responsavel por
acompanhar esse teste, seguindo de acordo com os parametros de processo estipulados para
o produto. Com a aprovagao do teste industrial, o gerente do projeto elabora os dizeres legais
de rotulagem para a arte da embalagem e ¢ o responsavel por avaliar os riscos regulatorios
dessa arte. Além disso, o gerente do projeto acompanha a compra e entrega de todos as
matérias-primas e embalagens para a primeira producdo e ¢ quem media o contato entre a
fabrica e o P&D para garantir que a produgado siga todo o processamento estabelecido para

o produto.

Todas as atividades realizadas no projeto foram acompanhadas no software
Asana, uma plataforma online de gerenciamento de projetos paga pela empresa para garantir
a agilidade e a transparéncia na execucdo das atividades do projeto. Dentro do Asana foi
mapeado pela equipe de Projetos todo o escopo, o cronograma do projeto e todas as atas das
reunides semanais. E mesmo com o acompanhamento formal em reunido feito de forma
semanal, diariamente as atividades foram atualizadas via comentdrios no Asana, para
garantir que todos os envolvidos no projeto se comunicassem de maneira transparente e

objetiva sobre as atualizagdes do decorrer do desenvolvimento do produto.

Essa metodologia utilizada para o gerenciamento do projeto ¢ considerada

hibrida, pois mantém o escopo fechado de atividades e planejamento do cronograma do
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projeto caracteristicos da Metodologia PMBOK, o projeto segue de acordo com o Funil de
Desenvolvimento de Novos Produtos estabelecido pela empresa, € possui caracteristicas da
Metodologia Agil de Gerenciamento de Projetos, como o acompanhamento diario e semanal
das atividades e as multiplas atividades sendo executadas ao mesmo tempo, focando na
capacidade operacional do gerente do projeto e sendo adaptavel as mudangas que ocorrem

ao longo do desenvolvimento do produto.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

O Projeto M, objeto deste estudo, foi um projeto de desenvolvimento de um
suplemento alimentar de proteina de ervilha em p¢ inicialmente desejado pela diretoria da
empresa em 2021. As justificativas da criagdo do projeto envolviam o seu mercado
promissor, disponibilidade da proteina de ervilha no mercado e para a empresa assumir o
desafio de entrar no mercado de suplementos. O produto, na sua concepgao inicial, deveria
ser desenvolvido com o auxilio de um parceiro fornecedor de proteina, o fornecedor
formularia prototipos a serem degustados pela empresa e seriam feitos ajustes a medida que
fosse necessario até o fornecedor chegar numa formula final que atendesse as expectativas

da empresa.

O briefing inicial do Projeto M, construido no dia 17 de novembro de 2021,
descrevia o objetivo do projeto como: “Langar no mercado a linha de proteinas em p6 com
sabores diferenciados e indulgentes e que fornegam aporte de 23 ou 24g de proteinas por
porcdo de até 30g. Os produtos deverdo ser clean label, natural e totalmente de origem
vegetal.” E o produto deveria atingir ao seguinte publico-alvo: adultos em geral, os
intolerantes a lactose e/ou ao gliten, veganos ou consumidores que optem por um produto
alternativo ao produto de origem animal e desejem um aporte proteico para treinos e

recuperagdo/construcao muscular.

O produto seria langado nos sabores baunilha, chocolate, doce de leite e morango
com banana e, de forma nutricional, era previsto que o produto possuisse também o aporte
de no maximo 2g carboidratos por porcdo e¢ 5g de BCAA (aminoacidos de cadeia
ramificada) em uma porcao de 30g. O seu armazenamento seria em um pote plastico de
baixo impacto ambiental que coubesse at¢ 15 doses (porcdes) do produto e em sachés de

filme flexivel contendo 1 dose do produto.

Um dos principais desafios do produto era se manter “clean label”, pois nao
poderia conter em sua composi¢do nenhum ingrediente como agucares, maltodextrinas,
dextrinas, soja e derivados, amido modificado, aditivos em geral, corantes e aromas
artificiais, ingredientes OGM, ingredientes irradiados, ingredientes alergénicos (exceto

castanha de caju), conservante e ingredientes de origem animal.
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A opcdo pela proteina do suplemento advir exclusivamente da ervilha se deve ao
seu baixo custo no mercado e agradavel perfil sensorial comparado as outras leguminosas

de alto teor proteico.

A soja foi um ingrediente imediatamente descartado no briefing do projeto, pois,
de acordo com o Conselho de Informagdes sobre Biotecnologia (2018), 96,5% da soja
produzida no Brasil € transgénica, e isso fere diretamente as diretrizes da empresa, que preza
por lancar no mercado produtos clean label e feitos com ingredientes completamente
naturais. Isso também impacta na decisdo de descartar o uso de maltodextrina na férmula
do produto, que ¢ um dos principais ingredientes para a substitui¢do do agucar em alimentos
veganos e, também, ¢ contabilizada como um carboidrato (Associacdo Nacional de Atenc¢ao

ao Diabetes, 2022).

O cronograma inicial do projeto previa o seu desenvolvimento para desde
novembro de 2021 até a sua primeira produgdo em margo de 2022. Porém, por ser um
produto de desenvolvimento externo (formulagdo feita exclusivamente pelo fornecedor de
proteina), os retrabalhos e degustagdes dos prototipos demoraram mais do que o esperado,
pois foram prospectados diversos fornecedores ao mesmo tempo ¢ que demoraram a atingir

um perfil sensorial agradavel para a empresa.

A Tabela 2 mostra um exemplo de uma analise sensorial feita com a diretoria da
empresa € o gerente do projeto em janeiro de 2022, nela sdo comparados os diversos
prototipos de fornecedores parceiros durante o desenvolvimento da formulagdo de bancada

do produto inicial com sabor de baunilha.



Tabela 2 — Analise sensorial para sabor baunilha
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L. Fornecedor A Fornecedor B | Fornecedor C Fornecedor D
Critérios . . . .
(baunilha) (baunilha) (baunilha) (baunilha)
Sem caracterizacdo Sem
de banunilha, . caracterizacdo | Sem caracterizacdo de
Aroma muito . .
Aroma somente aroma da de banunilha, [banunilha, somente aroma
suave
proteina. Aroma somente aroma da proteina.
muito suave da proteina.
Sem sabor de baulha;| Sem sabor de
somente o sabor da |baunilha; notas .
) o Residual de ) )
Sabor proteina. Sabor de similares a ) Residual de proteina
) ) proteina
leguminosa. Gosto |farinha lactea e
artificial de remédio salgada
. . ) Com um pouco )
Residual de | Percebido residual Residual .
) residuo de Residual perceptivel
proteina de proteina _ perceptivel
proteina
Ok; satisfatério. Um pouco
Dulcor Adocgante muito Salgada adocicada Muito doce
presente (reduzir)
Corpo ralo com
Corpo/Textura| Um pouco arenosa Arenosa ] Aguada
arenosidade
Aspecto Aguado Sem espuma |Muito espumosa Aguado

Acoes

Fazer nova proposta
com ajuste de sabor,
aroma e textura.
Trabalhar com outro
perfil de baunilha
que seja mais

presente.

Reprovar

Reprovar

Fazer nova proposta com
ajuste de corpo, aroma e
sabor. Trabalhar com

outro perfil de baunilha

que seja mais presente.

Fonte: elaborada pela autora.

Ademais, a principal dificuldade do Projeto M era o gerenciamento das suas

atividades, pois os retrabalhos dos fornecedores ndo eram mapeados com assertividade, a

equipe dirigente do projeto ndo possuia conhecimento em gerenciamento de projetos e nao

sabia como se adaptar rapido as mudangas. Portanto, o escopo do projeto foi mal planejado,

distante da realidade e além da capacidade técnica da equipe.
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Dessa forma, ndo foi atingido o cronograma estimado devido a tantas variagdes
de perfis sensoriais apresentados pelos parceiros e as demoras em repassar e aguardar os
retrabalhos nos prototipos. Os fornecedores trabalhavam com ingredientes isolados e
utilizavam de métodos de mistura e aquecimento para combinar aromas, proteina,
carboidratos, vitaminas e adogantes naturais durante a formulacdo do produto, em vez de
prototiparem um unico blend que fornecesse o mesmo aporte nutricional. Além disso, ndo
foi possivel avancar no tempo estipulado com a adequagao do produto a nenhuma fabrica
da empresa, pois o equipamento essencial para esse processo produtivo € o Misturador, que
ainda ndo estava disponivel na planta industrial de nenhuma das fabricas acessiveis a
empresa, Também nao havia maquina seladora para a termoselagem dos potes e a linha de

envase da fabrica ndo era adaptada para potes grandes.

Em margo de 2022, o Projeto M ainda nao havia avangado na sua etapa de
bancada e, portanto, perdeu sua prioridade e foi devolvido ao Portfélio de Projetos da
empresa, voltando a sua etapa inicial (Descobrir). O gerente do projeto passou a se dedicar
a prospeccao de parceiros que fornecessem um blend completo de proteinas, carboidratos e
vitaminas, para que assim otimizasse o tempo de degustacdes e retrabalhos, pois assim o
produto ja seria degustado como a sua versao final, sem a necessidade de misturar os

ingredientes em bancada para iniciar as validagdes sensoriais.

De forma paralela, foi feita a aquisicao do equipamento Misturador para a fabrica
da empresa em Natal (RN) e isso tornaria a linha de producao da fabrica adequada para a
producdo do suplemento em po. A instalagdo do equipamento estava prevista para o inicio
de 2023, entdo nao foi possivel avangar no Projeto M de forma efetiva até proximo a esse

periodo.

Desse modo, o Projeto M foi reavaliado na etapa de Descobrir do Funil de
Desenvolvimento de Produtos em novembro de 2022. A necessidade de langar um
suplemento de proteina vegetal no mercado era cada vez mais urgente, pois as grandes
marcas de suplementos ja haviam langado a sua propria alternativa ao whey concentrado e

a empresa estava perdendo seu market share no ramo de suplementos.

Com a expectativa da instalagdo do misturador na fabrica de Natal em janeiro de
2023, ja foi possivel aprovar a viabilidade comercial e operacional do projeto. Assim, o
projeto rapidamente avanga para a etapa de Criar e Verificar do Funil e a primeira atividade

a ser realizada foi a revisdo do briefing do projeto.
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A partir dai o objetivo do projeto ¢ lancar no mercado a linha de proteinas vegetais
em po da marca, com sabores indulgentes e com aporte de 21g de proteinas por por¢ao de

35g. Os produtos deverao ser clean label, naturais e totalmente de origem vegetal.

Apesar da ervilha fornecer um alto aporte proteico, o seu perfil sensorial intenso
e sabor de leguminosa ainda precisaria ser mascarado com o uso de aromas e carboidratos,
portanto foi decidido reduzir o aporte total de proteinas do produto final de 24g para 21g; a
dose de 35g conteria um aporte elevado de proteinas, mas incluiria os carboidratos
necessarios para tornar o sabor mais agradavel ao paladar do consumidor, mantendo mesmo

assim uma propor¢ao desejavel de proteinas por carboidratos de 5:1 por porgao.

Era esperado que a textura do produto fosse um péd que ao diluir em 250ml de
agua resultasse em uma bebida encorpada (ndo tao fluido como leite nem tao viscoso como
um shake) e sem arenosidade. Esse era um dos principais desafios do produto, pois em
analises sensoriais anteriores, o principal ponto de melhoria dos prototipos apresentados

pelos fornecedores era a alta arenosidade do produto ao dilui-lo na agua.

Além disso, os sabores selecionados para o produto foram os mais tradicionais
do mercado: chocolate, baunilha e morango, para assim alcancar o publico com sabores

populares, indulgentes e que auxiliassem a mascarar o sabor residual de proteina no produto.

A fim de tornar o produto semelhante as proteinas vegetais em p6é no mercado,
foi dado um target de 14 doses do produto em um pote de plastico, totalizando 490g de
produto. Nao havia a expectativa na fabrica da empresa de adquirir uma maquina seladora
para sachés de 35g/dose no periodo estipulado, entdo o envase do produto em saché foi
descartado e o projeto seguiu apenas com o envase em pote. O custo real esperado era de

R$100/kg para a empresa, a ser vendido por R$350/kg na gondola.

O cronograma do projeto foi revisitado e, apos alinhar as expectativas e a
complexidade do projeto, foi decidido que o inicio do projeto ocorreria em dezembro de
2022 (periodo destinado a revisdo do briefing, estimar o investimento do projeto e detalhar
o escopo de atividades), com o desenvolvimento previsto para os meses de janeiro a outubro
de 2023, concluindo a entrega do projeto com a produgdo do lote piloto em novembro de
2023 e langamento no mercado. Apds a revisdo do briefing, o projeto avangou para a etapa
de Desenvolver e Testar. Todas as atividades previstas no projeto seguiram o seguinte

€SCOopo:



1.

Teste de bancada

ii.
iii.

1v.

Vi.
Vil.
Viil.
IX.

X.

Solicitar prototipo ao fornecedor
Receber prototipo

Avaliar prototipo

Avaliar formulagao do protétipo
Fazer levantamento de insumos
Solicitar insumos

Receber insumos

Iniciar teste

Avaliar teste sensorial

Definir formulagao para teste industrial

Teste industrial

ii.
1il.

1v.

V1.
Vii.
Viil.

1X.

Definir local do teste

Estimar custo do produto

Determinar data para recebimento dos materiais

Agendar teste

Realizar teste

Avaliar teste (Analise microbiologica, sensorial e fisico-quimica)
Enviar teste para parecer externo

Receber parecer externo sobre o sensorial do produto

Estudo de vida de prateleira

Dizeres de rotulagem

11.
1il.

1v.

Vi.
Vil.

Viil.

Estudo da formula

Enviar amostras para degustagao

Andlise critica da formula

Elaborar formuldrio de dizeres de rotulagem
Elaborar calculos de composicao nutricional
Elaborar tabela nutricional

Repassar tabela nutricional final ao marketing

Enviar dizeres de rotulagem ao marketing
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4. Desenvolvimento de arte

i.  Desenvolver arte primaria
ii.  Desenvolver arte secundaria
iii.  Obter ficha de prova de cor e arte

iv.  Validagdo final de cor e arte
5. Avaliagdo regulatoria

1. Aprovar artes de embalagens
ii.  Solicitar criagdo dos codigos PA, EAN, DUN
iii.  Solicitar NCM

iv.  Emitir parecer final sobre a arte
6. Preparagao para lote piloto

i.  Colocar pedido de matéria-prima

ii.  Realizar pedidos de embalagens

iii.  Agendar producdo

iv.  Tramites de viagem

v.  Entrega de certificado e/ou selo

vi.  Comunicado técnico de langamento (Interno)
vii.  Comunicado técnico de langamento (ANVISA)
viii.  Entrega dos insumos a fabrica

ix.  Realizar produgdo
7. Lancamento

1. Divulgar lancamento interno

ii.  Lancamento
8. Monitoramento

i.  Enviar produto para analises
il.  Acompanhar ciclo de vida do produto: Shelf-life

iii.  Acompanhar ciclo de vida do produto: Reclamacdes técnicas

4.1 Teste de bancada
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De forma resumida, o teste de bancada seguiu a linha do tempo da Figura 11.

Figura 11 — Linha do tempo do teste de bancada

Construir tabela
nutricional e homolgar
insumos necessarios

Formulacgoes, degustagoes
e retrabalhos sensoriais do
fornecedor K

Degustacio de amostras sem
CMC, todas foram reprovadas

12/22 02/23 04/23

01/23 03/23

. s . .

Teste de

Imersio de

Declaragao de Aprovagio

maquinabilidade B, desenvolvimento : %
ara volume de composic¢do de ém CampBinas - SP das formulas
P:LQO férmula com CMC P
90g por pote

Fonte: elaborada pela autora.

O desenvolvimento do projeto permaneceu da maneira idealizada inicialmente, um
fornecedor elaborara protétipos a serem degustados pela empresa e foram feitos ajustes até

a atingir o padrdo ideal de aromatizagdo, aminoacidos e aspectos nutricionais.

Dessa forma, foi escolhido o fornecedor K para elaborar prototipos para os
sabores baunilha, chocolate e morango. O fornecedor possuia um centro proprio de
desenvolvimento de novos produtos e, a cada rodada de prototipagem, além de uma
degustagdo com a equipe de P&D interna, o fornecedor também apresentava o protdtipo para
um painel sensorial, que sao consumidores avulsos que se disponibilizam para provar novos
produtos. Apds o painel sensorial, o fornecedor enviara o relatério com as percepgdes

sensoriais dos consumidores sobre o produto.

A sede do fornecedor era localizada em Campinas — SP, enquanto a empresa em
questao possui a sua sede em Fortaleza — CE. Portanto, o envio das amostras para degustacao
foram todos enviados via Correios e esse prazo de entrega foi levado em consideragdo para

a estimativa do tempo de atividade do projeto.

Na primeira reunido de acompanhamento do projeto apods ser priorizado
novamente pela empresa, em dezembro de 2022, foi discutido o resultado da andlise
sensorial das primeiras amostras preparadas pelo fornecedor K para os sabores chocolate e
baunilha. As amostras precisaram de retrabalho e os ajustes foram solicitados ao fornecedor,

com a expectativa de retorno até o dia 23/12/2022. Em paralelo, cabia ao gerente do projeto
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enviar documentos e especificagdes técnicas sobre as embalagens necessarias para o produto
para o coordenador industrial, que aprovaria a viabilidade técnica do projeto com um teste

de maquinabilidade.

Um teste de maquinabilidade ndo estava planejado no escopo inicial do projeto,
mas foi necessaria a sua execugdo para testar a linha de envase adaptada para o processo
produtivo. Além disso, com o teste de maquinabilidade seria validada o peso liquido de 490g

no pote plastico fornecido para o produto.

Desse modo, o més de dezembro foi tomado por avaliacdes sensoriais e
retrabalhos, sendo acompanhadas semanalmente por reunides e no Asana, até que foi
aprovada a primeira formula de bancada do produto para os sabores baunilha, chocolate e

morango dentro do prazo estimado.

O teste de maquinabilidade ocorreu no dia 06/01/2023 com o acompanhamento
do time técnico da fabrica e o peso liquido de 490g por pote foi aprovado. A partir dessa
aprovagao, o gerente do projeto elaborou o custo final do produto e iniciou a homologagao

da proteina e da embalagem.

Posterior a aprovacdo de bancada, no final do més de janeiro, o fornecedor K
enviou ao gerente do projeto a declaracdo de composi¢ao de férmula, onde esta constando o
uso de carboximetilcelulose (CMC) ao invés da goma xantana utilizada nas formulagdes
anteriormente apresentadas. A CMC ¢ um ingrediente de funcdo espessante que ¢ utilizado
para aumentar a viscosidade dos alimentos, contudo, diferente da goma xantana, que
apresenta a mesma fungao e ¢ um ingrediente natural obtido da fermentacao, a CMC ¢ obtida
a partir da carboxilmetilagdo da celulose, em um processo que envolve, dentre outros
reagentes, o hidroxido de sédio. Isso a desclassifica como ingrediente “clean label” e foi

uma decisdo da empresa de seguir sem esse ingrediente.

Porém, isso culminou em um atraso significativo no andamento do projeto, pois
0 processo em bancada teve que ser reavaliado para a retirada da CMC, que impactaria
também em alteragdes sensoriais no produto. Dessa forma, a metodologia hibrida de
gerenciamento de projetos foi essencial para adaptar o cronograma do projeto as novas
circunstancias. Assim, foi estimado mais um més de testes de bancada e degustagdes com a

troca de CMC pela goma xantana.
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Na primeira rodada de degustacdo de amostras sem CMC, em fevereiro, foi
perceptivel a diferenca sensorial da auséncia do espessante para todos os sabores, que
passaram a apresentar residual de adogante e alteragdes no dulgor. O sabor de chocolate,
especificamente, perdeu as suas notas de brigadeiro caracteristicas. Portanto, foi solicitado

ao fornecedor K um retrabalho nas amostras para corrigir o dulcor.

O fornecedor K nao fornecceu prazo de devolugao das amostras retrabalhadas,
entao o projeto continuou com etapas paralelas para ndo atrasar o desenvolvimento. Durante
o periodo de aproximadamente dois meses, foi validado o estudo de NCM do produto, que

o enquadrou na categoria tributaria: NCM 2106.10.00 - Concentrado de Proteinas.

Além disso, foram prospectados os fornecedores de embalagens para scoop

dosador e rotulos para aprovagdo de orgcamento.

Devido ao lento retorno do fornecedor K, a empresa decidiu tomar a iniciativa
de agendar uma visita a sede do fornecedor K em Campinas — SP para realizar a prototipagem
em bancada do produto no proprio laboratédrio e planta piloto do fornecedor na primeira
semana de maio. O fornecedor ja possuia a maioria dos ingredientes necessarios para a
formulacdo, entdo, foi necessario que o gerente do projeto transportasse para Campinas
apenas o insumo “Concentrado de Maca em P6” como amostra, que era a fonte de

polidextrose natural que encaixava com o perfil sensorial do produto.

Apds uma semana de desenvolvimento em bancada na sede do fornecedor K em
Campinas, o gerente do projeto retornou com formulagdes de bancada aprovadas para
sabores morango, baunilha e chocolate. O fornecedor K garantiu o produto com a propor¢ao
esperada de carboidratos, proteinas e aminoacidos em forma de blend, vendendo assim esse
blend proteico como o principal ingrediente do produto final. Além do blend, na férmula
final do produto também continha o Concentrado de Maga em P¢ fornecido por outro
parceiro, ingredientes espessantes como goma guar € xantana, esteviol e aromatizante para
mascarar o sabor de proteina. Foi estimada também a sua informagao nutricional, seguindo

o exemplo na Tabela 3:

Tabela 3 — Informag@o nutricional tedrica para sabor morango
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INFORMAGAO NUTRICIONAL

Nutrientes Valor Unidade
Energia em keal 383.3 keal/100g
Carboidratos 8.25 g/100g
Aglcares totais 0.43 g/100g
Acticares adicionados 0.113 g/100g
Lactose 0 g/100g
Proteina 71.07 g/100g
Gaordura ftotal 6.84 g/100g
Gordura saturada 0.82 g/100g
Gordura trans 0 g/100g
Fibra 2.23 g/100g
Sadio 861.88 mg/100g

Fonte: elaborada pela autora.

O cronograma do projeto atrasou ainda mais, devido a demora na aprovagao das
formulas, mesmo tendo sido trabalhadas outras atividades paralelas mencionadas
anteriormente, a expectativa de produ¢do do concentrado proteico agora estava prevista
apenas para novembro de 2023. Com as formulacdes finalmente aprovadas, o projeto deu
continuidade as outras atividades necessarias do Funil de Desenvolver e Testar, como a
homologac¢do e cadastro interno do blends de chocolate, baunilha e morango e do
concentrado de maca em po. Em relacdo as embalagens do produto, foram decididos os
fornecedores e aprovados os custos das embalagens necessdrias, entdo, também foi
necessario iniciar o desenvolvimento e cadastro do pote plastico, da tampa plastica, do selo,

do scoop dosador, do rotulo e da caixa de embarque.

Gragas ao envolvimento da equipe de projetos, acompanhando e orientando os
diversos times envolvidos nessas atividades, o projeto seguiu alinhado com as expectativas
das areas de negocios, que recebia os status do projeto de maneira recorrente para melhor

acompanhamento.

4.2 Teste industrial

Em junho, iniciaram-se os preparativos para o teste industrial dos suplementos
proteicos realizando o pedido de compra de 75kg dos blends proteicos de chocolate, baunilha

e morango do fornecedor K. A data de entrega dos blends para o teste era alta, por isso, foi
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estimado que o teste ocorreria apenas em agosto. Em paralelo, também foi feito o pedido de

compra das embalagens para o teste e a lista de ingredientes foi enviada para a equipe fabril.

O gerente do projeto elaborou os dizeres legais de rotulagem e as fichas técnicas
dos produtos para a equipe de marketing dar inicio ao desenvolvimento da arte dos rétulos.
O processo de desenvolvimento de arte de embalagem envolve muitas areas da empresa,

entdo quanto antes iniciado, mais provavel de atender o prazo para a produgao.

Rapidamente foram entregues as embalagens na fabrica de Natal, enquanto os
blends proteicos somente foram entregues no final de julho. O teste industrial era necessario
validar o equipamento Misturador recém comprado pela fabrica, a eficacia da mistura do
blend proteico com o concentrado de maca, o envase do p6 no pote pléstico e a logistica de
armazenamento dos potes dentro das caixas de embarque desenvolvidas especificamente

para o produto, assim como a paletizacdo dessas caixas de embarque na fabrica.

O concentrado de maga foi o tltimo insumo a ser entregue para o teste industrial
e o gerente do projetou viajou para acompanhar o teste na fabrica de Natal em agosto.
Segundo o relatorio do teste industrial, o resultado foi satisfatorio referente a performance
do suplemento proteico em pd. Como € possivel observar nos seguintes resultados de teste

nas Tabelas 4 a 6:

Tabela 4 — Resultado do teste industrial do sabor chocolate

\NALISE SENSORIAL QUIMICA

Uniforme PARAMETRO RESULTADO

ASPECTO NA
Caracteristico de chocolate ao leite
ODOR
marrom claro
COR (x) APROVADO
caracteristico de chocolate ) REPROVADO
SABOR 35 APROVADO COM
MELHORIAS

Fonte: adaptada pela autora.
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Tabela 5 — Resultado do teste industrial do sabor morango

\NALICE EiIcICOOUIMICA
Alal™t IRA= L

Uniforme PARAMETRO RESULTADO

ASPECTO NA
Caracteristico de morango
ODOR
rosa claro
COR (x) APROVADO
e () REPRQVADO
caracteristico de morango
SABOR APROVADO COM
) MELHORIAS

Fonte: adaptada pela autora.

Tabela 6 — Resultado do teste industrial do sabor baunilha

ANALIS ENSUIRIA '-:I‘_;- ALlaE F I el I":
Uniforme PARAMETRO RESULTADO
ASPECTO NA

Caracteristico de baunilha, semelhante a creme
ODOR

Begeslam X APROVADO

COR (x)

Suave, mas caracteistico de baunilha () REPROVADO

SABOR ) APROVADO COM
( MELHORIAS

Fonte: adaptada pela autora.

O teste dos produtos foi realizado misturando o blend proteico do fornecedor K
com o concentrado de maga em po, respectivamente, nas proporgoes: 92,5%/7,5% para o sabor

chocolate, 95%/5% para o sabor morango e 90%/10% para o sabor baunilha.

Contudo, durante a janela de teste agendada na fabrica, ndo foi possivel testar a
maquina seladora dos potes. Sem a selagem dos potes, ndo € possivel seguir com o estudo
de shelf-life de forma eficaz, pois o produto ndo estd completamente protegido de agentes
externos € possiveis contaminagdes microbiologicas. Mesmo correndo esse risco, 0s
produtos foram enviados para andlises laboratoriais e foi programado na fabrica um teste
com o time operacional para apenas validar a selagem dos potes. Segue medidas do pote na

Tabela 7 e croqui do pote na Figura 12.

Segundo a especificagdo técnica do pote elaborada pelo seu fornecedor e dado o
croqui abaixo, o pote possui o volume de 1500ml, porém, foi necessario agendar um novo
teste industrial para a selagem dos potes, ja que com a velocidade de envase da maquina,

nem sequer a metade do volume do pote pdde ser envasado sem maiores problemas.
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Tabela 7 — Dimensdes do pote

P DIMENSOES E
CARACTERISTICAS TOLERANCIAS
Peso 75,00 +/-20q.
Altura Total 180,00 +/- 1,20 mm
J Total do Pate 113.00 +/- 1,30 mm
@ Externo do Gargalo 106,50 +/- 0,43 mm
@ Interno do Gargalo 104,10 +/- 0,43 mm
@ da Rosca 109,50 +/- 0,43 mm
Volume (ml) 1.500 mi

Fonte: Industria Bandeirante (2024).

Figura 12 — Croqui do pote
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Fonte: Industria Bandeirante (2024).

Com a execug¢do de um novo teste apenas para a selagem dos potes, em setembro
de 2023, foram obtidos resultados técnicos que aprovaram a decisdo de seguir com a
gramatura de 490g por pote, pois foram feitos testes na tentativa de envasar 600g, 525g,
490g e 420g por pote e os resultados de envase de 490g e 420g foram os mais satisfatorios,

conforme mostrado nas Tabelas 8 a 10.

Tabela 8 — Resultado do teste de selagem para sabor baunilha
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Pardmetros de
processo

Parametro Valor MEDIO amostras Especificado Obs
Umidade 5,04 Néio definido

Densidade 0,47 Néo definido 200 batidas
Sensarial Conforme Conforme

Magquinabilidade

Referente a maquinabilidade, a (nica dificuldade identificada foi em

relacdo ao headspace do produto, onde a estimativa seria de envasar

Conforme Conforme 600g, no entanto, o produto transhordou dentro da embalagem de

envase, sendo necessario diminuir a quantidade de produto
envasado.

Anotacdes gerais

A sequéncia de envase seguiu conforme o planejado, onde foi constatado que o produto exibe propriedades favoraveis a fluidez
durante o processo. Entretanto, devido ao substancial volume do produto, ndo foi possivel realizar o envase na gramatura
previamente estimada de 600g. Isso ocorre em virtude da potencial interferéncia direta na eficiéncia da selagem por indugdo da
tampa, causada pela acumulac8o de microparticulas na regido da abertura do recipiente.

Como resultado, foram conduzidos testes utilizando gramaturas inferiores, especificamente nos volumes de 525g, 490g e 420g. Os

menores volumes se mostraram a escolha ideal para assegurar a maxima eficiéncia durante o processo de selagem da tampa.

Fonte: adaptada pela autora.

Tabela 9 — Resultado do teste de selagem para sabor morango

Pardmetro Valor MEDIO amostras Especificado Obs
Umidade 4,63 Néio definido
Densidade 0,43 Néo definido 200 batidas
Sensorial Conforme Conforme
Referente a maquinabilidade, a Unica dificuldade
identificada foi em relacdo ao headspace do produto,
Parimetros de Magquinabilidade Conforme Confarme onde a estimativa seria de envasar 600g, no entanto, o
processo produto transhordou dentro da embalagem de envase,
sendo necessario diminuir a quantidade de produto
envasado.
A sequencia de envase seguiu como planejada e foi verificado que o produto possui uma boa fluidez para
envase. No entanto, devido seu alto volume, ndo foi possivel realizar o envase da gramatura estimada de
- . 600g. Pois intereferiria diretamente na ineficiencia da selagem por indugdo do pote devido as
Anotacles gerais P i ; : o <
microparticulas acumuladas na boca do pote. Com isso, foi necessario realizar o teste com gramaturas
inferiores, com o volume de 525, 490 e 420g. Sendo ideal os menores volumes para poder garantir a
eficiencia durante a selagem da tampa.

Fonte: adaptada pela autora.

Tabela 10 — Resultado do teste de selagem para sabor chocolate

Parametro Valor MEDIO amostras Especificado Obs
Umidade 4,52 Ndo definido

Densidade 0,47 Néo definido 200 batidas
Sensorial Conforme Conforme

Parametros de
processo

Magquinabilidade

Referente a maquinabilidade, a dinica dificuldade identificada foi em relagdo ao
headspace do produto, onde a estimativa seria de envasar 600g, no entando o
Conforme Conforme e
produto transbordou dentro da embalagem de envase, sendo necessério diminuir
a quantidade de produto envasado.

Anctaces gerais

A sequencia de envase seguiu como planejada, onde foi identificado que devido o forte aroma presente na proteina de morango, &
mesma ficou muito presente na maquina de mistura, envase e ambiente, ocasionando a absorcdo do aroma na proteina de
chocolate. Consequentimente, a proteina teve sua caracteristica sensorial alterada. O produto possui uma boa fluidez para envase,
no entanto, devido seu alto volume, ndo foi possivel realizar o envase da gramatura estimada de 600g. Pois intereferiria
diretamente na ineficiencia da selagem por indugdo do pote devido as microparticulas acumuladas na boca do pote. Com isso, foi
necessario realizar o teste com gramaturas inferiores, com o volume de 525, 490 e 420g. Sendo ideal os menores volumes para
poder garantir a eficiencia durante a selagem da tampa.

Fonte: adaptada pela autora.

Apos o teste da selagem dos potes, foi possivel dar inicio as anélises de shelf-

life e andlises microbiologicas do produto. Segundo os resultados das andlises, o teor de

proteinas foi validado. Demais nutrientes, em especial o sodio, apresentou desvios que foram

avaliados junto ao gestor de area e definido qual valor de sodio declarar no rétulo do produto.

Dessa forma, foi possivel também avancar com o desenvolvimento da arte do rotulo dos

concentrados proteicos, que passaram também por uma analise de riscos regulatérios, apds

o recebimento dos laudos das analises quimicas.
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4.3 Preparar para lancar

O projeto avangou para a etapa do funil de Preparar para Langar, pois ja nao
havia mais pendéncias da etapa anterior e agora a equipe dedicaria os seus esforgos para as
tratativas referentes a primeira producdo das proteinas vegetais. Assim, a primeira atividade
realizada foi a conclusdo do cadastro do produto acabado no sistema interno da empresa,

1Sso permitiu a criagdo de requisigdes de compra para os insumos necessarios para producao.

Os custos finais do projeto foram aprovados e para o lote piloto das proteinas,
foi aprovada a compra de 400kg de blends proteicos do fornecedor K para cada sabor, onde
ele realizaria o envio dos blends para a fabrica de Natal. Assim, a compra do scoop dosador,
dos potes e das demais embalagens foram aprovadas e tiveram a sua estimativa de entrega

para o inicio do més de outubro.

Para o acompanhamento das entregas, foram realizadas reunides semanais com
todos os envolvidos para a execugao do lote piloto, dentre eles as areas de Produtividade
Comercial, para estimar a previsdo de venda dos produtos, as areas de Suprimentos e
Planejamento e Controle de Insumos (PCI) para efetuar os pedidos de compras e garantir a
entrega das matérias-primas e embalagens, a area de Planejamento e Controle da Produgao
(PCP) para garantir uma janela de produg¢do com a fabrica de Natal e a area de Marketing
para garantir a aprovagdo do rotulo junto ao fornecedor e elaborar materiais publicitarios

sobre o langamento dos novos produtos.

A producao de um suplemento proteico em p6 deve seguir o seguinte fluxograma

de processo, o qual foi enviado para fabrica em outubro:

1. Recebimento das matérias-primas: As matérias-primas, incluindo ingredientes e itens

de embalagem, sdo recebidas e inspecionadas para garantir a qualidade e conformidade
com as especificagdes. Uma vez liberados para recebimento, as matérias-primas sao

armazenadas no estoque.

2. Fracionamento e mistura dos ingredientes: Uma vez alinhada a producdo, os

ingredientes sdo fracionados de acordo com a formulacao do produto. Em seguida, os
pos sdo passados em uma peneira vibratoria, de onde seguem para serem misturados em

misturadores industriais. Esta etapa ¢ fundamental para garantir uma distribui¢ao
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homogénea dos ingredientes. O mix de ingredientes ¢ entdo passado para uma moega,

de onde seguira para a etapa de envase.

3. Envase: O produto misturado segue entdo para a linha de envase, onde os potes sao
alinhados e passam por uma cdmara com luz UV. A mdaquina dosadora, previamente
alimentada com o produto vindo da moega, dosa entdo a quantidade estabelecida para o
peso liquido do produto. Apds esse processo, o produto passa por controle de peso,
deteccdo magnética e inspec¢dao visual para garantir a precisdo ¢ a qualidade da
embalagem. Os potes sdo entdo tampados e selados em uma maquina seladora de termo-
inducdo. Os potes selados passam entdo para a rotuladora, onde os rétulos sdao colados
e as informagdes de data de validade e lote sdo impressos. Apos isso, potes sdo
novamente inspecionados visualmente, onde sdo observados a eficiéncia da selagem e

possiveis defeitos de rotulagem.

4. Encaixotamento: Os recipientes embalados sdo entdo colocados em caixas de papelao,

impressas com informagdes que permitem a identificagado, paletizagao e armazenamento

nos centros de distribui¢ao.

5. Paletizacdo: As caixas sao empilhadas em paletes de acordo com as especificacdes de
transporte e armazenamento. Esta etapa ¢ importante para otimizar o espago de

armazenamento e garantir a seguranga durante o transporte.

6. Expedigdo: Os paletes de produtos embalados sao entdo enviados para distribuidores,
varejistas ou diretamente para os clientes. Durante este processo, os paletes podem ser

etiquetados e rastreados para garantir uma logistica eficiente e precisa.

Dessa forma, foi garantido que todo o processo de producdo deve ser
cuidadosamente controlado e monitorado, etapa por etapa, para garantir a qualidade e a
seguranca do produto final. Praticas de higiene e controle de qualidade foram implementadas
em todas as fases para garantir a conformidade com os padrdes regulatdrios e as expectativas

dos consumidores.

Além disso, foi enviado para a Qualidade Fabril as especificagdes de produto
acabado dos suplementos proteicos, a fim de que todos conhecessem o produto final de
forma detalhada. Nessa especificagdo contém a lista de ingredientes, tabela nutricional,
formulacao, descrigdo das embalagens, recomendacao de armazenamento, ordem de adi¢ao

dos ingredientes, sequéncia de produgao e limpeza, resultados das anélises microbioldgicas
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do teste industrial, caracteristicas sensoriais, caracteristicas fisicas e alergénicos dos
produtos.

Os rotulos foram os ultimos insumos a serem entregues na fabrica de Natal para
a produgao das proteinas, devido as dificuldades de aprovagdo das artes com o fornecedor e
problemas na entrega da bobina de rétulos na fabrica. Dessa forma, a primeira produgao dos
concentrados proteicos ocorreu na janela dos dias 30/10/2023 a 03/11/2023.

ApoOs a produgdo, os suplementos proteicos foram levados para analises
laboratoriais para a geracdo de laudos que comprovassem o seu aminograma e teor de
proteinas. Além disso, uma parte dos potes foram enviados ao laboratério da empresa para
serem realizadas as analises de shelf-life e o restante seguiu para os centros de distribuigao
e pontos de venda comerciais. A comercializagao do produto foi liberada em novembro de
2023 e ele foi distribuido em todos os canais de venda segundo a estratégia comercial da
empresa.

Em paralelo, coube ao gerente do projeto, acompanhar os resultados de analises
quimicas, a liberagdo do produto para comercializagao e o shelf-life em tempo comum, pois
o shelf-life em tempo acelerado j4 havia sido aprovado no teste industrial.

Em novembro, também foram liberadas as analises de aminograma dos produtos,
que confirmaram o teor de 21g de proteinas na porcao de 35g e apresentaram valores de
aminoacidos como metionina € metionina + cisteina por por¢dao abaixo do esperado,
sinalizados em vermelho na Tabela 11. Os valores de referéncia estdo de acordo com o Anexo
VII da ANVISA e apresentam os valores minimos recomendados para um aminograma de

um suplemento de proteinas.

Tabela 11 — Aminoacidos essenciais (em miligramas) por grama de proteina do produto

Referéncia (Anexo VI, IN

Aminoacidos Baunilha Morango Chocolate 28/2018)

Histidina 24 ZF 26 185
Isoleucina 49 52 52 30
Leucina 83 90 88 59
Lisina 76 82 80 45
Meticnina 9 10 10 16
Cisteina i3 18 g .1 6
Metionina + cisteina 26 28 27 22
Fenialanina + tirosina 92 99 98 38
Treonina 33 35 36 23
Triptofano 8 9 8 6
Valina 50 54 54 39

Fonte: adaptada pela autora.
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5. CONCLUSAO

A execugdo do Projeto M foi satisfatoria, pois o projeto possuiu um cronograma
adaptavel aos desafios sofridos, um acompanhamento préoximo do gerente do projeto, uma
comunicagao assertiva entre a equipe técnica de P&D e o setor fabril. A partir da aplicacao
de uma metodologia eficaz, por meio de reunides semanais, atualiza¢des de status e escopo
norteador, foi possivel suprir as necessidades da empresa e garantir a entrega do projeto em
10 meses de desenvolvimento até a primeira producao dos pds proteicos. O produto foi
ativado no mercado em novembro de 2023, poucos dias apdés a sua liberagdo para

comercializacao.

O projeto foi conduzido seguindo a metodologia hibrida de desenvolvimento de
produtos, validando a eficidcia da metodologia através da adaptacdo do cronograma do
projeto de acordo com a necessidade, acompanhamento proximo do gerente do projeto e do
seu escopo de atividades e alinhamento de expectativas com a Diretoria da empresa por meio

da apresentacdo dos status do projeto realizados com frequéncia.

Ademais, a utilizacao da ferramenta Asana foi essencial para o acompanhamento
continuo do projeto e auxiliou na comunicacao entre as areas, pois todos os envolvidos do
projeto tinham acesso as atualizacdes das atividades e compartilhavam informagdes
relevantes sobre o projeto ao longo da sua execucdo. Na plataforma foram também
armazenados os principais documentos do projeto, como o briefing, os dizeres de rotulagem,
as fichas técnicas e avaliagdes regulatorias para a melhor centralizagdo de informagdes

relevantes.

Surgem, a partir dos dados apresentados na Tabela 11, oportunidades para
futuros projetos que envolvam o alcance de um aminograma completo nos produtos, que €
uma caracteristica importante para suplementos proteicos se posicionarem melhor no
mercado. Dessa forma, para tornar os produtos mais competitivos, ¢ possivel iniciar os
estudos para uma melhoria no aminograma com o aumento de 146mg de metionina/porcao
de produto. Isso envolveria uma alteragdo na composi¢do nutricional do produto,
adicionando o ingrediente L-Metionina na formulagao, que acarretaria um aumento de custo
e diferente percepcao sensorial que devera ser estudado pela diretoria da empresa para

decidir a sua viabilidade.
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Além disso, a partir da aquisi¢do de uma maquina seladora para sachés, ¢é
possivel também iniciar o desenvolvimento de um projeto de adequagdo de embalagem para
iniciar a venda do produto em sachés de dose Unica. Essa iniciativa ¢ comum entre as marcas
de suplementos de proteina, que usam o saché para facilitar a insercdo do produto no

mercado a partir da distribui¢do e degustacao gratis do produto no formato de dose tinica.
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