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O Good Food Institute (GFI Brasil) € uma organizacao
sem fins lucrativos que trabalha globalmente para
acelerar a inovacdo do mercado de proteinas
alternativas. Acreditamos que a transicao para um
sistema alimentar mais sustentavel é fundamental
para enfrentar a crise climatica, diminuir o risco de
doencas zoonoticas e alimentar mais pessoas com
menos recursos. Por colaboramos com
cientistas, investidores, empresarios e agentes de
governo para desenvolver vegetais
analogos aos de origem animal, alimentos cultivados

e alimentos obtidos por fermentacao.

isso,

alimentos

Nosso trabalho se concentra em trés
areas principais:

Em Engajamento Corporativo, apoiamos empresas
de todos os tamanhos a desenvolverem, lancarem e
comercializarem produtos de proteinas alternativas.
Oferecemos ferramentas para apoiar startups e
empreendedores em suas estratégias de negdcio.
Fornecemos inteligéncia de mercado para ajudar as
empresas a tomarem decisdes. Realizamos pesquisas
para identificar e superar os desafios.

Em Ciéncia e Tecnologia, financiamos pesquisas de
ponta sobre proteinas alternativas.
colaboracdes entre cientistas, empresas e governos.
Publicamos dados e descobertas para impulsionar o
progresso  cientifico. Desenhamos  programas
educacionais para formar a préxima geracdo de
lideres em proteinas alternativas.

Promovemos

fi
Brasil

Brasil

Defendemos Politicas Publicas que apoiam o
desenvolvimento e a comercializacdo de proteinas
alternativas. Trabalhamos com governos para criar um
ambiente regulatério favoravel. Educamos o publico
sobre o0s beneficios das proteinas alternativas.
Monitoramos o cenario politico e defendemos os
interesses do setor.

Com este trabalho, buscamos solucées
para:

Alimentar de forma segura, justa e sustentavel
quase dez bilhées de pessoas até 2050;

Conter as mudancas climaticas provocadas
pelo atual sistema de producao de alimentos;

2 S

Criar uma cadeia de producao de alimentos
que nao dependa de animais;

>>
>>

Reduzir a contribuicao do setor alimenticio
para o desenvolvimento de novas doencas
infecciosas, algumas com potencial
pandémico.

@5

Em quase dez anos de atuacao no Brasil, o GFI ja
ajudou o pais a se tornar um dos principais atores do
mercado global de proteinas vegetais. A intencdo é
continuar trabalho para
transformar o futuro da alimentacdo, promovendo
novas fontes de proteinas e oferecendo alternativas
analogas as de origem animal.

desenvolvendo esse
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Sobre este relatorio

As analises, aprendizados e oportunidades apresentados neste relatério foram desenvolvidos pelo GFI Brasil a
partir da consolidacado das contribuicdes coletadas durante o Férum Técnico de Sabor, realizado em 2026.

A iniciativa foi conduzida por meio de entrevistas individuais com representantes de diferentes elos da cadeia de
valor das carnes vegetais analogas. O perfil agregado dos participantes e as etapas de elaboracdo deste
documento sao apresentados no ultimo capitulo, “Bastidores: como este documento foi construido”.

Os resultados apresentados refletem as percepgoes técnicas e estratégicas compartilhadas pelos participantes,
analisadas e sistematizadas pelo GFI Brasil. O objetivo do trabalho nado foi avaliar tecnologias especificas,
comparar empresas, validar solugdes comerciais ou estabelecer recomendacdes de investimento, mas
identificar padroes, convergéncias, divergéncias e oportunidades capazes de contribuir para o avango da
categoria por meio da evolucao sensorial das carnes vegetais analogas.

Por seu carater qualitativo e exploratério, as analises e agendas estratégicas apresentadas neste relatorio nao
devem ser interpretadas como recomendacoes individuais dos participantes, consenso setorial, representacao
estatistica do mercado ou retrato exaustivo das perspectivas existentes.

O papel do GFI Brasil neste trabalho foi reunir diferentes visdes do ecossistema, organizar os principais
aprendizados e transforma-los em conhecimento acessivel para apoiar futuras iniciativas de pesquisa, inovacao,
capacitacao e colaboracao.
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Introducao

O sabor continua sendo um dos principais desafios para a expansdo das carnes vegetais analogas no Brasil.
Embora o setor tenha avancado significativamente nos ultimos anos em aspectos relacionados a disponibilidade
de produtos, diversidade de ingredientes e desenvolvimento tecnoldgico, a experiéncia sensorial ainda aparece
entre os principais fatores que limitam a ampliagdao do consumo e a recompra por parte dos consumidores.

Dados da Pesquisa de Consumidor do GFI Brasil e evidéncias internacionais indicam que atributos sensoriais
continuam exercendo papel decisivo na aceitacdo dos produtos vegetais analogos. Ao mesmo tempo, os
resultados do Projeto Lampada, conduzido pelo GFI Brasil em 2024, identificaram a similaridade sensorial com
os produtos convencionais como um dos principais desafios para a evolucao do setor, destacando o sabor como
um dos gargalos mais relevantes ao longo da cadeia de valor.

O sabor é resultado da interacdao entre diferentes ingredientes, estratégias de formulacdo, processamento,
preparo e estabilidade ao longo da vida util do produto. Além desses fatores técnicos, a experiéncia sensorial
também ¢é influenciada pelas expectativas e percepcoes dos consumidores.

Com o objetivo de aprofundar esse debate, o GFI Brasil promoveu o Férum Técnico de Sabor, uma iniciativa
voltada a construcao de um diagnostico coletivo sobre os principais desafios relacionados ao desenvolvimento
sensorial de carnes vegetais analogas. A partir das contribuicoes coletadas, foi possivel identificar
convergéncias, divergéncias e oportunidades capazes de apoiar a construgao de uma agenda mais estruturada
para o avanco da categoria.

Este relatorio apresenta os principais aprendizados gerados ao longo da iniciativa, oferecendo uma visao
integrada dos desafios relacionados ao sabor e destacando temas que podem contribuir para o fortalecimento
da pesquisa, da inovacdo e da colaboracado entre os diferentes atores do ecossistema. Ao longo das proximas
secdes, buscamos compreender quais fatores realmente limitam a evolucao sensorial das carnes vegetais
analogas e onde estdo as principais oportunidades para o avanco da categoria.
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https://gfi.org.br/resources/o-consumidor-brasileiro-e-o-mercado-plant-based-2023-2024/
https://www.mdpi.com/2304-8158/15/12/2112
https://gfi.org.br/lampada

1.Diagndstico sistémico do sabor

A andlise das entrevistas realizadas no ambito do Férum Técnico de Sabor permitiu identificar um conjunto de
desafios recorrentes que influenciam a qualidade e a percepcao sensorial das carnes vegetais analogas.

Embora esses desafios estejam fortemente interconectados, eles foram organizados neste relatério em cinco
dimensdes analiticas para facilitar sua compreensdo: (1) matriz proteica, base sobre a qual a experiéncia
sensorial é construida; (2) aromatizacdo e mascaramento, responsaveis pela correcao e construcao do perfil de
sabor; (3) sistemas lipidicos, cuja influéncia sobre sabor, textura e suculéncia é significativa; (4) processamento
e estabilidade do produto, incluindo aspectos relacionados ao armazenamento e a distribuicdo que podem
influenciar seu desempenho sensorial ao longo da vida util; e (5) fatores de mercado e comportamento do
consumidor, incluindo custo, posicionamento e expectativas, que também influenciam a percepcao e a aceitagao
dos produtos.

As secOes a seguir apresentam os principais aprendizados associados a cada uma dessas dimensdes,
destacando suas interacoes e implicagdes para o avancgo da categoria.

1.1. Matriz proteica: a base para construcao do sabor

A matriz proteica aparece como o ponto de partida mais relevante para compreender o desafio de sabor em
carnes vegetais analogas. As proteinas vegetais utilizadas nesses produtos frequentemente apresentam notas
residuais caracteristicas, geralmente descritas como vegetal, verde, terroso, amargo ou beany (nota
caracteristica de feijao ou leguminosas). A intensidade dessas notas pode variar conforme a fonte proteica e os
processos empregados na obtencao dos ingredientes.

A relevancia desse perfil sensorial torna-se ainda mais evidente quando se considera que a matriz proteica ndo
funciona apenas como fonte nutricional. Ela é também a base sobre a qual serdo construidas as caracteristicas
estruturais, funcionais e sensoriais do produto. Quando essa base ja chega a formulacdo marcada por notas
indesejaveis, o desenvolvimento do produto passa a operar em modo corretivo.

A necessidade simultanea de corrigir a matriz proteica e de construir um perfil sensorial desejado ajuda a
explicar parte importante do desafio enfrentado pela categoria. Nos produtos carneos convencionais, a carne ja
contribui naturalmente para a construgao da experiéncia sensorial esperada pelo consumidor. Assim, em
categorias como carne moida e hamburguer, essa experiéncia sensorial depende menos da adicdo de
ingredientes destinados a corrigir ou reconstruir o sabor da matéria-prima. Nas carnes vegetais analogas, por
outro lado, a matriz proteica frequentemente traz atributos sensoriais préprios que precisam ser corrigidos ou
mascarados antes mesmo da construcdo do sabor desejado. Como consequéncia, o desenvolvimento do
produto torna-se significativamente mais complexo, pois a formulacao precisa, ao mesmo tempo, corrigir
limitagcdes da matriz proteica, construir a experiéncia sensorial desejada e atender aos requisitos tecnolégicos,
nutricionais e econdmicos da categoria.

Parte importante da origem desse problema nao estd apenas na natureza vegetal das matérias-primas, mas
também nos processos utilizados para transformar matérias-primas vegetais, como graos e farinhas, em
ingredientes funcionais para a industria. Os processos de concentracao ou isolamento proteico podem melhorar
o teor proteico e a funcionalidade, mas também intensificar ou tornar mais perceptiveis compostos associados a
notas residuais indesejaveis. Além dos processos de obtencdo de concentrados e isolados proteicos, os
especialistas do Forum destacaram que as etapas de texturizacao também influenciam o desempenho sensorial
da matriz. Processos termomecanicos mais intensos, como a extrusdo de baixa umidade, podem intensificar a
formacao de notas indesejadas e aumentar a necessidade de correcdes posteriores na formulacao. As
discussdes também evidenciaram diferentes percepcdes de tecnologias de texturizacdo, como extrusao de alta
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umidade, apontada por alguns participantes como uma alternativa capaz de preservar melhor a qualidade
sensorial da proteina, mas que ainda enfrenta desafios relacionados a textura, escalabilidade industrial e
viabilidade econd6mica. Esse aspecto evidencia a necessidade de equilibrar funcionalidade tecnoldgica e
desempenho sensorial no desenvolvimento de ingredientes proteicos: processos que aumentam a
funcionalidade e o teor proteico nem sempre resultam em melhor desempenho sensorial, podendo intensificar
desafios que precisarao ser tratados nas etapas seguintes da formulagao.

Outro aspecto relevante é a variabilidade entre ingredientes provenientes da mesma fonte proteica. Proteinas de
soja ou ervilha fornecidas por diferentes fabricantes podem apresentar comportamentos sensoriais e
tecnologicos significativamente distintos. Diferencas de cor, sabor, odor, solubilidade, absorcao de agua,
capacidade de estruturacdao e desempenho em formulagoes finais dificultam a padronizacdao do produto e
aumentam o retrabalho de desenvolvimento. Como consequéncia, solucdes de mascaramento ou aromatizacao
nao podem ser aplicadas de maneira universal. Em vez de haver uma solucao Unica para “proteina de soja”,
“proteina de ervilha” ou outra matriz, cada ingrediente pode demandar ajustes proprios.

Essa variabilidade se conecta diretamente aos demais gargalos do sistema. Quanto mais intensa e variavel for a
matriz proteica, maior tende a ser a necessidade de estratégias de mascaramento e aromatizacdao. Como
consequéncia, aumenta a complexidade da formulacao, elevando o custo e o risco de artificialidade percebida.
Além disso, quanto maior for a complexidade da formulacdo, mais dificil se torna conciliar simultaneamente
sabor, rotulo limpo, qualidade nutricional e preco competitivo. Em outras palavras, limitagdes presentes na
matriz podem se propagar ao longo de toda a formulagao, ampliando a necessidade de equilibrar atributos que
nem sempre podem ser otimizados simultaneamente durante o desenvolvimento do produto.

As discussoes do Forum também indicaram que a adocao de uma nova fonte proteica, por si s, nao representa
automaticamente avanco sensorial. Algumas matrizes escolhidas para atender a objetivos de diversificagao,
reducao de alergénicos ou posicionamento de mercado podem apresentar notas residuais mais intensas e
maiores limitacdes de textura do que fontes ja consolidadas, como a soja. Por isso, a selecao da matriz proteica
deve considerar, de forma integrada, o perfil sensorial, a funcionalidade tecnoldgica, o valor nutricional, o custo
e a adequacao a aplicacao final.

Esse conjunto de evidéncias levou a principal convergéncia identificada no Férum: a matriz proteica constitui a
base sobre a qual o sabor é construido e, por isso, exerce influéncia decisiva sobre o desempenho sensorial do
produto. O consenso termina, no entanto, quando se discutem as estratégias para aprimorar essa base e superar
suas limitacdes sensoriais. De um lado, had um forte movimento focado em obter uma matriz proteica
inerentemente neutra e limpa, um objetivo que pode ser alcancado por diversas vias, como a selegao
aprimorada da matéria-prima, processos fisicos de lavagem, tecnologias de extrusao menos agressivas ou o0 Uso
de rotas biotecnoldgicas, como fermentacdo. Em contraste a essa busca por neutralidade na base, outras visdes
apostam na compensacao posterior, utilizando sofisticadas tecnologias de mascaramento e aromatizagao para
encobrir as notas indesejadas da matriz, ou mesmo redirecionando a arquitetura do produto para categorias ja
fortemente condimentadas, como embutidos, em que a neutralidade da proteina se torna menos necessaria.
Apesar de adotarem meios diferentes para lidar com o desafio, hd& um entendimento comum de que nao é
possivel evoluir a experiéncia do sabor de forma consistente sem superar as limitacdes sensoriais da matriz
proteica.

Na visao do GFI Brasil, enquanto a matriz proteica continuar sendo tratada apenas como
fonte de proteina, o setor continuara corrigindo sintomas em etapas posteriores. Nesse
sentido, uma base mais neutra, mais funcional e mais previsivel teria efeito multiplicador
sobre toda a cadeia, reduzindo a dependéncia de solucoes corretivas e abrindo espaco para
formulacdoes mais simples e economicamente mais viaveis.
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Principal aprendizado

Os entrevistados convergiram na percepgcao de que bhoa parte dos desafios sensoriais observados em
carnes vegetais analogas tem origem nas caracteristicas da propria matriz proteica.

0 que isso significa para o setor?

Limitacbes presentes na matriz tendem a se propagar ao longo de toda a formulacdao. Quanto mais
desafiadora for a matriz proteica, maior tende a ser a necessidade de mascaramento e complexidade
tecnoldgica para atingir o desempenho sensorial desejado.

Oportunidade estratégica

Avancos na qualidade sensorial dos ingredientes proteicos tém potencial para gerar beneficios simultaneos
em sabor, custo e rotulagem do produto.

1.2. Aromatizacao e mascaramento: entre a construcao e a
correcao do sabor

Aromas e mascaradores sao ferramentas indispensaveis no desenvolvimento de carnes vegetais analogas.
Contribuem para reduzir notas indesejaveis, construir perfis sensoriais desejados e aproximar o produto da
experiéncia esperada pelo consumidor. As discussdes conduzidas no Forum indicam, entretanto, que
aromatizacao e mascaramento, embora frequentemente tratados em conjunto, desempenham fungdes distintas
no desenvolvimento sensorial. Compreender essa diferenca ajuda a interpretar parte importante dos desafios
atuais da categoria.

Mascarar significa reduzir ou neutralizar percepgdes indesejaveis ja presentes na matriz. Aromatizar significa
construir o perfil de sabor desejado. Quando a matriz proteica apresenta caracteristicas sensoriais muito
marcantes, uma parcela significativa do esforco técnico passa a ser direcionada para o mascaramento. Nesses
casos, a formulacao deixa de atuar apenas na construgao do perfil sensorial desejado e passa a desempenhar
também funcao corretiva.

A limitagdo surge quando estratégias de aromatizagao e, principalmente, de mascaramento passam a ser
utilizadas como principal mecanismo para compensar limitagdes da matriz proteica sobre a qual o produto foi
construido. Isso pode levar ao uso crescente de aromas, mascaradores, moduladores ou condimentos para
atingir o perfil sensorial desejado. Nesse conjunto de ferramentas, os moduladores auxiliam no ajuste da
percepcao de atributos especificos do sabor, como amargor, umami ou persisténcia, enquanto condimentos —
como ervas, especiarias e misturas de temperos — contribuem para compor e equilibrar o perfil sensorial do
produto. Embora essa estratégia possa gerar avancos relevantes em determinadas aplicagdes, ela também
impoe desafios relacionados ao equilibrio sensorial, custo e complexidade da formulacao.

Em alguns casos, o aumento da intensidade aromatica pode contribuir para a construgcdo de perfis mais
atrativos. Em outros, pode resultar em sabores excessivamente intensos, artificiais ou pouco equilibrados com
gostos residuais indesejados. Durante as discussdes do Férum, esse aspecto foi ilustrado por exemplos como o
uso de fumaca liquida, que pode contribuir para a construcdao de uma identidade sensorial mais préxima da
carne, mas que, quando utilizada em excesso, também pode tornar o perfil aromatico dominante e comprometer
a aceitagao e o consumo recorrente. Esse equilibrio é particularmente relevante, porque a recompra depende
ndo apenas da capacidade de surpreender positivamente em uma primeira experiéncia, mas também da
capacidade de sustentar o interesse do consumidor ao longo do tempo. Produtos excessivamente carregados
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em determinadas notas sensoriais podem apresentar bom desempenho inicial, mas perder atratividade em
situagoes de consumo recorrente.

As entrevistas também revelaram percepcoes distintas sobre o estagio de maturidade das tecnologias
atualmente disponiveis. H4 uma visdao segundo a qual o setor ja dispde de solucdes avancadas de aromatizacao
e mascaramento, mas sua adog¢ao ainda encontra limitacdes relacionadas a custo e escala. Outra visao sugere
que ainda existem desafios importantes para atingir o desempenho sensorial desejado em determinadas
matrizes e categorias de produto. Essas visdes podem coexistir e refletem diferentes contextos de aplicacao.
Elas reforcam que a eficacia dessas solucdes depende fortemente das caracteristicas da matriz proteica e do
contexto em que sao aplicadas.

Outro aspecto relevante diz respeito a propria complexidade do sabor caracteristico da carne. Reproduzir essa
experiéncia envolve muito mais do que adicionar notas aromaticas especificas, pois sua percepcao resulta da
interacdo entre proteinas, gorduras, textura e aroma, bem como das transformagoes fisico-quimicas provocadas
pelo calor durante o preparo. Nas carnes vegetais analogas, parte significativa do perfil sensorial ja esta definida
antes da coccdo, o que pode reduzir a sensacdo de transformacao culinaria e influenciar a percepcao de
naturalidade. Como consequéncia, parte da evolucao do sabor deixa de ocorrer durante o preparo e passa a
depender da formulacdo desenvolvida previamente, tornando mais dificil reproduzir a construcao dinamica do
sabor caracteristico dos produtos carneos durante a coccao.

As discussbdes do Forum também evidenciaram que a estratégia de incorporacao dos aromas pode variar
conforme a tecnologia de processamento empregada. Em sistemas baseados em extrusao de alta umidade, por
exemplo, os aromas frequentemente precisam ser incorporados antes da etapa de texturizacdo, exigindo
compostos capazes de resistir as condicdes térmicas e mecanicas do processo. Em contraste, produtos
formulados a partir de proteinas texturizadas obtidas por extrusdo de baixa umidade permitem, em muitos
casos, a adicao de aromas em etapas posteriores da formulacado. Essa diferenca amplia os desafios relacionados
a estabilidade dos aromas e indica que o desempenho sensorial também depende da compatibilidade entre os
ingredientes aromaticos e o processo de fabricacdo das carnes vegetais analogas.

A principal convergéncia observada neste tema foi o reconhecimento de que aromas e mascaradores continuam
sendo ferramentas essenciais para a categoria. As divergéncias aparecem, principalmente, na avaliagao do
quanto as tecnologias atuais ja conseguem responder as necessidades do setor e em quanto do desafio ainda
estd associado a qualidade da matriz proteica sobre a qual essas solucoes sao aplicadas.

Na visao do GFI Brasil, quanto maior a necessidade de correcao da matriz proteica, maior
tende a ser a complexidade da formulacao, o custo associado e o risco de artificialidade
percebida. Nesse contexto, estratégias de aromatizacao e mascaramento tendem a ser
mais eficientes quando atuam sobre uma base sensorialmente mais adequada, permitindo
que essas ferramentas sejam utilizadas principalmente para construir e refinar a
experiéncia sensorial desejada, e nao para compensar limitacoes estruturais da matriz
proteica.
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Principal aprendizado

Os entrevistados convergiram na percepcao de que estratégias de aromatizacdo e mascaramento sao
ferramentas essenciais para o desenvolvimento sensorial, mas sua eficacia depende fortemente das
caracteristicas da matriz proteica e do contexto de aplicagao.

0 que isso significa para o setor?

Quando estratégias de mascaramento passam a ser utilizadas predominantemente para compensar
limitagoes da matriz proteica, a formulagao tende a se tornar mais complexa, exigindo maior uso de
ingredientes corretivos e aumentando os desafios para equilibrar desempenho sensorial desejado, custo e
percepcao de naturalidade.

Oportunidade estratégica

O desenvolvimento de matrizes proteicas com melhor desempenho sensorial, aliado ao desenvolvimento e
a aplicacdo de estratégias de aromatizacdo e mascaramento especificas para cada matriz proteica e
contexto de aplicacao, pode reduzir a necessidade de correcoes intensivas e contribuir para formulagcoes
mais equilibradas, naturais e eficientes.

1.3. Sistemas lipidicos: mais do que textura e suculéncia

A gordura é frequentemente discutida em carnes vegetais analogas como elemento de suculéncia, maciez e
textura. As discussdes do Forum, entretanto, indicam que sua contribuicdo para a experiéncia sensorial vai
muito além desses atributos. Em produtos carneos convencionais, a gordura nao atua apenas como componente
estrutural, mas participa ativamente da construgao da experiéncia sensorial. Além de conferir suculéncia,
maciez e textura, ela carrega compostos aromaticos, participa de reacées durante o preparo, influencia a
percepcao na boca e contribui para o desenvolvimento do sabor caracteristico da carne. Nas carnes vegetais
analogas, os sistemas lipidicos exercem apenas parte dessas funcdes. Muitos dos o6leos vegetais utilizados
passam por refino para apresentar sabor neutro e maior estabilidade oxidativa e sensorial. Como consequéncia,
parte das funcdes sensoriais desempenhadas pela gordura animal precisa ser compensada por aromatizantes e
outros ingredientes da formulagao, o que pode resultar em produtos com boa aparéncia e textura, mas ainda
distantes da complexidade sensorial observada nos produtos carneos convencionais.

Ha também desafios fisicos importantes. A retencao da gordura na matriz durante o preparo é um deles. Quando
ha liberacao excessiva de 6leo, o produto pode perder suculéncia, ficar seco e gerar uma experiéncia negativa na
coccdo. Esse fendmeno também afeta a percepcao do consumidor durante o preparo, ja que a interacao visual e
olfativa com o produto na panela ou na chapa faz parte da experiéncia sensorial.

Além do papel sensorial, os sistemas lipidicos também precisam atender a requisitos tecnologicos, nutricionais
e mercadoldgicos. Diferentemente da gordura animal, que contribui naturalmente para a experiéncia sensorial
da carne, as solucdes lipidicas utilizadas em produtos vegetais frequentemente precisam equilibrar multiplas
funcoes simultaneamente, incluindo estabilidade, desempenho durante o preparo e perfil nutricional. Essa
complexidade exige escolhas que frequentemente envolvem ganhos em alguns atributos e perdas em outros. A
tentativa de reduzir gordura para melhorar atributos nutricionais ou atender expectativas de saudabilidade pode
comprometer sabor, suculéncia e indulgéncia. Por outro lado, aumentar o teor de gordura para melhorar a
experiéncia sensorial pode gerar desafios relacionados a custo, rotulagem e posicionamento de produto. Isso
reforca que a gordura nao deve ser vista apenas como um ingrediente funcional, mas como um componente
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central na construcao da experiéncia de consumo e no equilibrio entre desempenho sensorial, qualidade
nutricional e viabilidade comercial.

A principal convergéncia identificada neste tema foi o reconhecimento de que os sistemas lipidicos sao
frequentemente subestimados na discussao sobre sabor. As divergéncias surgem no grau de prioridade atribuido
ao tema. Para algumas perspectivas, a matriz proteica continua sendo o principal ponto de origem do problema;
para outras, a gordura representa uma das chaves para aproximar a experiéncia sensorial das carnes vegetais
analogas da experiéncia dos produtos carneos convencionais. Na pratica, essas perspectivas sao
complementares e reforcam que o sabor depende da interacdo entre matriz proteica e sistema lipidico, e ndo de
um Unico componente isolado.

Na visao do GFI Brasil, os resultados do Forum sugerem que a evolucao sensorial das
carnes vegetais analogas dependera nao apenas do aprimoramento da matriz proteica,
mas também do desenvolvimento de sistemas lipidicos capazes de contribuir ativamente
para a construcao do sabor. O desafio esta em aproximar sua contribuicao daquela exercida
pela gordura animal, sem comprometer o desempenho durante o processamento, o
armazenamento e a preparacao culinaria, nem seu perfil nutricional e sua viabilidade
econdmica.

Principal aprendizado

Os entrevistados convergiram na percepcao de que, diferentemente da gordura animal, os sistemas
lipidicos utilizados atualmente em carnes vegetais analogas contribuem principalmente para textura e
suculéncia, enquanto grande parte da construcdo do sabor permanece dependente de estratégias de
aromatizacao.

0 que isso significa para o setor?

Essa distribuicao de funcdes aumenta a dependéncia de aromas e mascaradores para atingir o perfil
sensorial desejado, ampliando a complexidade da formulacdo e os desafios para equilibrar desempenho
sensorial, custo e percepgao de naturalidade.

Oportunidade estratégica

O desenvolvimento de sistemas lipidicos capazes de contribuir ativamente para a construcao do sabor
durante o preparo representa uma oportunidade para reduzir a dependéncia de estratégias corretivas de
aromatizacdo e mascaramento, reproduzir parte da dinamica de formacao do sabor caracteristica da
gordura animal e proporcionar uma experiéncia sensorial mais proxima daquela oferecida pelos produtos
carneos convencionais.

1.4. Processamento e estabilidade: preservando o desempenho
sensorial

Um produto sensorialmente bem-sucedido nao é apenas aquele que apresenta bom desempenho durante o
desenvolvimento. E aquele que consegue preservar essa experiéncia até o momento do consumo. Nesse
sentido, o desafio do sabor ndo termina quando a formulacédo é concluida. Ele se estende por toda a cadeia de
valor, passando pelo processamento industrial, armazenamento, distribuicao, preparo culinario e interacao final
com o consumidor.
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Essa perspectiva amplia a forma como o setor tradicionalmente avalia a qualidade sensorial dos produtos.
Muitas vezes, a atencdo estd concentrada na construgdo inicial do sabor, enquanto a manutencao desse
desempenho ao longo do tempo recebe menos atencao. No entanto, a experiéncia efetivamente percebida pelo
consumidor depende da capacidade do produto de conservar seus atributos sensoriais durante toda a sua
trajetdria até o consumo.

A vida util do produto surge como um dos principais desafios nesse contexto. Produtos que precisam
permanecer estaveis por longos periodos, especialmente em condices refrigeradas ou congeladas, estdao
sujeitos a transformacodes que podem alterar sua percepcao sensorial. Mudancas de aroma, textura, aparéncia e
intensidade de sabor podem ocorrer gradualmente ao longo do armazenamento, fazendo com que o produto
consumido seja diferente daquele originalmente desenvolvido e validado durante os testes internos.

Entretanto, essa perda de desempenho nao esta associada apenas ao tempo de armazenamento. Ela resulta da
interacao entre diferentes etapas da cadeia. Compostos aromaticos podem ser degradados, transformados ou
perdidos durante o processamento térmico, o armazenamento e a coccao, especialmente em tecnologias nas
quais precisam ser incorporados antes de etapas de processamento mais severas, enquanto sistemas lipidicos
podem sofrer processos oxidativos capazes de comprometer aroma, sabor e percepcao de frescor. Além disso,
fatores externos, como falhas na cadeia de frio, transporte e condigdes de exposicdo no varejo, podem acelerar
essas alteracoes e intensificar a perda de qualidade sensorial. Como consequéncia, o produto consumido pode
apresentar caracteristicas significativamente diferentes daquelas observadas durante seu desenvolvimento.

As discussoes do Forum também sugerem que nem sempre é possivel identificar com precisdao a origem dos
problemas sensoriais percebidos pelo consumidor. Em muitos casos, perdas de aroma, alteragoes na gordura,
degradagao da matriz proteica e condicoes inadequadas de armazenamento atuam simultaneamente, tornando
dificil atribuir o problema a uma Unica causa. Essa caracteristica torna o diagndstico mais complexo e exige uma
abordagem mais integrada na avaliagao do desempenho sensorial.

A etapa de preparo também exerce papel importante nessa trajetoria. Diferentes condicdes de coccao podem
alterar textura, suculéncia, liberacao de aromas e intensidade de sabor, fazendo com que um mesmo produto
apresente experiéncias distintas conforme a forma como é preparado. Nesse contexto, compreender as
condigdes de preparo que favorecem o desempenho sensorial planejado e comunica-las de forma clara ao
consumidor pode contribuir para reduzir a distancia entre a experiéncia desenvolvida e aquela efetivamente
percebida no consumo.

A principal convergéncia observada foi que o desempenho sensorial deve ser avaliado ao longo de todo o ciclo
de vida do produto, e ndao apenas no momento do desenvolvimento. Os principais mecanismos de perda
sensorial, porém, variam conforme a categoria do produto, o processo produtivo e as condicoes de
armazenamento e distribuicdo. Por isso, estratégias eficazes de preservacdo precisam considerar as
caracteristicas especificas de cada aplicagao, nao havendo uma Unica solucao aplicavel a todos os produtos.

Na visao do GFI Brasil, esse entendimento reforca que preservar o desempenho sensorial
ao longo do processamento, armazenamento, distribuicao e preparo é tao importante
quanto construi-lo durante o desenvolvimento. O desafio ndo esta apenas em formular um
produto sensorialmente bem-sucedido, mas em garantir que essa experiéncia seja mantida
até o momento do consumo.
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Principal aprendizado

Os entrevistados convergiram na percepcao de que o desempenho sensorial das carnes vegetais analogas
nao depende apenas da formulacdo inicial. A experiéncia percebida pelo consumidor é resultado da
capacidade do produto de preservar seus atributos sensoriais ao longo do processamento,
armazenamento, distribuicao e preparo.

0 que isso significa para o setor?

Perdas de aroma e cor, alteragdes nos sistemas lipidicos e mudangas na matriz proteica podem ocorrer em
diferentes etapas da cadeia, fazendo com que o produto consumido apresente uma experiéncia sensorial
diferente daquela observada durante o desenvolvimento.

Oportunidade estratégica

Desenvolver ingredientes, processos e sistemas capazes de preservar os atributos sensoriais ao longo de
toda a cadeia representa uma oportunidade para aumentar a consisténcia da experiéncia do consumidor e
reduzir as diferencas entre o produto desenvolvido e o produto efetivamente consumido.

1.5. Mercado e consumidor: os desafios da adocao

Os desafios técnicos de sabor ndo podem ser separados dos desafios de mercado da categoria. Mesmo quando
existem solucdes tecnoldgicas promissoras, sua adogao depende de custo, escala, disponibilidade,
compatibilidade com processos industriais e disposicao do consumidor a pagar. Na pratica, o setor busca
equilibrar atributos que nem sempre caminham juntos: sabor, textura, valor nutricional, preco competitivo,
rétulo simples e longa validade.

Esse desafio de conciliar atributos afeta diretamente a arquitetura dos produtos. Ingredientes mais acessiveis
podem apresentar maiores desafios sensoriais e exigir correcdes adicionais. Por outro lado, ingredientes e
tecnologias com melhor desempenho podem elevar o custo final e limitar sua adocao em larga escala. O
resultado é um impasse recorrente: a categoria precisa aprimorar sua entrega sensorial para crescer, mas
também precisa ganhar escala para tornar viaveis soluces sensoriais mais avancadas.

Além do custo unitario, existe um descompasso entre a escala minima exigida por alguns fornecedores e o
volume atualmente demandado pelos fabricantes de carnes vegetais analogas. Lotes minimos elevados podem
inviabilizar testes, exigir estoques superiores ao consumo e aumentar o risco de perdas, especialmente no caso
de ingredientes sensiveis a oxidacao ou com vida Gtil limitada. Assim, solucdes tecnicamente disponiveis podem
permanecer fora do alcance comercial mesmo quando seu desempenho ja é conhecido.

O posicionamento de mercado adiciona outra camada critica. As carnes vegetais analogas muitas vezes foram
desenvolvidas e comunicadas a partir da promessa de similaridade com a carne animal. Essa promessa pode ser
relevante para determinados publicos e ocasides de consumo, porém, quando a experiéncia entregue nao
corresponde a expectativa criada, o produto pode gerar frustracdo e comprometer a recompra.

Essa reflexdao nao significa abandonar a analogia com a carne, mas reconhecer a necessidade de definir com
maior clareza as propostas de valor da categoria. As expectativas variam entre consumidores: alguns buscam
maxima semelhanca sensorial e funcional com os produtos de origem animal, enquanto outros valorizam
produtos vegetais saborosos, praticos, nutritivos e acessiveis alinhados a novos habitos alimentares. Da mesma
forma, uma carne moida, um hamburguer, um embutido, um empanado e uma refeicao pronta nao sao avaliados
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pelos mesmos critérios sensoriais. Por isso, o nivel de semelhanca necessario e os atributos prioritarios devem
ser definidos de acordo com o publico, a categoria de produto e a ocasiao de consumo.

A discussao sobre as expectativas do consumidor também se conecta ao perfil nutricional dos produtos. Parte
da categoria buscou reunir muitos atributos positivos em um Unico produto: alto teor proteico, maior teor de
fibras e menores teores de gordura saturada e sédio. Embora essa ambicdo seja compreensivel, ela pode gerar
penalizacoes sensoriais. Produtos excessivamente otimizados para atributos nutricionais podem perder
indulgéncia, suculéncia e prazer de consumo, o que pode ser critico em produtos naturalmente reconhecidos
pelo consumidor por essas caracteristicas.

Outro desafio recorrente envolve a busca por rétulos simples e a percepcdao de naturalidade diante das
exigéncias de seguranca, estabilidade e distribuicdo. Produtos que precisam manter suas caracteristicas
sensoriais e microbioldgicas por longos periodos ou percorrer cadeias logisticas extensas podem demandar o
uso de antioxidantes, conservantes, estabilizantes ou tecnologias complementares de processamento e
embalagem. Em contrapartida, formulagdes com menor uso desses recursos podem resultar em prazos de
validade menores, dependéncia da cadeia de frio ou modelos de distribuicdo mais restritos. Assim, o
desenvolvimento do produto deve equilibrar as expectativas de naturalidade com as condicdes reais de
producao, conservacao e comercializacao, garantindo a seguranca dos produtos.

A principal convergéncia observada neste bloco foi o reconhecimento de que custo e escala sdo barreiras
decisivas para a evolucao sensorial da categoria. As entrevistas também indicaram que parte das tecnologias
necessarias para superar gargalos sensoriais ja esta disponivel, mas sua adocdo permanece limitada por
questdes relacionadas a viabilidade econdmica, disponibilidade e escalabilidade. As divergéncias surgem
principalmente na definicao do caminho estratégico mais adequado: (i) perseguir alta similaridade sensorial com
a carne animal em termos de sabor, textura e aparéncia; (ii) fortalecer uma identidade vegetal propria; (iii)
priorizar categorias com menor barreira sensorial, como embutidos e refeicbes prontas; (iv) desenvolver
produtos hibridos, com carne animal, carne cultivada ou ingredientes obtidos por fermentagao; ou (v) combinar
diferentes estratégias conforme publico e ocasidao de consumo.

Ao longo das discussoes, tornou-se evidente que o sabor ndo é apenas um desafio técnico, mas também uma
decisdo relacionada a proposta de valor do produto. Diferentes consumidores podem buscar experiéncias
distintas e nem todos avaliam as carnes vegetais analogas pelos mesmos critérios. Nesse contexto, a evolucdo
da categoria depende nao apenas de avancos tecnoldgicos, mas também de uma compreensdo mais precisa
sobre quem é o consumidor prioritario de cada produto, quais expectativas ele possui e quais atributos
realmente orientam sua decisao de compra e recompra.

Na visao do GFI Brasil, mais do que perguntar como reproduzir a experiéncia da carne com
maior fidelidade, o setor talvez precise responder a uma questao anterior: para quem esta
desenvolvendo seus produtos e qual experiéncia pretende entregar. Sem essa clareza,
existe o risco de continuar investindo em solucoes tecnicamente sofisticadas, mas
desalinhadas com as necessidades e expectativas dos consumidores que se deseja
alcancar. Sob essa perspectiva, identificar o publico prioritario de cada categoria e
compreender suas motivacoes pode ser tao importante para o avancgo do setor quanto
investir no desenvolvimento de novas tecnologias.
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Principal aprendizado

Os entrevistados convergiram na percepcao de que a evolucao sensorial da categoria depende nao apenas
do desenvolvimento de novas tecnologias, mas também de uma definicao clara da proposta de valor, do
publico prioritario e da experiéncia que se pretende entregar.

0 que isso significa para o setor?

A adocao de solucdes sensoriais mais avancadas depende do equilibrio entre desempenho técnico, custo,
escala de producao, vida util, percepcao de naturalidade e proposta de valor. Além disso, diferentes
consumidores e categorias de produto podem demandar estratégias distintas, tornando improvavel que
uma Unica estratégia atenda igualmente a todo o mercado.

Oportunidade estratégica

Desenvolver produtos alinhados as necessidades de diferentes perfis de consumidores e ocasioes de
consumo, conciliando desempenho sensorial, viabilidade econdémica e posicionamento de mercado,
representa uma oportunidade para acelerar a adocao da categoria e direcionar o desenvolvimento
tecnoldgico para solucdes com maior potencial de impacto.

Sintese do diagnodstico

O diagndstico do Férum Técnico de Sabor indica que os desafios sensoriais das carnes vegetais analogas
nao estdo concentrados em uma Unica etapa da cadeia. Eles resultam da interacdo entre a qualidade da
matriz proteica, as estratégias de mascaramento e aromatizacdo, o desempenho dos sistemas lipidicos, a
preservacao dos atributos sensoriais desde o processamento até o consumo e, por fim, as expectativas dos
consumidores, a proposta de valor dos produtos e as condi¢gées de mercado.

Essa visao integrada ajuda a explicar por que atributos como sabor artificial, baixa suculéncia ou frustracao
de expectativa raramente tém uma Unica causa. Em geral, eles refletem a interacdo entre diferentes
ingredientes, tecnologias, etapas de processamento e fatores de mercado que se influenciam mutuamente
ao longo de toda a cadeia. Como consequéncia, avancos em uma dessas frentes tendem a influenciar o
desempenho das demais, reforcando a necessidade de estratégias integradas para a evolucao sensorial da
categoria.

Essa compreensao nao apenas ajuda a explicar a origem dos principais desafios identificados pelo Forum,
mas também orienta a construcao de solucoes capazes de atuar sobre suas causas estruturais. A proxima
secao apresenta essas oportunidades e suas possiveis contribuicoes para a evolugao do setor.

2.Agendas estratégicas para a evolucao sensorial

Os resultados do Forum permitiram organizar as oportunidades identificadas em seis agendas estratégicas,
distribuidas em dois blocos complementares. O primeiro bloco relne trés agendas tecnoldgicas, voltadas ao
desenvolvimento de ingredientes e sistemas capazes de atuar diretamente sobre os principais gargalos
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sensoriais identificados. O segundo relne trés agendas habilitadoras, que criam condicdes para gerar, orientar,
validar e acelerar a adocao dessas solugoes.

Essa divisao é funcional, e nao hierarquica: os dois blocos sdo interdependentes e complementares, ambos
essenciais para o avanco do setor. Assim como os desafios sensoriais identificados ao longo do Férum sao
interdependentes, as agendas apresentadas a seguir também se reforcam mutuamente. Avancos em uma delas
tendem a potencializar os resultados das demais.

A incorporacdo dessas solugdes em produtos e processos industriais € tratada no capitulo seguinte, que
apresenta as contribuicoes e responsabilidades dos diferentes atores do ecossistema.

2.1. Agendas tecnoloégicas

As agendas tecnoldgicas concentram-se em solucdes que emergiram com maior clareza ao longo do Férum:
ingredientes proteicos com melhor desempenho sensorial, ingredientes capazes de modular e construir sabor e
sistemas lipidicos com participagao mais ativa na experiéncia sensorial.

2.1.1. Desenvolvimento de ingredientes proteicos com desempenho sensorial aprimorado

O Forum identificou o desenvolvimento de ingredientes proteicos com melhor desempenho sensorial como uma
das agendas mais estratégicas para a evolucdo da categoria. O objetivo é ampliar a disponibilidade de
ingredientes mais neutros, capazes de oferecer bom desempenho sensorial sem comprometer funcionalidade
ou viabilidade econémica.

Avancos em pesquisa nessa area podem reduzir a dependéncia de estratégias corretivas de formulacdo, ampliar
a flexibilidade dos desenvolvedores de produto e criar matrizes proteicas mais adequadas para a construcao do
sabor. Isso inclui tanto o aprimoramento de ingredientes ja utilizados pelo setor, como isolados e concentrados
proteicos de soja e ervilha, quanto a exploracao de matérias-primas ainda pouco aproveitadas para a obtencao
de ingredientes proteicos, como o feijao, bem como o desenvolvimento e a avaliacdao de diferentes rotas
tecnologicas de obtencdo, fracionamento e processamento de ingredientes. Entre essas possibilidades,
destaca-se a fermentacao, que pode ser utilizada para obtencao de ingredientes com perfil sensorial mais
neutro por fermentacdo de biomassa, como microproteinas e concentrados proteicos de levedura, ou para
enriquecer_proteicamente matérias-primas por meio de rotas fermentativas, ou ainda para transformar
matérias-primas e ingredientes vegetais por meio de processos fermentativos capazes de melhorar atributos
sensoriais e funcionais, como demonstrado em estudos cientificos e aplicacdes comerciais. Essas
transformacoes podem incluir a reducao ou conversao de compostos associados a notas residuais indesejaveis.

Essa agenda também envolve o aprimoramento de tecnologias de processamento e texturizacdo capazes de
preservar melhor a qualidade sensorial da matriz proteica. O Forum identificou oportunidades relacionadas ao
refinamento de parametros de extrusdo e a avaliacao de diferentes rotas de texturizacdo, como extrusao de alta
umidade, tecnologia de shear cell (cisalhamento) e outras tecnologias emergentes, buscando reduzir a geracao
de notas indesejadas sem comprometer textura, escalabilidade industrial e viabilidade econdmica.

Outro componente importante dessa agenda é a criacdo de protocolos padronizados para avaliar, de forma
comparavel, o perfil sensorial dos ingredientes (como intensidade das notas indesejaveis, neutralidade sensorial
e potencial para construcdo do sabor) e as propriedades técnico-funcionais, como solubilidade, retencao de
agua, emulsificacao e formacao de géis. A geracao de dados consistentes permitiria comparar matérias-primas,
selecionar os ingredientes mais adequados para cada aplicacado e orientar o desenvolvimento de novas solucoes.

Esses protocolos também contribuiriam para aprofundar a compreensdo sobre como as caracteristicas da
matéria-prima e as condi¢ées de processamento influenciam o comportamento sensorial dos ingredientes.
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Quanto maior esse conhecimento, maior serd a capacidade do setor de atuar sobre as causas estruturais dos
desafios identificados e direcionar o desenvolvimento de ingredientes com desempenho superior.

Por seu potencial de gerar impactos em multiplas etapas da cadeia, essa agenda apresenta elevada relevancia
estratégica para a evolucdo da categoria, dependendo da atuagao coordenada entre academia, industria e
agéncias de fomento.

2.1.2. Desenvolvimento de ingredientes moduladores de sabor

O desenvolvimento de ingredientes moduladores de sabor surge como uma das agendas mais promissoras para
reduzir limitacdes presentes na base dos produtos e ampliar as possibilidades de construcao sensorial.

A fermentacdo se destaca nessa agenda, pois pode contribuir de formas complementares que vao além da
reducao de compostos associados as notas residuais indesejaveis citadas previamente. Essa abordagem envolve
a producao de ingredientes capazes de participar da construgao do sabor, como extratos de levedura,
biomassas e o6leos microbianos, além de ingredientes obtidos por fermentacao de precisao (como
hemeproteinas e gorduras). Esses ingredientes podem conter diretamente o composto de sabor desejado ou
ainda serem ricos em compostos precursores de sabor, capazes de contribuir para a formagao de compostos
aromaticos durante o preparo. Ao melhorar a base sensorial e ampliar as ferramentas disponiveis para a

formulacdo, essas solugdes podem reduzir a dependéncia de mascaradores e do uso intensivo de aromas nas
etapas finais do desenvolvimento.

As oportunidades de pesquisa e desenvolvimento incluem a selecdao ou construcao de linhagens capazes de
produzir compostos de interesse sensorial, o ajuste do meio de cultivo, das condicdes de processo e das
matérias-primas utilizadas na fermentacao para direcionar o perfil de sabor, o desenvolvimento de misturas de
ingredientes fermentados para combinar funcionalidades sensoriais complementares e a exploragcao da
biodiversidade microbiana brasileira como fonte de novos ingredientes.

Apesar de ja existirem exemplos desses ingredientes no mercado, para grande parte ainda permanecem
desafios relacionados ao custo, a producao em escala e ao grau de maturidade das diferentes aplicacdes.
Embora muitas dessas solucdes ainda exijam amadurecimento, elas apresentam potencial relevante para
transformar a forma como o sabor é construido nas carnes vegetais analogas. O avanco dessa agenda dependera
da integracao entre pesquisa cientifica, desenvolvimento tecnoldgico e validacao industrial.

2.1.3. Desenvolvimento de sistemas lipidicos

O desenvolvimento de sistemas lipidicos também representa uma agenda estratégica para impulsionar a
préxima geracao de carnes vegetais analogas. Os resultados do Forum sugerem que avangos nessa area podem
ampliar a percepcao de suculéncia, participar mais ativamente da construcdo do sabor durante o preparo e
enriquecer a experiéncia sensorial de consumo.

Uma das principais oportunidades consiste em desenvolver sistemas capazes de reproduzir, de forma mais
eficiente, as funcoes desempenhadas pela gordura animal. Isso inclui solugcdes com maior estabilidade térmica,
melhor retencdo da fase lipidica durante o preparo (reduzindo fenédmenos como o oiling out — liberacdo
excessiva de 6leo), maior capacidade de proteger e disponibilizar compostos aromaticos ao longo do preparo e
do consumo e comportamento mais compativel com diferentes categorias de produtos. Entre as abordagens
promissoras, destacam-se sistemas lipidicos estruturados, como oleogéis, bigéis e outras arquiteturas lipidicas,
especialmente para aplicacoes em que a gordura aparente exerce papel importante na percepcgao de qualidade
e similaridade com a carne.
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Outra oportunidade relevante esta na criacdo de solucdes capazes de equilibrar desempenho sensorial, perfil
nutricional e viabilidade econ6mica, reduzindo parte das limitacdes atualmente enfrentadas pelas empresas
para conciliar esses atributos.

Ao aproximar a funcionalidade da gordura vegetal daquela desempenhada pela gordura animal, esses avancos
podem reduzir parte da distancia ainda existente entre a experiéncia proporcionada por produtos vegetais e
produtos carneos convencionais. Por combinar impacto sensorial direto e potencial de diferenciacao
tecnoldgica, essa agenda apresenta elevada relevancia estratégica para a evolugao da categoria.

2.2. Agendas habilitadoras

Além das agendas voltadas ao desenvolvimento de solugdes tecnoldgicas, o Férum identificou fatores
habilitadores essenciais para acelerar sua geragao, validagao, adogcao e direcionamento. Essas agendas
fortalecem o ecossistema de inovagao e ampliam a capacidade do setor de transformar conhecimento em
solucdes competitivas e alinhadas as necessidades do mercado.

2.2.1. Capacitacao técnica

A evolucao da categoria depende nao apenas da disponibilidade de tecnologias, mas também da capacidade
técnica das equipes de utiliza-las de forma eficiente.

Nesse contexto, a capacitacao técnica possui potencial para acelerar a disseminacao de conhecimento, reduzir
erros de desenvolvimento e ampliar a velocidade de adocao de novas abordagens pelo setor. Além disso,
contribui para reduzir a distancia entre os avancos cientificos e sua aplicacao pratica, aumentando a capacidade
das equipes de incorporar novas tecnologias ao desenvolvimento de produtos.

As entrevistas também indicaram que a reducdo dos investimentos e a descontinuidade de projetos apds o
primeiro ciclo de expansao da categoria interromperam processos de aprendizagem e reduziram a presenga de
profissionais experientes em parte das equipes de pesquisa e desenvolvimento. Nesse cenario, a capacitacao
nao se limita a formacao inicial: também exige atualizacao continua, retencao do conhecimento e manutencao
de profissionais experientes nas equipes.

Areas como formulacao, ciéncia sensorial, fermentacao, sistemas lipidicos e processamento foram identificadas
como prioritarias para o fortalecimento das competéncias técnicas disponiveis no ecossistema.

Por sua capacidade de gerar impactos relativamente rapidos e potencializar a implementacao das demais
agendas estratégicas, esta representa uma oportunidade prioritaria de curto e médio prazo.

2.2.2. Conexao academia-industria

Uma das oportunidades mais recorrentes identificadas ao longo do Férum foi o fortalecimento da conexao entre
geracao de conhecimento e aplicacao pratica.

A aproximacao entre academia e industria pode contribuir para reduzir o tempo necessario para transformar
descobertas cientificas em solucoes aplicaveis, aumentar a relevancia das pesquisas realizadas e direcionar
recursos para desafios considerados prioritarios pelo setor.

Além disso, uma articulacdo mais estreita entre esses atores pode acelerar processos de validacao, ampliar
oportunidades de colaboracdo e aumentar a eficiéncia dos investimentos em pesquisa e desenvolvimento.
Também favorece a construcdo de agendas compartilhadas, permitindo que desafios industriais orientem novas
pesquisas e que avancos cientificos sejam incorporados mais rapidamente ao desenvolvimento tecnoldgico.
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Por atuar como facilitadora de diversas outras agendas, esta oportunidade possui carater transversal e impacto
potencial em todo o ecossistema.

2.2.3. Inteligéncia de mercado e consumidor

Os resultados do Forum indicam que compreender melhor o consumidor pode ser tdo importante quanto
desenvolver novas tecnologias.

Avancos nessa area podem ajudar o setor a direcionar investimentos de forma mais eficiente, definir prioridades
de inovacao e construir propostas de valor mais alinhadas as expectativas reais do mercado.

Além disso, uma compreensao mais profunda das motivacdes, preferéncias e ocasides de consumo pode ajudar
aresponder a uma das questoes mais estratégicas identificadas ao longo da iniciativa: qual experiéncia sensorial
diferentes perfis de consumidores realmente esperam das carnes vegetais analogas e para quais publicos a
categoria deve priorizar seus esforcos de desenvolvimento. Esses conhecimentos também podem orientar a
definicao de metas mais realistas para o desenvolvimento de novos produtos, reduzindo esforgos voltados a
atributos que nao geram valor percebido pelo consumidor.

Os resultados do Férum também sugerem que perseguir a reproducado perfeita da carne animal pode nao
representar a estratégia mais adequada para todas as categorias de produtos. Em determinados contextos,
propostas de valor baseadas em experiéncias sensoriais préprias ou em produtos hibridos podem reduzir
barreiras tecnoldgicas e econémicas, ampliar a aceitacdo do consumidor e favorecer a recompra. No caso dos
produtos hibridos, esse potencial também depende de uma proposta de valor clara e de uma comunicacao
transparente ao consumidor. Além disso, uma abordagem regulatéria que envolva os agentes responsaveis,
como MAPA e Anvisa, também ¢ necessaria para dirimir questdes de classificacdo desses produtos. Essa
perspectiva reforca a importancia de compreender, para cada categoria e publico-alvo, quais atributos sensoriais
realmente determinam a percepcgao de valor do produto.

Por seu potencial de orientar decisdes em toda a cadeia, apoiando desde a definicao das prioridades de
pesquisa até o posicionamento de mercado, esta agenda apresenta relevancia imediata e impacto de curto,
médio e longo prazo.

Integracao entre as agendas tecnolégicas e habilitadoras

As agendas tecnoldgicas e habilitadoras cumprem funcgdes distintas, mas complementares. As agendas
tecnoldgicas estao voltadas ao desenvolvimento de ingredientes e sistemas capazes de atuar diretamente
sobre os principais gargalos sensoriais da categoria. J& as agendas habilitadoras fortalecem as
competéncias, conexdes e bases de conhecimento necessarias para orientar esse desenvolvimento,
acelerar a validagao das solucdes e ampliar sua adocao.

De forma sintética, cada uma dessas agendas responde a um conjunto especifico de desafios identificados
ao longo do Férum:

Agendas tecnoldgicas: atuam diretamente nos gargalos técnicos.

e Desenvolvimento de ingredientes proteicos com desempenho sensorial aprimorado - melhorar a
qualidade sensorial da matriz proteica, reduzindo a necessidade de estratégias corretivas de
formulacao.
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e Desenvolvimento de ingredientes moduladores de sabor = ampliar as possibilidades de construgao
do sabor por meio de ingredientes capazes de reduzir notas indesejadas e enriquecer a experiéncia
sensorial.

e Desenvolvimento de sistemas lipidicos = aproximar a contribuicio dos sistemas lipidicos daquela
desempenhada pela gordura animal, ampliando sua participacao na construcao da experiéncia
sensorial.

Agendas habilitadoras: orientam o desenvolvimento, reduzem o tempo de validacdo e ampliam a adocao
da categoria.

e Capacitacao técnica - fortalecer competéncias técnicas e preservar conhecimento especializado para
acelerar a adocao e o desenvolvimento de novas solucoes.

e Conexao academia-industria = aproximar geracdo de conhecimento e aplicacdo industrial,
acelerando validacao, transferéncia tecnolégica e inovacgao.

e Inteligéncia de mercado e consumidor - orientar prioridades de pesquisa, inovacao e
desenvolvimento a partir das necessidades do mercado e das expectativas dos consumidores.

O avanco da categoria dependera, portanto, menos da escolha de uma agenda isolada e mais da
capacidade de articular essas diferentes frentes. Integrar desenvolvimento tecnoldgico, capacitacgao,
colaboracao entre academia e industria e inteligéncia de mercado é essencial para transformar
conhecimento em solucdes viaveis, competitivas e alinhadas as expectativas dos consumidores.

O capitulo seguinte apresenta as principais contribuicdes e interdependéncias de cada um nesse processo.

3. Implicacobes para os diferentes atores do
ecossistema

As agendas tecnolodgicas e habilitadoras apresentadas na secao anterior dependem da atuacao coordenada de
atores com fungdes complementares. Alguns atuam diretamente na geracao, validacao e implementacao de
solugoes; outros financiam pesquisas, conectam atores, criam condigdes institucionais ou orientam a inovagao a
partir das necessidades do mercado.

Esta secao discute o papel de cada grupo no avanco dessas agendas, destacando como elas se complementam
e dependem da interacdo entre os diferentes atores do ecossistema. Nenhum desses atores, isoladamente, é
capaz de responder aos desafios identificados pelo Férum. O avanco da categoria dependera da capacidade de
transformar competéncias complementares em esforcos coordenados de pesquisa, desenvolvimento, validacao
e adocao de novas solucoes.

3.1. Industria de ingredientes

A industria de ingredientes ocupa uma posicao estratégica, porque atua diretamente sobre alguns dos fatores
mais estruturais do desafio sensorial. Grande parte das discussdes do Forum apontou para a importancia da
qualidade da matriz proteica, dos sistemas lipidicos e de outros componentes que servem como base para a
construcao do sabor.

Sua principal contribuicdo estd em ampliar a disponibilidade de ingredientes que conciliam qualidade sensorial,
funcionalidade tecnoldgica e viabilidade econdmica. Isso inclui o desenvolvimento de proteinas com melhor
desempenho sensorial, ingredientes moduladores de sabor e sistemas lipidicos capazes de ampliar a qualidade
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da experiéncia sensorial das carnes vegetais analogas. Além disso, cabe a esse segmento validar o desempenho
tecnoldgico desses ingredientes em escala industrial, assegurando sua reprodutibilidade, consisténcia e
viabilidade de producao. Avancos nessa etapa da cadeia possuem potencial de gerar impactos positivos para
diversos outros atores, reduzindo a necessidade de correcdes posteriores durante a formulagao.

Entretanto, o desenvolvimento e a adocao de ingredientes mais adequados dependem da colaboragao com
pesquisadores, da validacao por empresas de produto final, de sinalizacoes claras de demanda e de volumes
minimos de fornecimento compativeis com a escala atual da categoria. Sem esse alinhamento, solucdes de bom
desempenho podem permanecer tecnicamente disponiveis, mas comercialmente inacessiveis para parte do
mercado.

3.2. Empresas de produto final

As empresas de produto final sao o principal espaco de validagao e implementacao industrial das agendas
tecnoldgicas identificadas pelo Forum. Cabe a elas incorporar ingredientes proteicos otimizados sensorialmente,
ingredientes moduladores de sabor e sistemas lipidicos as formulacdes, avaliar seu desempenho sensorial,
tecnoldgico, operacional e comercial e verificar sua consisténcia ao longo do processamento, da vida Gtil e do
preparo.

Para cumprir esse papel, as empresas também precisam preservar equipes de pesquisa e desenvolvimento com
experiéncia acumulada e dedicacdo continua a categoria. A continuidade dos projetos é importante para
consolidar aprendizados e evitar que tecnologias ja disponiveis sejam subutilizadas ou aplicadas de forma
inadequada.

Essa funcao de inovagao industrial também envolve desenvolver arquiteturas de produto e portfélios
compativeis com a maturidade das tecnologias disponiveis, a proposta de valor de cada categoria e as
expectativas do consumidor. Ao compartilhar com fornecedores e pesquisadores os gargalos observados
durante a aplicagao, essas empresas retroalimentam o ecossistema e contribuem para o aprimoramento das
solucoes.

A efetividade desse papel depende da interagao com fornecedores de ingredientes, instituicoes de pesquisa e
especialistas em comportamento do consumidor.

3.3. Academia e instituicOes de ciéncia e tecnologia (ICTs)

A academia e as Instituicdes de Ciéncia e Tecnologia (ICTs) possuem papel central na geracao de conhecimento
e na formacgao dos profissionais que irdo atuar no desenvolvimento da proxima geragao de produtos. Questoes
relacionadas a matriz proteica, fermentacao voltada a melhoria de ingredientes, sistemas lipidicos,
processamento e ciéncia sensorial ainda demandam aprofundamento, e sua principal contribuigcdo é produzir
evidéncias capazes de orientar as agendas tecnoldgicas prioritarias e responder a desafios concretos da
industria.

Entretanto, o impacto desse conhecimento depende de mecanismos eficientes de transferéncia tecnoldgica e de
maior alinhamento entre agendas cientificas e as necessidades da industria.

3.4. Agéncias de fomento

As agéncias de fomento desempenham papel importante na viabilizacdo de pesquisas e projetos que
dificilmente seriam conduzidos apenas com recursos privados. Ao financiar pesquisa, desenvolvimento e
validagao tecnoldgica, essas instituigoes criam condicdes para o avanco tanto das agendas habilitadoras quanto
das agendas tecnoldgicas. No Brasil, esse ecossistema inclui instituicdes federais, como CNPq, Finep e Capes,
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além das Fundacdes Estaduais de Amparo a Pesquisa (FAPs). Na area de proteinas alternativas, destacam-se
iniciativas apoiadas pela Finep e pela Fundacdo Araucaria, enquanto as demais instituicdes também possuem
potencial para contribuir por meio de diferentes instrumentos de fomento.

Muitos dos desafios identificados exigem investimentos de médio e longo prazo, especialmente em areas de
pesquisa aplicada e desenvolvimento tecnoldgico. Esse apoio pode ir além do financiamento direto a pesquisa,
abrangendo formacao de recursos humanos, infraestrutura cientifica e tecnoldgica, escalonamento e validagdo
industrial, por meio de instrumentos como bolsas, financiamento de projetos e chamadas tematicas ou
horizontais. Nesse contexto, essas instituicdes contribuem para reduzir riscos e acelerar iniciativas consideradas
estratégicas para o avanco do setor.

Sua atuacao tende a gerar maior impacto quando articulada com prioridades claramente definidas por
pesquisadores, empresas e organizacoes do ecossistema, favorecendo o direcionamento de recursos e
instrumentos de apoio para desafios prioritarios da categoria.

3.5. Governo e formuladores de politicas publicas

O papel do governo esta menos relacionado a definicao de solucoes tecnoldgicas especificas e mais a criacao de
condicdes favoraveis para que essas solucdes possam surgir e alcancar escala. Sua atuacdo contribui para
fortalecer as condicdes estruturantes que viabilizam tanto o desenvolvimento das agendas tecnoldgicas quanto
das agendas habilitadoras.

Instrumentos de apoio a inovacao, formacao de recursos humanos, financiamento, infraestrutura cientifica e
articulacao institucional podem contribuir para fortalecer a capacidade nacional de pesquisa e desenvolvimento
em temas relacionados as carnes vegetais analogas e seus ingredientes, reduzindo barreiras para a geracao,
validagao e adogao de novas tecnologias.

As entrevistas também apontaram incertezas percebidas em relacdo ao enquadramento de categorias
emergentes, como produtos hibridos que combinam ingredientes de diferentes origens. Maior clareza sobre
denominacao de venda, rotulagem e requisitos aplicaveis pode reduzir incertezas para o desenvolvimento e a
entrada desses produtos no mercado, preservando a transparéncia para o consumidor.

Nesse sentido, sua contribuicao depende da capacidade de liderar o didlogo com os demais atores envolvidos na
construcao da agenda de inovacao do setor, garantindo um ambiente regulatério que dé seguranca para o
desenvolvimento das novas tecnologias.

3.6. Hubs de inovacao

Os hubs de inovacao atuam como conectores do ecossistema, aproximando competéncias distribuidas entre
pesquisa, industria e investimento. Seu papel é facilitar interacoes, estruturar projetos colaborativos e acelerar
processos de validagao, reduzindo barreiras que dificultam a transformacao de conhecimento em aplicagoes.

Ao criar ambientes de cooperacao e agendas compartilhadas, esses hubs podem ajudar as diferentes frentes
estratégicas a avancar de forma coordenada.

3.7. Investidores

Os investidores contribuem para transformar conhecimento em aplicacao pratica ao aportar recursos nas etapas
de desenvolvimento, validacao, escalonamento e adocao comercial. Esse apoio pode acelerar a transicao de
solucdes promissoras da pesquisa para o mercado.
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A atratividade e a reducao de risco desses investimentos, porém, dependem de evidéncias técnicas, validacao
industrial e articulagao entre os diferentes atores do ecossistema.

3.8. GFI Brasil

Os resultados do Forum reforcam o papel do GFI Brasil como articulador do ecossistema. Sua principal
contribuicdo nao esta no desenvolvimento direto de tecnologias, mas em conectar atores, produzir inteligéncia
setorial, organizar prioridades e estimular iniciativas pré-competitivas.

Ao integrar perspectivas da academia, da industria, do governo e de financiadores, o GFI contribui para reduzir
assimetrias de informacao e transformar desafios dispersos em agendas compartilhadas de inovagao.

Principal aprendizado

Os desafios relacionados ao sabor em carnes vegetais analogas nao decorrem apenas de limitacdes
técnicas. Eles também refletem lacunas na articulacao entre os diferentes atores do ecossistema, uma vez
que as competéncias necessarias para enfrenta-los estao distribuidas entre pesquisa, desenvolvimento
tecnologico, validacao industrial, financiamento, formacao de talentos e inteligéncia de mercado.

0 que isso significa para o setor?

Persistem oportunidades para fortalecer a interacao entre pesquisa e aplicacao industrial, ampliar a
circulacdo de conhecimento técnico, acelerar processos de validacao tecnolégica e aprofundar a
compreensao do consumidor. Nenhum ator possui, isoladamente, as capacidades necessarias para
enfrentar esses desafios, tornando essencial a coordenacao entre competéncias cientificas, tecnoldgicas,
industriais e institucionais.

Implicacao estratégica

A evolucdo da categoria dependera da capacidade de desenvolver solugdes tecnologicas, fortalecer as
agendas habilitadoras e conectar, de forma mais eficiente, as competéncias ja existentes no ecossistema.
Quanto maior a colaboracao entre pesquisa, industria, financiadores, governos e organizagées do setor,
maior serd a capacidade coletiva de transformar conhecimento em solugdes escalaveis e acelerar a
evolucao da categoria.

4. Consideracdes finais e prdéximos passos

0 que aprendemos?

O Forum Técnico de Sabor consolidou uma visdo mais ampla sobre os desafios sensoriais enfrentados pelas
carnes vegetais analogas no Brasil. O sabor ndo depende de um Unico ingrediente, tecnologia ou etapa do
desenvolvimento, mas da interacdo entre matriz proteica, mascaramento, aromatizacao, sistemas lipidicos,
processamento, estabilidade, condicoes de mercado e expectativas do consumidor.

O Forum também evidenciou que muitos problemas percebidos no produto final sdo sintomas de limitagdes que
surgem anteriormente na cadeia. Por isso, a evolucdo da categoria dependerd menos da intensificagao de
correcdes nas etapas finais e mais da combinacao entre ingredientes com melhor desempenho, processos
consistentes, viabilidade industrial e propostas de valor alinhadas as expectativas dos consumidores. A
organizacao dos achados em agendas tecnolégicas e habilitadoras oferece uma base para orientar esse avanco.
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0 que ainda precisa ser respondido?

Permanecem questdes importantes sobre como combinar neutralidade sensorial e funcionalidade tecnoldgica
nas matrizes proteicas; quais ingredientes moduladores de sabor e sistemas lipidicos apresentam maior
potencial de impacto e viabilidade; como preservar o desempenho sensorial ao longo do processamento,
armazenamento e preparo; e quais atributos devem ser priorizados para diferentes publicos, categorias e
ocasidoes de consumo.

Também sera necessario compreender como tornar essas solucdes economicamente viaveis, escalaveis e
compativeis com as condicdes reais de desenvolvimento, producao e distribuicao da categoria.

Préximos passos

Para o setor, o proximo passo sera transformar as agendas tecnoldgicas e habilitadoras identificadas neste
relatério em iniciativas colaborativas, com prioridades claras, compartilhamento de aprendizados
pré-competitivos e validacdo das solucdes em condicdes industriais.

Para o GFI Brasil, o Férum reforca o papel de conectar academia, industria, agéncias de fomento, governo,
investidores e organizagoes do ecossistema; produzir inteligéncia setorial; apoiar a formacao técnica; estimular
iniciativas colaborativas; e aproximar desafios industriais das capacidades cientificas disponiveis.

Mais do que encerrar uma discussao, este relatéorio oferece uma base comum para orientar futuras
colaboracoes, apoiar a definicao de prioridades de pesquisa e inovacao e acelerar o desenvolvimento da préxima
geracgao de carnes vegetais analogas no Brasil.

Mensagem final

O Férum Técnico de Sabor evidencia que a préxima geracao de carnes vegetais analogas dependera de
uma mudanga de abordagem: avancar da correcao de limitacoes sensoriais para a construcao de produtos
em que sabor, funcionalidade, processamento, viabilidade econémica e expectativas do consumidor sejam
considerados de forma integrada desde o inicio do desenvolvimento.

O Brasil reine competéncias cientificas, industriais e institucionais para contribuir com esse avanco.
Transformar esse potencial em produtos mais competitivos dependera agora da capacidade de converter
conhecimento em solucoes aplicaveis e escalaveis.

5. Bastidores: como este documento foi construido

Este relatorio é fruto de um processo de escuta qualificada e analise setorial conduzido pelo GFI Brasil em 2026,
com o objetivo de compreender de forma integrada os fatores que limitam a evolucao sensorial das carnes
vegetais analogas e identificar oportunidades para o avango da categoria. Sua elaboracdao combinou evidéncias
previamente produzidas pelo GFI Brasil, entrevistas com especialistas e etapas de sistematizacao e discussao
interna, organizadas da seguinte forma:

e Delimitacao do escopo e construcao do roteiro de entrevistas: a iniciativa partiu de evidéncias anteriores
que apontavam o sabor como um dos principais desafios para a aceitagao e recompra de carnes vegetais

analogas, incluindo os resultados da Pesquisa de Consumidor e do Projeto Lampada. A partir desse

diagnostico inicial, o GFI Brasil delimitou o escopo do Férum Técnico de Sabor e elaborou um roteiro
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semiestruturado para investigar os fatores técnicos, industriais e mercadoldgicos associados ao
desenvolvimento sensorial da categoria.

e Mapeamento e entrevistas com especialistas: foram convidadas 15 organizagoes de diferentes elos da
cadeia de valor, buscando reunir perspectivas complementares sobre proteinas, aromas, sistemas lipidicos e
desenvolvimento de produtos finais. Ao todo, foram realizadas nove entrevistas individuais, envolvendo 12
especialistas vinculados a dez organizagbes. Entre as organizagoes participantes, aproximadamente 60%
atuavam no segmento de ingredientes e solugdes tecnoldgicas e 40% no desenvolvimento e
comercializacdo de produtos finais. O formato semiestruturado permitiu abordar um conjunto comum de
questoes e, ao mesmo tempo, aprofundar temas especificos trazidos pelos participantes.

e Sistematizacao e analise das contribuicdes: apds as entrevistas, as transcricdes e os registros das
reunides foram consolidados e analisados de forma agregada. O processo buscou identificar temas
recorrentes, convergéncias, divergéncias e relacoes entre causas, sintomas e consequéncias dos desafios
observados. A partir dessa analise, os achados foram organizados em cinco dimensdes: matriz proteica;
aromatizacao e mascaramento; sistemas lipidicos; processamento e estabilidade; mercado e consumidor.

e Discussao e refinamento interno: a sintese preliminar dos resultados foi apresentada e discutida com uma
equipe multidisciplinar do GFI Brasil. Essa etapa contribuiu para refinar a interpretacao dos achados,
verificar a coeréncia entre as diferentes dimensdes do diagndstico e estruturar as agendas tecnologicas e
habilitadoras apresentadas ao longo do relatorio.

e Integracdo dos resultados e redacdo do relatério: a redacio final buscou transformar as contribuicdes
recebidas em uma visao setorial integrada, conectando o diagnostico dos desafios as oportunidades de
inovacao e as possiveis contribuicdes dos diferentes atores do ecossistema. Todos os achados foram
apresentados de forma agregada, preservando a confidencialidade dos especialistas e das organizacoes
participantes.
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