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1. DESCRIGCAO DA INOVAGAO

A inovagao proposta pela startup VEAT Proteinas Sustentaveis consiste no
desenvolvimento de analogos de carne vegetal a partir de concentrado proteico de
farelo de arroz, utilizando tecnologia de impressdo 3D. O projeto integra uma
abordagem de economia circular ao valorizar um subproduto abundante e
subutilizado da cadeia orizicola, transformando-o em alimentos funcionais e
personalizados de alto valor agregado (RIVERO MEZA et al., 2024).

O processo inicia-se com a extragcdo de proteinas do farelo de arroz por
tecnologia verde, seguida de desidratagao por liofilizagcdo para preservacao de
propriedades funcionais (MEZA et al., 2025). Em seguida, formula-se a “tinta
alimentar” para impresséo 3D, composta majoritariamente por concentrado proteico
de farelo de arroz, agua e biopolimeros estabilizantes, com ajuste de propriedades
reolégicas como viscosidade e elasticidade para garantir extrusao uniforme e
estabilidade pos-impressao. Modelos digitais tridimensionais sao desenvolvidos em
softwares CAD, permitindo projetar formas e texturas de diferentes produtos, como
hamburgueres, carne moida, bacon e frango vegetal, e gerar arquivos em G-code
para produ¢cdo camada por camada.

O diferencial da tecnologia esta na capacidade de personalizagao nutricional
e estrutural, possibilitando ajustes especificos de composic¢éo, textura e aparéncia,
alinhando-se as tendéncias de consumo por alternativas plant-based de alta
qualidade e baixo impacto ambiental (MEZA et al., 2024). Além disso, a impressao
3D reduz desperdicios, otimiza o uso de matéria-prima e simplifica etapas
produtivas, configurando-se como solugdo inovadora frente a métodos
convencionais de processamento de analogos carneos (KASTER et al., 2024).

Ao unir tecnologia emergente, aproveitamento sustentavel de residuos
agroindustriais e desenvolvimento de alimentos personalizados, a VEAT posiciona-
se como referéncia em inovagao sustentavel na industria de proteinas vegetais,
oferecendo produtos competitivos em qualidade sensorial, valor nutricional e apelo
ambiental (MEZA et al., 2023).

2. ANALISE DE MERCADO

O publico-alvo da inovagao engloba consumidores veganos, vegetarianos,
flexitarianos e pessoas com restrigcdes alimentares, além de empresas de alimentos
interessadas em incorporar proteinas alternativas sustentaveis em seus produtos.
Observa-se um aumento expressivo na demanda por alternativas a proteina animal,
impulsionado por preocupagdes com saude, bem-estar animal e sustentabilidade
ambiental (GFI, 2023). No Brasil, 0 mercado de carnes vegetais ultrapassou R$ 1
bilhdo em 2024, revelando o potencial de crescimento deste segmento.

Entre os concorrentes destacam-se empresas nacionais e internacionais
especializadas em analogos de carne, como Fazenda Futuro, NoMoo, Impossible
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Foods e Beyond Meat. Entretanto, a proposta da VEAT diferencia-se pelo uso de
farelo de arroz como fonte proteica hipoalergénica e sustentavel, aliada a tecnologia
de impressao 3D, permitindo personalizag&o nutricional e estrutural dos produtos.
Essa abordagem inovadora amplia as possibilidades de formulacédo e otimiza o
aproveitamento de um subproduto agroindustrial abundante e de baixo custo.

O mercado de alimentos plant-based e de proteinas alternativas apresenta um
crescimento acelerado, impulsionado pela crescente demanda dos consumidores
por op¢des mais sustentaveis, saudaveis e alinhadas ao bem-estar animal.
Globalmente, o setor deve ultrapassar US$ 290 bilhdes até 2035, enquanto o
segmento de produtos plant-based especificamente projeta atingir US$ 35,9 bilhdes
até 2033. No Brasil, o mercado segue a mesma tendéncia, com expectativa de
superar a marca de R$ 1 bilhdo em vendas no varejo, refletindo mudancas
significativas no comportamento alimentar: quatro em cada dez brasileiros ja
consomem alternativas plant-based em substituicdo aos produtos de origem animal
pelo menos trés vezes por semana. Apesar do potencial, o setor enfrenta desafios
estruturais, como a limitagdo da cadeia de suprimentos, evidenciada pelo fato de
que 84% das empresas relatam escassez de matérias-primas e ingredientes
nacionais. Nesse contexto, a VEAT posiciona-se estrategicamente para suprir
lacunas e capturar nichos de mercado emergentes, contribuindo para o
fortalecimento da bioeconomia e da inovagao em proteinas sustentaveis.

3. ESTRATEGIA DE DESENVOLVIMENTO E IMPLEMENTAGAO

O modelo de negoécios da VEAT Proteinas Sustentaveis é baseado na
comercializagdo de analogos de carne vegetal formulados a partir de concentrado
proteico de farelo de arroz, com tecnologia de impressao 3D. A geragao de receita
ocorrera pela venda direta de produtos finais para varejistas, food service e e-
commerce especializado, além da oferta de ingredientes funcionais (concentrado
proteico e tintas para impressdo 3D) para industrias parceiras. A estratégia de
precos sera atraente em relagcéo a produtos similares de carne, destacando-se pelo
foco na sustentabilidade e na personalizagdo. As parcerias com empresas como
Industria Riograndense de Oleos Vegetais - IRGOVEL (Pelotas, RS) e
Agropecuaria Canoa Mirim (Santa Vitéria do Palmar, RS) asseguram fornecimento
de matéria-prima e integragao na cadeia de economia circular, enquanto eventos e
feiras setoriais visam ampliar a rede comercial e atrair investidores.

Quanto a propriedade intelectual, o projeto esta em processo de deposito da
patente referente ao processo de obtengdo das proteinas vegetais e prevé a
proxima patente referente a formulagdes de alimentos plant-based por impressao
3D, fortalecendo a posi¢cao competitiva da VEAT no mercado plant-based.

As etapas de desenvolvimento incluem: (I) extragdo e caracterizagdo das
proteinas do farelo de arroz; (Il) formulagdo e ajuste reoldgico das tintas para
impressédo 3D; (lll) desenvolvimento de modelos digitais e parametros de
impressao; (IV) impressdo e poés-processamento de prototipos; (V) analises
nutricionais, tecnoldgicas e sensoriais; e (V1) avaliagado de viabilidade industrial. O
projeto encontra-se em TRL 4-5 (validagdo de tecnologia em ambiente de
laboratorio e protétipo em escala piloto), com avango para TRL 6-7 previsto apos
testes em ambiente industrial.

Os principais desafios incluem: variagdes na composicao do farelo de arroz,
que podem impactar o desempenho tecnoldgico; ajustes na escala industrial da
obtencdo das proteinas; ajuste nas formulagdes das tintas; e a aceitagdo de
mercado. Para mitiga-los, serdo adotadas estratégias como padronizacdo de
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matéria-prima via parcerias com fornecedores, otimizacdo de parametros de
impressao e validagao sensorial robusta com diferentes perfis de consumidores.

4. RESULTADOS ESPERADOS E IMPACTO

A inovagao proposta pela VEAT Proteinas Sustentaveis promove impacto
ambiental significativo ao transformar o farelo de arroz subproduto abundante e
frequentemente subutilizado, em ingrediente de alto valor agregado, reduzindo o
descarte inadequado e incentivando praticas de economia circular. Do ponto de
vista social, o projeto contribui para a geracdo de empregos qualificados e
fortalecimento da economia local, estimulando cadeias produtivas mais
sustentaveis e inclusivas. Com a introducdo de produtos inovadores e de apelo
sustentavel, a VEAT projeta aumento progressivo de receita ao longo dos préximos
cinco anos, potencializado por parcerias estratégicas com a industria alimenticia,
canais de varejo e exportagcdes para mercados latino-americanos. Além disso, a
VEAT prevé a expanséao do portfélio de matérias-primas vegetais e produtos plant-
based personalizados e o escalonamento industrial da tecnologia de obtencéo das
proteinas alternativas e da tecnologia de impressao 3D, viabilizando produgéo em
maior escala com custos competitivos. Além disso, a VEAT pretende ampliar a
aplicagdo de seu concentrado proteico a outros segmentos, como o de bebidas e
snacks funcionais, reforgcando sua posicdo como referéncia em solugdes
sustentaveis e inovadoras para a industria alimenticia.

5. CONCLUSOES

A inovagdo proposta pela VEAT Proteinas Sustentaveis tera impactos
ambientais, sociais e econdmicos relevantes. No aspecto ambiental, o projeto
transforma o farelo de arroz, um subproduto abundante e pouco aproveitado, em
ingrediente de alto valor agregado, reduzindo o descarte inadequado e fortalecendo
praticas de economia circular. No campo social, contribui para a geragdo de
empregos qualificados, o fortalecimento da economia local e a criacdo de cadeias
produtivas mais sustentaveis e inclusivas. A startup prevé ampliar seu portfélio de
matérias-primas vegetais e produtos plant-based personalizados, além de escalar
a producao industrial por meio de tecnologias de obtencgéo de proteinas alternativas
e impressao 3D, garantindo custos competitivos. Por fim, planeja expandir a
aplicagado de seu concentrado proteico para segmentos como bebidas e shacks
funcionais, consolidando-se como referéncia em solugdes sustentaveis e
inovadoras para a industria de alimentos.
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