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O mundo esta mudando -
e o futuro é baseado
em plantas

Dietas focadas em alimentos de origem vegetal sdo tendéncia mundial.
Como consequéncia, o mercado global de alimentos alternativos a base de
plantas (ou plant-based) ja € um setor multibilionario. Estimativas indicam
que o setor de proteinas alternativas (incluindo plantas, algas, fungos e
fermentagcao de precisdo) pode crescer exponencialmente entre 2020 e
2040, alcancando US$ 1,1 trilhdo em faturamento’. Globalmente, alimentos
plant-based, em especifico, podem atingir US$ 162 bilhdes em vendas até
2025.2 No Brasil, o setor também cresce, num ritmo um pouco mais lento,
mas também de forma promissora. Pesquisas estimam que o faturamento
do mercado brasileiro de proteinas alternativas pode ultrapassar US$ 425
milhées até 20263 Esses numeros refletem a crescente conscientizacdo e
mudanca de comportamento da sociedade em diregdo a saude,
sustentabilidade, responsabilidade social e consumo sustentavel.

O numero de pessoas flexitarianas, vegetarianas e veganas aumenta a cada
ano, correspondendo a uma fatia significativa da populacéo brasileira. De
acordo com uma pesquisa realizada pela IPSOS Brasil para o EscolhaVeg,
aproximadamente 42% das pessoas no Brasil limitam ou excluem produtos
de origem animal de sua dieta%. O estudo foi realizado com 1001 pessoas
consumidoras adultas de todas as regiées do Brasil no inicio de 2023.



Perfil de alimentacao no Brasil

@® Onivoro

@ Flexitariano

@® Vegetariano estrito ou vegano

® Pescetariano

@® Ovolactovegetariano

® Outro

55%
Fonte: pesquisa IPSOS para EscolhaVeg, 2023
Pessoa onivora: Flexitariana: Quem tem Pescetariana: Dentre os
Consome produtos de reduzido o consumo de tipos de carne, consome
origem animal e vegetal produtos de origem apenas peixes & frutos
regularmente animal do mar
Ovolactovegetariana: Vegana: Consome
Nao consome carne de apenas alimentos de

nenhum tipo, apenas ovos, origem vegetal
leite e derivados

Ao serem perguntadas sobre as trés motivacdes para o consumo de alimentos a
base de plantas, as pessoas revelaram o foco na saude (82%), sabor (49%) e
meio ambiente (48%). A preocupacao com os animais aparece em quarto lugar
na lista, com significativos 42%%* O crescente entendimento da importéncia do
tratamento ético dos animais representa mais uma oportunidade de mercado
no desenvolvimento de produtos livres de ovos e outros insumos de origem
animal.



Principais motivacoes para
O consumo de alimentos
plant-based

42% \ @® Saude

Sabor
Meio ambiente
@® Preocupacido com os animais

82%

48%

49%

Fonte: pesquisa IPSOS para EscolhaVeg, 2023

IndUstrias e estabelecimentos alimentares podem substituir os ovos em suas
formulacdes para responder a evolugao das necessidades e preferéncias do
publico consumidor, reduzir seu impacto ambiental, atingir novas fatias de
mercado e aumentar o apelo global dos seus produtos. Ao aumentar a
reputacao e alcance da marca, tal posicionamento pode também maximizar
suas margens de lucro.



uando mudar

e vantajoso!

A crise mundial de saude publica,
a emergéncia climatica
e a inseguranca alimentar

Ao longo do ultimo século, avancgos
na producéo agroalimentar
contribuiram para uma oferta
abundante de alimentos e bebidas
saborosos, acessiveis e
convenientes. Em paralelo, dietas
inadequadas (pobres em legumes e
verduras e excessivas em aculcar e
produtos de origem animal)
tornaram-se as principais causas de
doencas e mortalidade no Brasil e no

mundo. Além disso, tal padrédo
alimentar é associado a
superexploracéo ofS recursos

naturais, o que reduz a oferta de
alimentos e, portanto, aumenta a
fome e a inseguranca alimentar.
Globalmente, a falta de alimentos
afeta quase uma em cada trés
pessoas, enquanto 39% das pessoas
adultas maiores de 18 anos sofrem
de sobrepeso.> NUmeros ainda mais

chocantes se aplicam ao Brasil:
estima-se que quase 59% da
populagdo sofra algum grau de
inseguranca alimentar, enquanto
mais da metade da populacdo
brasileira estd acima do peso. ¢/

Uma alimentagdo balanceada a base
de plantas reduz significativamente
o risco de diabetes, doencas
cardiovasculares, infarto, Alzheimer
e cancer.8 Carne vermelha, por
exemplo, encontra-se no topo da
lista de substancias carcinogénicas
da Organizagcdo Mundial da Saude
(OMS) e da Agéncia Internacional de
Pesquisa sobre o Cancer (IARC).?
Ovos, carnes e laticinios também sdo
reconhecidas fontes de colesterol e
gorduras saturadas, cuja ingestdo
deve ser limitada. 810,12



Empresas do ramo alimenticio, ao substituir os ovos, alinham-se

com as crescentes preferéncias e exigéncias ambientais do publico
consumidor e podem conquistar novas fatias de mercado.

Além dos beneficios a saude, dietas a base de plantas também sdo mais
sustentaveis. Estudos mostram que dietas 100% a base de plantas, por
exemplo, geram até 73% menos emissoes de gases de efeito estufa do que
a dieta onivora. Além disso, produtos de origem vegetal utilizam muito

menos recursos em sua producdo, incluindo area de cultivo, 4gua e energia.

Ainda, o uso indiscriminado de antibiéticos na criacdo de animais para
consumo contribui para casos de resisténcia bacteriana entre humanos,
cada vez mais frequentes. Segundo uma pesquisa publicada na revista The
Lancet, a pecuéaria é responsavel por 73% do uso mundial de antibiéticos, e
o Brasil é o segundo maior mercado para esse fim.'* Ao mesmo tempo,
aumenta a probabilidade do surgimento de pandemias de origem
zoonoética pelas condi¢cdes em que os animais sdo mantidos nos sistemas de
criagdo: de acordo com um estudo publicado na revista Science, cerca de
50% das zoonoses ja tém origem na agropecuaria.’®

Pesquisas indicam que um sistema alimentar focado em produtos de origem
vegetal pode alimentar mais de 10 bilh6es de pessoas usando apenas 25%
da area agricola utilizada atualmente, ao mesmo tempo em que reduz as
emissdes de carbono e os indices de doenca e mortalidade. 1376 Niveis de
poluicdo do solo, ar e dgua também sao significativamente menores em
dietas a base de plantas. 316
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Um passo
a frente dos
concorrentes

Empresas podem se tornar mais competitivas ao substituir
0S ovos em seus produtos. Entenda melhor:

Colesterol: Ovos sao fontes significativas de colesterol.

Produtos sem ovos podem ser alternativas com baixo teor
de colesterol e gorduras saturadas para pessoas
conscientes sobre dieta e saude.

Dietas a base de plantas: A medida que mais pessoas

% adotam dietas livres de produtos de origem animal,
empresas com visao estratégica fornecem alternativas a
base de plantas para satisfazer esse mercado em
crescimento.

w Sustentabilidade: A industria dos ovos exerce amplo
@ impacto ambiental, incluindo emissdes de gases do efeito
estufa e consumo de recursos. A escolha de proteinas
alternativas reduz significativamente a pegada ambiental

dos produtos alimenticios.

a flutuacoes devido a fatores como oferta e demanda,
surtos de gripe aviaria e custo de producao. O uso de
substitutos pode estabilizar custos produtivos, pois os
precos de ingredientes vegetais sao geralmente mais
previsiveis.

'@ Flutuagoes de mercado: Os precos dos ovos estao sujeitos

Alergias e restrigoes alimentares: Ovos sao um alérgeno
o° comum. A substituicao dos ovos em formulagdes torna os
produtos acessiveis a um publico mais vasto, incluindo
pessoas com alergias ou outras restricdes alimentares.



Produtos de panificagcao sem ovos podem ter maior valor nutricional do

que as versoes tradicionais sem prejudicar o sabor, a aparéncia e a textura.




vista do

Em crescimento
populacional e das crises climética,
ambiental e de saude, a Organizagao
das Nacgdes Unidas (ONU) e seus
orgaos tém incentivado nacdes e
indUstrias a avancarem em direcéo a
um sistema de producdo e consumo
que prioriza alimentos plant-based.!”

Muitos paises e diretrizes nutricionais
de grupos renomados ja refletem os
abundantes estudos em favor de
dietas  focadas em plantas,
recomendando 0 consumo
moderado de alimentos de origem
animal ou até mesmo dando suporte
a sua eliminacdo completa.’® Por
exemplo, a Universidade de Harvard
(EUA) removeu o leite da lista de

alimentos essenciais do seu guia
nutricional, o Healthy Eating Plate,
colocando-o como apenas uma
dentre muitas opgdes de fonte de
proteina - muitas delas de origem
vegetal. Uma pesquisa conduzida
pelo ProVeg incluindo 95 guias
nutricionais  (de 100 paises
diferentes) classificou os paises em
termos de quao equilibradas sédo as
suas orientagdes alimentares.’® O
Brasil estd na posicdo 38. Quase
metade (45%) dos guias nutricionais
ja menciona alimentos plant-based
como parte de uma dieta saudavel. A
porcentagem tende a aumentar a
medida que governos se alinhem
com as crescentes evidéncias
cientificas sobre dieta e saude.



O que sao
alimentos
plant-based?

A maior parte dos alimentos
gue consumimos sao plant-based
e hem percebemos!

Alimentos a base de plantas sdo simplesmente aqueles de
origem 100% vegetal, podendo ser in natura ou processados.
Graos, cereais, feijoes e outras leguminosas, verduras,
legumes, tubérculos, frutas, nozes, castanhas, sementes

e seus derivados sao todos alimentos plant-based. Produtos
analogos aos de origem animal, mas feitos exclusivamente
com plantas, também sao plant-based - por exemplo, leite
de aveia, queijo de castanhas e hamburguer de lentilha.
Quando produzidos com fontes de proteinas vegetais

(ex. feijao e soja), os produtos substitutos sdo também
chamados de proteinas alternativas.

Muitos ingredientes e produtos plant-based sao tradicionais
na culindria brasileira, como leite de coco, pagoca

de amendoim, arroz, feijao, batata, diversos tipos de pao,
farinhas, polvilhos, couve, frutas e todos aqueles alimentos
livres de carne, leite, peixe, ovos e derivados. Transformar uma
receita convencional em plant-based pode ser muito simples.
Por exemplo, ao substituir leite de vaca por leite vegetal

em uma receita de bolo, obtém-se uma versdo 100% vegetal
com praticamente o mesmo sabor e textura - e zero
colesterol! Outras vezes, a substituicao € mais desafiadora

e requer expertise e criatividade.




Tradicao
versus
Inovacao

Desafios e (muitas) oportunidades

A interacdo entre inovacao e tradicao na producdo alimentar naturalmente
apresenta desafios. Equilibrar esses aspectos é essencial para manter o
patriménio cultural e a qualidade e aceitacdo dos produtos, ao mesmo
tempo em que se oferece alimentos mais saudéveis e sustentaveis. E
importante enfatizar que os desafios da transicdo carregam consigo
importantes oportunidades:

Equilibrar novidade e
familiaridade: Equilibrar o
desejo por novas experiéncias
alimentares com sabores
tradicionais pode ser feito
combinando expertise e
criatividade. Frequentemente,
€ mais facil do que se imagina!

Apego cultural: Frequentemente, temos
ligagcoes emocionais com certos alimentos.
E perfeitamente possivel adaptar-se a um
mundo em evolugao e manter a heranga
cultural. Alias, a admiravel biodiversidade
brasileira € uma oportunidade adicional
para valorizar matérias-primas vegetais
locais, abundantes em todos os estados.




Pesquisa e desenvolvimento: A adocao de
ingredientes alternativos pode significar
mudancgas na formulagao e métodos de
preparo ou processamento dentro das
empresas. Conhecimento técnico e
experiéncia sao imprescindiveis para se
atingir produtos de qualidade e
economicamente viaveis. Testes de
desenvolvimento de produto podem
remover obstaculos e posicionar as
empresas a frente dos concorrentes.

Conformidade e segurancga:
Estabelecimentos alimentares precisam
atender a rigorosos padroes regulatérios

e de seguranca para garantir a saude e a
confianga do consumidor. Convenientemente,
ingredientes e produtos de origem vegetal
apresentam riscos significativamente
menores de contaminagao microbioldgica,
alergias e intolerancias alimentares do

que alimentos de origem animal.15,19.20

Cadeia de suprimentos e infraestrutura:

A transicao de produtos tradicionais para
alternativas plant-based pode exigir
mudangas na infraestrutura da empresa e
logistica da cadeia de abastecimento. No
entanto, ha diversas maneiras de se realizar a
transicao de forma viavel dentro da realidade
das empresas. A resisténcia ao desconhecido
faz parte da natureza humana (g, portanto, das
industrias), mas fora da zona de conforto &
que acontece o maior crescimento.




Custo de producgao e demanda de
mercado: O uso de ingredientes
alternativos ou o desenvolvimento
de produtos completamente novos
a um custo viavel de producgao pode
ser um desafio. Especialistas em

desenvolvimento de produtos
podem auxiliar na recomendagao
de ingredientes economicamente
vidveis para um produto final de
qualidade.

Utilizar-se da tecnologia, inovagdo e criatividade é fundamental para
acompanhar as mudancas do mercado. A colaboragdo entre pessoas
engenheiras de alimentos, nutricionistas, fornecedores de matérias-primas e
empresas alimenticias é essencial para navegar neste complexo cenério.

Transformar uma receita ou produto convencional em uma versdo
plant-based é por vezes muito simples. Por exemplo, produtos de
panificacdo fabricados com leite vegetal em substituicdo ao leite de vaca
apresentam minima alteracdo de sabor, textura e aparéncia. No entanto, a
adaptacao de outros produtos pode ser um pouco mais desafiadora.

F o caso de produtos em que um ou mais ingredientes de origem animal
(como ovos) estdo presentes em grandes quantidades e desempenham
funcdo estrutural ou sdo fundamentais para as propriedades sensoriais.
Portanto, é importante entender por que utilizamos ovos em produtos de
panificacdo e como substitui-los para garantir a qualidade e aceitacédo
sensorial.



Por que usamos
ovos em produtos
de panificacao?

Ovos desempenham diversas fungdes em formulagoes
alimenticias devido as suas propriedades tecnoldgicas, tais
como ligagao, emulsificacao, retengcao de umidade e outras.

Porém, eles também sao comumente utilizados sem nenhuma
razao de ser, simplesmente por uma questao de tradicao.

Compreender a composicao e as propriedades dos ovos
é fundamental para entender por que e como substitui-los.

Composicao dos ovos
Clara
87% agua
11% proteinas
Gema 2% lipideos +
51% agua vitaminas
31% lipideos + minerais
16% proteinas | .

2% vitaminas +
minerais

1unidade - 50 gramas | Clara - 59 | Gema - 15g | Casca - 309



Olhando mais de perto

Quantidade negligenciavel de lipideos
3-4g de proteinas
ovoalbumina - 54%
CI a ra conalbumina - 28.1%
ovomucoide - 11%
* lisozima ou ovoglobulina - 3,4%
ovomucina - 3.5%

5-6g delipideos

aprox. 2g de proteinas (ovovitelina)
Gema Vitaminas A, D e B12
Fésforo, potassio, calcio e ferro
Pigmentos - luteina (carotenoide)




Ovos apresentam um teor elevado de agua, cerca de 24%. Além disso, partes
distintas dos ovos possuem composicdo especifica: a gema € rica em agua
(51%), lipideos (31%) e proteinas (16%), enquanto a clara possui ainda mais dgua
(87%), menos proteinas (11%) e quantidades diminutas de lipideos. Tal diferenca
de composicao exerce forte impacto nas propriedades tecnolégicas da gema e
da clara. A diferenca de pigmentacdo também confere efeitos diversos ao
produto final, sendo a cor da gema atribuida aos carotenoides. Por estas razdes,
certas receitas requerem apenas gema ou apenas clara. E por que essa
informacdo € relevante? Porque a escolha adequada de ingredientes
alternativos depende da parte do ovo que se deseja substituir.

Os principais motivos para o uso de ovos
em produtos de panificagao sao:

Suporte estrutural e ligagdo: Ovos contém proteinas que coagulam quando
expostas ao calor, fornecendo suporte estrutural e ajudando a unir os
ingredientes. Isso da estrutura aos produtos assados, principalmente em
receitas como bolos, muffins e paes.

Propriedade dos ovos

Tecnoldgicas Sensoriais Nutricionais
Formacao de espuma Sabor Teor proteico e perfil
Liga Aroma de aminoacidos
Espessamento Textura Vitaminas e minerais*
Umectancia Escurecimento Colesterol e
Emulsificacao Brilho triglicerideos
Coagulacao

Gelatinizacao

*variavel de acordo com o método de criagcao dos animais
Cuidado especial: seguranca alimentar (Salmonella spp).



Suporte estrutural e ligacao: Ovos contém proteinas que
coagulam quando expostas ao calor, fornecendo suporte
estrutural e ajudando a unir os ingredientes. Isso da estrutura
aos produtos assados, principalmente em receitas como
bolos, muffins e paes.

Fermentacgao e volume: Os ovos contribuem para o
crescimento e aeragcao dos produtos assados. Quando
batidos, as proteinas e gorduras dos ovos retém o ar,
resultando em uma textura leve e fofa em bolos, doces
e outros itens assados.

Retencao de umidade e textura: A umidade dos ovos resulta
em um miolo Umido e macio em produtos de panificacao,
contribuindo para a textura final.

Emulsificacao e estabilidade: As gemas possuem
propriedades emulsificantes, ajudando ingredientes
normalmente imisciveis (como agua e gordura)

a se misturarem. Isso melhora a estabilidade

e consisténcia de massas.

Sabor e cor: Ovos podem conferir sabor e tom dourado aos
produtos assados, contribuindo para o sabor e a aparéncia
geral do produto final.

Ligacao e revestimento: Ovos também sao usados

como agente de ligagao para reter coberturas ou criar uma
superficie brilhante em certos itens assados, como doces,
tortas e pao.



Ovos possuem
propriedades
interessantes...

mas ingredientes
vegetais também!

Tudo que os ovos fazem em produtos
de panificacao, substitutos plant-based
também podem fazer:

1.

2.

Propriedades tecnoldgicas: Ingredientes de origem
vegetal também oferecem liga, volume, emulsificagao
e as demais propriedades esperadas na producao de
alimentos de qualidade.

Aceitagao sensorial: Todo mundo aprecia frutas,
legumes, graos e vegetais em geral. A combinagao

de ingredientes plant-based pode fornecer uma gama
incrivel de sabores, texturas e cores. Se o objetivo for
produzir uma versao sem ovos (ou até 100% vegetal)
equivalente a tradicional com ovos, a formulagao
adequada pode fazer isso.

Valor nutricional: Apesar de ricos em proteinas

e nutrientes essenciais, ovos sao fontes de colesterol
e gorduras saturadas e nao possuem fibras.

A substituicao dos ovos por alternativas vegetais
pode criar versoes ricas em fibras, proteinas, vitaminas
e minerais, e com zero colesterol.



Os ingredientes corretos podem substituir ovos para bolos, paes, pizzas

e tortas saborosos, chamativos e mais saudaveis que as versoes originais.

Por conta de sua composicdo quimica, ovos oferecem diversas propriedades
tecnoldgicas, sensoriais e nutricionais, tornando-os um ingrediente versatil. No
entanto, uma questdo de extrema relevancia é o alto teor de colesterol e
triglicerideos. Um Unico ovo contém até 275 mg de colesterol, quantidade que
se aproxima ou excede a ingestdo diadria maxima de colesterol recomendada:
300 mg/dia para pessoas saudaveis e 200 mg/dia para pessoas em risco de
doenca cardiaca.?'Décadas de evidéncias cientificas demonstram a forte relacéo
entre o consumo de colesterol na dieta e altos niveis de colesterol LDL (o “mau”
colesterol) no sangue, bloqueando artérias e causando problemas
cardiovasculares.'1221 De acordo com a OMS, a doenca isquémica do coracio
e o acidente vascular cerebral sdo as duas principais causas de mortalidade no
mundo. Globalmente, mais de 17 milhdes de pessoas morrem todos os anos
devido a doencas cardiacas - e o niimero continua aumentando?*No Brasil, mais
de 260 mil mortes ocorreram por doencas cardiovasculares em 2022, sendo o
infarto a maior causa de mortalidade no pais?223 A énfase no teor de proteinas,
vitaminas e minerais dos ovos para promover seu valor nutricional, apesar dos
altos niveis de colesterol e gorduras saturadas pode, entdo, colocar a saude do
publico consumidor em risco.

Frisa-se que o colesterol é encontrado exclusivamente em produtos de origem
animal. Além disso, a grande maioria dos alimentos vegetais possui teor baixo
ou nulo de gorduras saturadas (prejudiciais a saude) e alto teor de gorduras
mono e poli-insaturadas (benéficas a saude). A questado nutricional, por si sé, é
uma razdo mais do que suficiente para substituir ovos por ingredientes vegetais.

Essa substituicdo também pode reduzir o risco de infeccdes alimentares
causadas por Salmonella spp. Como a bactéria é encontrada normalmente no
intestino de animais, ovos sdo muito suscetiveis a contaminagdo. Embora a
indUstria dos ovos dedique muita atencdo a segurancga microbiolégica do
produto, seguindo protocolos rigorosos de producdo, o consumo de ovos
contaminados continua sendo uma das duas maiores causas de infeccao
alimentar no Brasil e no mundo. O consumo de ovos (principalmente crus ou mal
cozidos) é a principal fonte de contaminagao por Salmonella spp., tanto nacional
quanto globalmente ?°



Como substituir
ovos em formulagoes?

As funcoes dos ovos em formulagdes de alimentos podem
variar de acordo com a receita e as caracteristicas desejadas
para o produto final. Embora os ovos contribuam para a
qualidade e estrutura dos produtos assados, eles podem ser
simplesmente omitidos em outras receitas. O esquema abaixo
ilustra as classes de ingredientes substitutos de acordo com
as aplicagdes principais dos ovos.

Substituicao de ovos de acordo
com a fungao tecnoldgica

Ligagao, espessamento

e umectancia

Xaropes

Purés de fruta

Oleos vegetais

Pasta de nozes, castanhas e leguminosas
Fibras naturais (ex.: Psyllium)

Leites vegetais e demais ingredientes umidos

Aeragao, crescimento e formagao de espuma
Amidos e féculas

Fermento

Bicarbonato de sddio

Aquafaba

Sementes trituradas em agua

Agua gaseificada



Coagulagao e gelatinizagao

Amidos e féculas

Aquafaba

Isolados de proteina vegetal

Chia

Farinha de cereais, leguminosas e sementes
Agar

Fibras naturais (ex. Psyllium)

Emulsificagao

= Oleos vegetais

= Farinhas de leguminosas

= |solados de proteina vegetal
= Lecitinas

Pigmentacao e brilho

= Carotenoides naturais
= Xaropes

= Azeite de oliva

Os ingredientes indicados na figura acima sdo dtimas alternativas para substituir
ovos inteiros, apenas clara ou apenas gema. Testes de desenvolvimento de
produto sdo necesséarios para adequar as combinacdes e quantidades dos
ingredientes substitutos de acordo com a receita e caracteristicas desejadas
para o produto final. Vale enfatizar a possibilidade de se criar produtos com valor
nutricional similar ou superior as versdes tradicionais com ovos, dada a imensa
gama de propriedades nutricionais do reino vegetal e a auséncia de colesterol.
Matérias-primas vegetais sdo ricas em proteinas, aminoacidos essenciais,
carboidratos de alta qualidade, fibras probidticas, gorduras poli-insaturadas
(incluindo 6mega-3 e 6mega-6), vitaminas, minerais e compostos fitoquimicos.
Além disso, a combinagdo de ingredientes plant-based pode fornecer uma
gama incrivel de sabores, texturas e cores para produtos inovadores e sem ovos,
equivalentes a versao tradicional com ovos.



Compromissos

Ou alternativas
vegetais?

A crescente conscientizagdo do
publico sobre a exploracdo animal na

industria alimenticia vem
impulsionando  compromissos que
possam reduzir o sofrimento dos

animais, além de expandir a oferta de
opgbes vegetais em cardapios e
portfélios. Politicas corporativas de
eliminacdo de ovos de galinhas
confinadas em gaiolas, por exemplo,
tém ganhado espaco nas iniciativas de
sustentabilidade e praticas ESG, ja que
enderecam uma das piores praticas da
indUstria de ovos. Em vista disso,
grandes empresas, como a Forno de
Minas,  Wickbold e Pandurata
(Bauducco, Visconti, Tommy), ja
firmaram compromissos publicos de
nao utilizar ovos de galinhas confinadas
em gaiolas em suas cadeias de
suprimentos. As alteracbes nas
instalacbes e nos métodos de
producdo podem fazer com que ovos
cage-free tenham um custo até 50%

maior do que o0s ovos convencionais
(Tabela 1). Compreensivelmente, a
menor oferta também eleva os valores
de mercado. Em meio aos esforgos
para completar a transicdo para ovos
cage-free, a indUstria de alimentos vem
repensando  suas  cadeias  de
suprimentos e encontrando em
alternativas vegetais uma
oportunidade valiosa para honrar seu
compromisso com responsabilidade
social de forma economicamente
vidvel. Além disso, repensar o uso de
animais como um todo permanece
uma questdo social importante e
urgente, j& que o sofrimento é inerente
a exploragdo de seres sencientes,
independentemente dos métodos de
manejo. Empresas como CeliVita e
Nutfree deram um passo importante
em direcdo a uma cadeia mais ética
quando anunciaram o compromisso
publico de eliminar a utilizacdo de ovos
em suas cadeias de suprimentos.



Substitutos
de ovos:
consideragoes
econOmicas

A grande oferta de ovos e derivados os
torna ingredientes economicamente
acessiveis (Tabela 1). O consumo de
produtos plant-based ainda é muito recente
no Brasil, o que afeta o amadurecimento da
cadeia de suprimentos de ingredientes
alternativos aos ovos e, portanto, o seu valor
de venda. Existe uma gama enorme de
ingredientes alternativos (desde banana e
inhame até proteina isolada de ervilha). Em
funcdo dessa diversidade, os precos dos
mesmos variam significativamente (Tabela
2). Com excecado da lecitina de soja, todos
os substitutos sugeridos na Tabela 2 sao
clean label, ou seja, ingredientes
reconhecidos e aceitos pelo publico
consumidor, refletindo a sua preferéncia
por ingredientes naturais.

s

E preciso ressaltar que o custo das
substituicobes € extremamente variavel,
dependendo da formulacdo e do tipo de
ingrediente(s) alternativo(s) escolhido(s).
Raramente a substituicdo ¢é feita na
proporcgao 1:1, portanto, ndo ha sentido em
fazer a comparacgao direta dos precos de
ovos com precos de substitutos. Alids,
algumas  formulacdes podem ser
barateadas ao substituir ou retirar os ovos.




Tabela1-Precos de ovos
e derivados praticados
no atacado em 2023.

Preco por

L Ovo convencional 14,50
Ovo inteiro

Ovo cage-free 16,50
Ovo integral liquido Ovo integral liquido 18,88
) ) Ovo em po6 convencional 40,00

Ovo integral em po ;
Ovo em po cage-free 61,80
Clara Il'quida Clara pasteurizada tradicional 15,40
Clara pasteurizada cage-free 15,50
Clara desidratada Clara desidratada 81,30
Gema liquida Gema pasteurizada 32,25
Gema desidratada Gema desidratada 100,90

*Pregos praticados pelos seguintes fornecedores: Cepea (Bastos-SP),
Ceasa (Campinas-SP), Ceagesp (Sao José dos Campos-SP), Maxxiovos
(Indaiatuba-SP) e Mantiqueira (Itanhandu-MG). Os pregos referem-se a
média entre fornecedores.

Enfatiza-se que os precos dos ovos sdo sujeitos a flutuagdes devido a
fatores como oferta e demanda, surtos de gripe aviaria e custo de
producdo. O uso de substitutos de ovos pode estabilizar custos
produtivos, pois os precos de ingredientes vegetais sdo geralmente
mais previsiveis. Além disso, estima-se que a maior procura e oferta de
ingredientes plant-based ird expandir e fortalecer a cadeia de
producdo nacional, de maneira que proteinas vegetais atinjam
paridade de preco com ovos e outras proteinas de origem animal.



Tabela 2 - Precos de ingredientes
para substituir ovos em produtos
de panificacao em 2023.

preso (R3/ko ou RS/

Farinha de linhaca dourada 66,15
Farinha de chia 74,10
Lecitina de soja 30,00

Fécula de mandioca 36,98
Proteina isolada de soja 57,80
Farinha de soja 15,60
Oleo de girassol 12,20

*QOs substitutos sugeridos podem ser combinados ou utilizados isola-
damente.

Os precos da Tabela 2 sdo dados em R$ por quilograma para fins de
comparagdo. Porém, destaca-se que as quantidades necessérias em
cada receita variam grandemente de acordo com o ingrediente
substituto, a receita original e as propriedades desejadas para o
produto final. Existem diversas combinacbdes de ingredientes para
substituicdo de ovos em formulacdes. Veja alguns exemplos, com os
respectivos custos entre receita tradicional e sem ovos. Além dos
exemplos citados acima, o mercado viu surgir o nimero de substitutos
comerciais diretos, como é o caso do N.Ovo, um produto em pd que
tem como base ervilha, linhaca e fermento, e que tem como objetivo
dar liga e crescimento as receitas.



Substituicao®
de um ovo,
clara ou gema

por

Exemplo 1
159 de farinha de
linhaca + 35g de agua

Exemplo?2
10g de sementes
de chia + 40 de agua

Exemplo 3
11g de N.Ovo + 39¢g
de agua

Exemplo 4
23ml de dleo vegetal
+ 27 mlde agua

Exemplo 5

159 fécula de mandioca
+ 59 fermento

+30g agua

Exemplo 6

20g de farinha de soja
+ 59 de fermento + 259
de agua

RS 0,99

RS 0,74

R$ 1,65

RS 0,28

RS 0,67

RS 0,35




Um caso real de substituicao de ovos em produtos
de panificacao aconteceu com a empresa CeliVita,
de Sao Paulo, SP, especializada em produtos gluten
free. A procura de alternativas vegetais para ovos
foi motivada por fatores econdmicos e o
comprometimento da empresa com cadeias

de suprimento mais éticas.

A substituicao de ovos por uma combinagcao

de proteinas e fibras vegetais resultou em satisfatoria
aceitacao do publico consumidor em testes sensoriais
conduzidos pela propria CeliVita, conforme
informacdes gentilmente cedidas pela empresa para

a elaboracao deste artigo. Neste caso, enfatizamos

a complexidade adicionais de se remover ovos

em formulagdes sem gluten. A auséncia de gluteninas
e gliadinas (proteinas do gluten) requer maiores
esforcos de pesquisa e desenvolvimento para

se contornar aspectos deliga, emulsao e crescimento.

Mesmo assim, a substituicao de ovos por alternativas
vegetais no pao de forma sem gluten CeliVita resultou
em um produto final de sucesso, com aceitacao

de mercado e custo de produgao equivalentes aos

da formulagao original. Ressalta-se ainda que desafios
adicionais foram contornados no estudo de caso
apresentado, como a inflacao e flutuacdes de preco
nas demais matérias-primas utilizadas tanto

na formulacgao original (incluindo ovos) quanto

na nova versao. Por exemplo, ao substituir ovos

por ingredientes vegetais, a empresa conseguiu
compensar um preco 30% maior na farinha de arroz
(uma de suas matérias-primas chave) em relagao

a0 ano anterior.



Como capitalizar
a substituicao
de ovos?

E perfeitamente possivel aumentar as margens de lucro ao substituir ovos em
receitas (mesmo quando o substituto custa mais). A capitalizacdo requer uma
combinacdo de: ingredientes alternativos economicamente viaveis; formulagcao
de produto adequada; desenvolvimento de um produto final atrativo e de
qualidade; e estratégias de marketing para a comunicacgao eficaz dos beneficios
da substituicdo de ovos. Por fim, eventuais aumentos no curso de producgao
podem ser compensados com o aumento da reputacdo da marca a partir da
transicdo para a producgao plant-based.

Elencamos abaixo algumas estrategias
especificas para viabilizar a substituigao
de ovos em receitas:

Analise de fornecedores: Os pregos variam grandemente entre
o.l os ingredientes alternativos e os ovos. Conduza uma analise de

potenciais fornecedores e faga parcerias com fabricantes para

obter precos mais vidveis de acordo com o volume de compra.

P&D ou consultoria externa: Pesquisa e desenvolvimento sao

o 2 a chave para encontrar substitutos de ovos que funcionem bem
em varias receitas. Testes de desenvolvimento sdo cruciais para
se criar produtos de alta qualidade a um menor custo.

Educagao do publico consumidor: Fornega informacgoes claras
o 3 e abrangentes sobre seus produtos. Destaque seus beneficios,

como o fato de ser clean label e amigo do meio ambiente,

os beneficios nutricionais e quaisquer diferenciais adicionais

que o produto possa ter, como ser a base de plantas e livre de

alérgenos.

Ao compreender as demandas do mercado, fornecer produtos de alta
qualidade e comunicar de forma eficaz os beneficios das versdes sem ovos ou
100% vegetais, a sua empresa pode aproveitar a crescente demanda por
produtos livres de ingredientes de origem animal e se posicionar a frente dos
concorrentes.



ofuturo
éplant-
based!
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Saiba mais:

Em nosso website, vocé encontra

uma infinidade de conteudos

sobre novidades no mercado plant-based,
receitas e cardapios sem ovos

e 100% vegetais, e capacitacao teorica.

Acesse:
escolhaveg.com.br
mercyforanimals.org.br/blog

e entenda como opcgoes vegetais no
cardapio podem impulsionar seu negocio.
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