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RESUMO

A adocdao de préticas responsaveis e a transicao para sistemas de desenvolvimento
sustentavel sdo atualmente a melhor solucéo, a nivel industrial, para manter a qualidade
dos produtos, ao mesmo tempo que se mantém um ambiente vidvel para estas e para as
proximas geragfes. Dada a dimensdo do impacto social, econédmico e ambiental que a
industria alimentar tem, € crucial que seja exercida pressao nas organizacfes para que
estas adaptem os seus sistemas de producdo e processamento, para sistemas alimentares
sustentaveis. Nestes, as praticas de producado sustentavel devem abranger e afetar toda a
cadeia de abastecimento alimentar, desde a producao agricola até a gestéo dos residuos.

O objetivo deste trabalho foi definir teoricamente um sistema de producdo
sustentavel e averiguar a existéncia de determinadas praticas no caso de estudo, a start-
up holandesa produtora de alternativas vegetais a queijos — Willicroft. Para tal foi feito um
estagio em regime de tempo integral durante 6 meses, nos departamentos principais da
organizacao, que contemplou pesquisa bibliografica, auxilio no desenvolvimento de novos
produtos e tratamento documental. A avaliacdo final do sistema global neste contexto, foi
positiva, dado o leque de objetivos, estratégias e medidas definidas e implementadas pela
organizacdo no sentido de melhorar o seu impacto geral, tal como pedido aos sistemas

alimentares de hoje.

Palavras-chave: induastria alimentar, sistemas alimentares sustentaveis, praticas de

producéo sustentavel, queijos vegetais, Willicroft, impacto



ABSTRACT

Nowadays, the adoption of responsible practices and the transition to sustainable
development systems are seen as the best solution, on an industrial level, of preserving the
quality of the products we consume and of keeping, at the same time, the environment a
viable place for the present and future generations. Given the dimension of the social,
economic, and environmental impact that the food industry has, the pressure on the
organizations to adapt their food systems into sustainable food systems is crucial. In these,
sustainable production practices should spread out and affect the entire supply chain, from
agriculture production to waste management.

The aim of this report was to define theoretically sustainable production systems and
to evaluate the existence of certain practices on the case study, a dutch plant-based
cheeses producer — Willicroft. With that in mind, during the internship, in a full-time regime
for 6 months, activities were carried out in the main departments of the organization, such
as bibliographic research, assistance in new product development and documental
organization. The final evaluation of the global system in this context was positive, given the
spectrum of goals, strategies and methods defined and implemented by the organization,
with the focus on improving their general impact, just like what is asked of the current food

systems.

Keywords: food industry, sustainable food systems, sustainable production practices,

plant-based cheeses, Willicroft, impact



SUMARIO

AGRADECIMENTOS.....c..cutiiiieeeeeeeeteeeeeeeeeee e es st s st as s as s an s st sesensnenanansanananens |
RESUMO ...ttt es s s en e ea et en e ne e et ss s ne s tnsenenananens [
ABSTRACT ...ttt e ettt s sttt es et e et s s et e et es s s s an e et es e nenentnt et ennsnsntnaanenenens 1]
SUMARIO ..ottt ettt ettt e ettt e et et aeae s et et et ese s et etesess et st e tesess s et asetens \Y,
LISTA DE FIGURAS ..ottt ettt es st ees st s s st s s s e ans s s nessneasesansnenens VI
LISTA DE TABELAS .....coveeeeeeeeeeeee ettt n st s et n s annenenenaenenenenens VI
LISTA DE ABREVIATURAS E ACRONIMOS.......c.ccoiiieiieieteieeeeeeee e VII
1. INTRODUGAO. ...ttt ettt ettt ettt sttt s b et st e as st et st ete e st essseese e atessstaneseanas 1
2. ENQUADRAMENTO TEORICO........coooiiieieieieececeie ettt 3
2.1. SUSTENTABILIDADE NA INDUSTRIA ALIMENTAR .....cooiviiiiieeieeieeceeee e, 3
2.1.1. ORIGEM E CONCEITO DE SISTEMAS ALIMENTARES SUSTENTAVEIS.......3
2.1.2. DIMENSAQO SOCIAL E ECONOMICA .......cocooviieeceeteieieeeeeee et 4
2.1.3 DIMENSAO AMBIENTAL......covieieceeteeeteecee et eseee e ene et en s en s 6

2.2. PRATICAS DE PRODUGAO SUSTENTAVEIS ......coovoveieeeeieeeeeeeeee e, 8
2.2.1. ALTERNATIVAS VEGETAIS ......ooiveieeeeceee oottt en s 9
2.2.2. PRODUCAO E ESCOLHA DOS INGREDIENTES ......cocooevevevevcceeeeeeeeeeee s 12
2.2.3. ORIGEM LOCAL ...t eeeeae et n st en s 14
2.2.4. GESTAO DO DESPERDICIO ALIMENTAR ......covuiverieeeteeeeeseeeseee e eseneseeae e 15
2.2.5. EMBALAGENS........coiiieeeeietee ettt eeeeae ettt en st enen e 17

Bu A START UP .ottt ettt s st enenananan s 19
3.1. APRESENTACAO E OFERTA .....ovieeeeieeeeeeeeeee et eveseeeeeeeee st enennas s s 19
3.2. MISSAO, VALORES E OBJETIVOS AMBIENTAIS......c.coovoveeeeeeeeeeeeeerereeninnens 19
3.3. ORGANOGRAMA .......ooviieieeeeeeeeeeeeee e s s en ettt en s eesennenan e 21
3.4. FORMULACAO DOS QUEIJOS WILLICROFT .....vieueieeeeeeeeeieeeeveneeeseesen s 22
4. DESCRICAO DO ESTAGIO ..ottt 24



4.1. TAREFAS DESEMPENHADAS DURANTE O ESTAGIO.....c.cocoiiieeeievcceeeeve e 24

4.1.1. DEPARTAMENTO DO PRODUTO — COZINHA EXPERIMENTAL................... 24
4.1.2. DEPARTAMENTO DO PRODUTO — CADEIA LOGISTICA .....c.cooveveeeeeee. 25
4.1.3. DEPARTAMENTO DE MARKETING .....coovoveviveieieeeieieeeeeeee e, 26
4.1.4. DEPARTAMENTO DE VENDAS ......cooviieieieieeeeeeee e, 27

5. ANALISE DA EXPERIENCIA DE ESTAGIO ..ot 28
5.1. ANALISE PRATICA ..ottt ettt 28
5.2. APRECIACAO PESSOAL .......oovetieeeieeeeeee ettt n st 34
B. CONCLUSAD ..ottt ettt n s 36
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS .......cocoiiiieieeieieeeeeeeee et 38
ANEXOS ...ttt ettt a ettt ettt 51



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 - Percentagem do grupo de inquiridos no relatdrio da The Nature Conservancy,
que concorda que € mais importante “fazer melhor” do que “néo fazer mal’ na industria
=11 0[] o = RO OUPPPPTPPRR 5
Figura 2 - Emissfes de gases com efeito de estufa por 100g de proteina............ccccuvveeee. 10
Figura 3 - Distribuicdo percentual das emissdes de gases com efeito de estufa dentro dos
SISIEMAS AIIMENTAIES ... .. e e e e s e e e e e e e e s s et b e e e e e e e e e e e nnsnraaneeeaeeas 12
Figura 4 - Fontes de desperdicio ao longo da cadeia de abastecimento alimentar ........... 16
Figura 5 - Resumo das principais abordagens/praticas para um sistema de embalamento
MAIS SUSTENTAVE ... .eeiieeiieie et e e et e e e et e e e e st e e e e sntee e e e e annneeeeennnees 17
Figura 6 - Fluxograma das etapas de producéo dos queijos vegetais Willicroft, distinto para

as duas proteinas vegetais base utilizadas (caju e feijao branco).....................c.coon. 23

LISTA DE TABELAS

Tabela 1 - Valores nutricionais dos queijos vegetais Willicroft, por 100g, e a variagédo
percentual dos mesmos em relag&o aos valores dos queijos homdélogos convencionais....29
Tabela 2 - Avaliagdo qualitativa do teor nutritivo dos queijos vegetais Willicroft, de acordo
com os limites descritos por lei (Regulamento (UE) N.© 1047/2012). ......cccccovvvvveerniineenenns 30
Tabela 3 - Resumo de alguns dos principios de sustentabilidade na indUstria alimentar, com
exemplos de praticas e o seu potencial num Sistema Alimentar Sustentavel.................... 51
Tabela 4 - Valores nutricionais dos queijos homologos de origem lactea, por 100g de

1070 111 (o PSP PO PUPPPRPPPPRP 59

Vi



LISTA DE ABREVIATURAS E ACRONIMOS

ONU
DEFRA
ACV
SGQ
1SO
NP
GRI
ICC
BSCD
SFP
FAO
CBD
SAI
PAC
FSA
RTRS
USDA
SPA
SPC
PLA
PHA
LPDE
TCA
INSA
IDR
PP

Organizacdo das Nac¢des Unidas

Department for Environment, Food and Rural Affairs
Andlise de Ciclo de Vida

Sistema de Gestéo da Qualidade

International Organization for Standardization
Norma Portuguesa

Global Reporting Initiative

International Chamber of Commerce

Business Council for Sustainable Development
Sustainable Food Production

Food and Agriculture Organization

Convention on Biological Diversity

Sustainable Agriculture Initiative Platform
Politica Agricola Comum

Farm Sustainability Assessment

Round Table on Responsible Soy

United States Department of Agriculture
Sustainable Packaging Alliance

Sustainable Packaging Coalition

Poliacido Léctico

Polihidroxialcanoatos

Polietileno de Baixa Densidade

Tabela da Composicdo de Alimentos

Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge
Ingestéo Diaria Recomendada

Polipropileno

Vi



VI



1. INTRODUCAO

Na escolha do local do estagio foi tido em conta varios fatores como a atividade
internacional, a rigidez da organizacao interna da empresa e o seu setor de atividade. Da
procura de uma organizacao que respeitasse 0s critérios estabelecidos surgiu a empresa
Willicroft, uma start-up produtora de queijos vegetais sediada em Amsterdao, atualmente
com 9 produtos no mercado alternativos ao parmesao, feta, molho de queijo e fondue. O
uso do termo “queijos” vegetais para identificar alternativas vegetais ao produto lacteo de
origem animal, esta atualmente proibido na Europa (Regulamento (UE) N°. 1308/2013), no
entanto sera utilizado neste relatério para simplificar a sua compreenséo.

Gracas a flexibilidade entre os principais departamentos e a unido entre o0s
colaboradores, foi possivel realizar durante o estagio atividades no Departamento do
Produto (Producdo — Cozinha Experimental, Cadeia Logistica), no Departamento de
Marketing e no Departamento de Vendas. Dado o setor das alternativas vegetais
alimentares onde se insere a empresa e 0 espetro do trabalho realizado dentro da
organizacao, foi possivel obter resultados para o principal objetivo do trabalho: averiguar a
existéncia de préaticas alimentares que sustentem a inser¢do da empresa Willicroft como
parte de um Sistema Alimentar Sustentavel.

Os Sistemas Alimentares Sustentaveis, dado o contexto social, econémico e
ambiental presente (Robert, 2009), devem ser considerados o modelo alvo de atividade da
indlstria alimentar (ONU, 2016), a favor dos quais devem ser delineados planos de
transicdo dentro das organizacdes e a adocdo de determinadas praticas. Estas préticas,
ditas responséveis ou sustentaveis, podem ser instituidas ao longo de toda a cadeia de
abastecimento alimentar e vao desde a producdo agricola a gestdo do desperdicio
alimentar.

No decorrer do trabalho foi feita a averiguagéo, durante o estégio, e a analise critica,
durante a redacgéo do relatério, das principais medidas de sustentabilidade implementadas
pela empresa Willicroft, nas diferentes etapas da produgéo dos seus queijos vegetais, de
forma a avaliar globalmente e gqualitativamente o impacto global da empresa e a sua
contribuicdo para o sistema alimentar sustentavel.

O relatorio encontra-se dividido em 5 partes distintas: a primeira foca-se no
enquadramento teérico do tema apresentado, a segunda parte diz respeito a

contextualizacdo e apresentacdo da empresa caso de estudo, a terceira e quarta partes
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englobam as atividades realizadas durante o estagio, a descri¢cdo e analise das mesmas e
uma apreciacdo pessoal da experiéncia. Por Gltimo, a quinta parte, apresenta uma
apreciacao geral do contexto teérico do relatério, as respetivas limitacées e sugestbes de
melhoria direcionadas a organizacéo, e ainda um balanco global da experiéncia a nivel
pessoal.



2. ENQUADRAMENTO TEORICO

2.1. SUSTENTABILIDADE NA INDUSTRIA ALIMENTAR

Os termos “sustentabilidade” e “sustentavel”, descritos pela primeira vez no Oxford
English Dictionary na segunda metade do século XX, tém acompanhado a progressao
social, econémica e ambiental dos humanos durante centenas de anos (Van Zon, 2002).
Na forma de filosofias, pensamentos ou opinides, o conceito de desenvolvimento
sustentavel emerge na histéria num contexto de crescimento da consciencializacao perante
uma eminente crise ecolégica (Jacobus, 2006). Atualmente o conceito de sustentabilidade
€ definido por Brundtland como o desenvolvimento que vai de encontro as necessidades
das geracdes atuais, sem comprometer a resolucdo das necessidades das geracgdes futuras
(Brundtland, 1987).

Para qualquer indastria atual, a adogéo de préticas de desenvolvimento sustentavel
€ inevitavel, ja que esta se apresenta como a melhor solugdo para manter um ambiente
viavel para estas e as proximas geracdes (Edwin, 2001). Isto porque um ambiente viavel
contém os trés principais focos da sustentabilidade: a seguranca e saude publica (dimenséo
social), o impacto ambiental positivo (dimensdo ambiental) e o beneficio econdmico
(dimenséo econdémica) (Robert, 2009; Hooghiemstra, 2000). S&o estes os promotores de
acao, que exercem pressao sobre os sistemas mundiais atuais, inclusive, sobre os sistemas
alimentares.

Atualmente os sistemas alimentares devem responder aos problemas relacionados
com i) salde (desnutricdo, obesidade, diabetes); ii) sociedade (pobreza, migracoes,
pressdo da urbanizacéo); e iii) ambiente (decréscimo dos recursos naturais, perda de
biodiversidade, alteracdes climéticas e desperdicio alimentar). Tendo em consideracéo
estes desafios surge entdo a necessidade de efetuar a transi¢do para sistemas alimentares
sustentaveis (ONU, 2016). Dentro das praticas utilizadas pelos sistemas alimentares
sustentaveis, a agricultura sustentavel tem por objetivo melhorar a eficiéncia da producao
alimentar, ao mesmo tempo que se preserva a diversidade dos ecossistemas naturais, dos
guais, a rede de aprovisionamento alimentar mundial esta dependente (Michael, 2013).

Dentro dos sistemas alimentares sustentaveis, a producao alimentar sustentavel é

definida como um método de producéo que utiliza processos e sistemas nao poluentes, que



conservam a energia ndo renovavel e os recursos naturais, que sdo economicamente
eficientes, que séo seguros para os trabalhadores, comunidades e consumidores e que,
mais uma vez, ndo comprometem as necessidades de futuras geracdes (Foresight, 2011).
Para que as organizacdes sigam nesta direcdo, a Comissdo Europeia definiu as principais
areas de acao para as quais devem ser discutidas e apresentadas estratégias (Comissao,
2014):

Melhor conhecimento tecnolégico do impacto ambiental dos alimentos
Estimulacdo da producéo de alimentos sustentaveis
Promocao do consumo de alimentos sustentaveis

Reducéo das perdas e desperdicio alimentar

® 2 0o T 9

Mais coeréncia na legislagdo alimentar

Na industria alimentar existe, atualmente, um leque de praticas de producdo
sustentavel que visam apoiar a transicdo dos sistemas convencionais para modelos
sustentaveis. No Anexo 1, a Tabela 3 resume os principios de sustentabilidade aplicaveis
a industria alimentar, sob os quais se podem identificar praticas ao longo da cadeia de
producéo/logistica (discutidas em maior detalhe no capitulo 2.2), e ainda o seu potencial
nas dimensdes (social, econdmica e ambiental) do sistema.

A sustentabilidade alimentar passa pela consciencializagdo do consumidor da
cultura alimentar, bem como por todas as decisdes que sédo tomadas na industria relativas
a producgdo, compra, armazenamento, preparacdo e gestdo do desperdicio alimentar
(Michael, 2013). E com este objetivo que, hoje, os sistemas de producdo alimentar
sustentavel estdo no centro das estratégias alimentares de varios paises que pretendem
uma maior producdo e um melhor consumo com menor impacto (DEFRA, 2013). Por todo
0 mundo, sdo as organizacdes empresarias da industria alimentar e agricola que devem
responder a pressdo econdmica, ambiental e social, para que em todas as dimensdes a

sustentabilidade seja alcancada (Nel, 2010).

Nas ultimas décadas, o papel da sustentabilidade na estratégia de negdcio das

organizacdes tem aumentando tanto em termos de imagem como valor adicional. A
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crescente atengdo para os problemas sociais, econémicos e ambientais como veiculo de
criacdo de um padrdo de desenvolvimento sustentavel, mostra aos consumidores e
parceiros de neg6cio, uma imagem mais credivel e valida das organizacdes (Arcese, 2013).
A pressdo externa exercida pelos consumidores, pelos intervenientes da cadeia de
abastecimento e pela legislacio-regulacdo governamental funciona entdo como a causa e
a consequéncia da adocdo de medidas e politicas internas sustentaveis, por parte das
organizac¢des na industria alimentar (Fritz, 2008).

A industria alimentar € um dos setores mais influenciado pelos consumidores,
estando constantemente sujeita a novos desenvolvimentos de modo a responder as
expetativas do mercado. Por outro lado, sdo estas mesmas organizacdes orientadas para
as exigéncias dos consumidores que mais inovam com sucesso (Bayona-Séez, 2013;
Batterink, 2006; Fortuin, 2009). Para os consumidores e intervenientes da cadeia logistica
€ necessario que as organizacdes mantenham uma posi¢ao ativa em relacdo ao conceito
de sustentabilidade (Figura 1), havendo uma crescente expetativa e entusiasmo pela
criacdo de um sistema alimentar regenerativo e com impacto positivo na natureza (TNC,
2020).

§
Setor Alimentar, das Setor Alimentar, das
Bebidas e da Agricultura Bebidas e da Agricultura
DIRIGENTES DA TRABALHADORES CONSUMIDORES
CADEIA LOGISTICA DA CADEIA INFORMADOS
LOGISTICA

Figura 1. Percentagem do grupo de inquiridos no relatério da The Nature Conservancy,
que concorda que € mais importante “fazer melhor” do que “n&o fazer mal” na industria
alimentar (figura adaptada de TNC, 2020)

Para além destes trés grupos, também a regulagdo governamental atua como um
agente de mudanca, através da criacdo de legislacdo que se foca em manter padrées de
sustentabilidade. InUmeros planos estratégicos (como a Estratégia Europeia 2020 — Uma

Europa Eficiente ou os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) apresentados na
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agenda 2030 da Organizacgéo das Nac¢des Unidas) (ONU, 2016; Comissdo Europeia, 2014)
e documentos legislativos (como 0 Regulamento (CE) N.° 1257/1999 do Conselho Europeu
relativo ao Desenvolvimento Rural), jA foram apresentados com o objetivo de agregar
praticas sustentaveis relacionadas com as alteracdes climéticas, o consumo e producao
sustentavel, a conservagdo e utilizacdo de recursos naturais e com a saude publica.
Adicionalmente, relatérios internos especificos a industria em cada pais que apontam as
praticas insustentaveis, aumentam também a pressdo sob as estratégias organizacionais
(Fritz, 2008).

Se por um lado a sustentabilidade é agora vista pelas organiza¢cdes como um fator
crucial de competitividade no setor alimentar (Michal, 2013), a tomada de acdes
sustentavelmente irresponséveis podem gravemente afetar a confianga na organizagéo por
influéncia da perceg¢do do consumidor acerca do padrdo de sustentabilidade do produto
final (Zhang et al., 1999; Van der Grijp, 1999).

O impacto ambiental pode ser traduzido na dimensdo qualitativa de um produto,
bem como nas suas caracteristicas técnicas (como a seguranca alimentar), preco, ou
circunstancias sob as quais o produto é feito e a matéria-prima € obtida (Chovancova, 2015;
Nel, 2010).

A dimens&o ambiental € para as organiza¢des a mais dificil de gerir pois, se por um
lado ha um conflito entre a coexisténcia do crescimento econémico e a qualidade ambiental
(Huttmanovéa, 2017), por outro é dificil que a transparéncia da producdo ambiental
sustentavel chegue a todos os intervenientes da cadeia logistica, dada a fraca comunicacéo
(Nel, 2010). Para que o impacto ambiental de um sistema de produ¢do numa organizacao
alcance a transparéncia total, estdo em vigor requerimentos e legislacdes de entidades
europeias e nacionais, que impdem regras nos varios estagios da cadeia e obrigam a
redacdo de relatérios de sustentabilidade regulares (David, 2001). As organizacdes sao
assim, obrigadas a reportar o progresso ambiental dos seus sistemas de producao através

das seguintes abordagens:

1. Rotulagem

2. Sistemas de Monotorizacao e Rastreamento



3. Relatdérios Ambientais
4. Anélise do Ciclo de Vida, ACV

A rotulagem dos produtos alimentares é obrigatéria na Unido Europeia
(Regulamento (UE) N.© 1169/2011), e é utilizada para informar o consumidor da composi¢ao,
do valor econdmico, da qualidade e seguranca, e do impacto ambiental do produto
comprado.

A existéncia de sistema de rastreabilidade é também obrigatoria e imposta as
cadeias de logisticas alimentares na UE (Regulamento (CE) N.° 178/2002). Quer a nivel
europeu quer a nivel nacional, as entidades reguladoras imp8em uma transparéncia total
da seguranca e qualidade dos alimentos, em cada etapa da cadeia logistica (Tuncer, 2001),
através da rotulagem e da adocdo de um Sistema de Gestao da Qualidade (SGQ), com
base por exemplo nas normas ISO-9000 (NP EN ISO 9000:2005).

Os relatdrios ambientais apresentam ainda uma regulacao arbitraria e diferente para
cada pais, pelo que muitas organiza¢des os redigem de forma voluntéria ao abrigo das
normas GRI (Global Reporting Initiative) (GRI, 2000). Para além das GRI, também a
Camara de Comeércio Internacional (ICC, International Chamber of Commerce) e o
Conselho Empresarial para o Desenvolvimento Sustentavel (BCSD, Business Council for
Sustainable Development) delinearam guias para estruturacdo de um relatério ambiental.
No entanto, muitas destas normas ndo sado cumpridas, e quando reportadas ndo requerem
aprovacao/analise externa, pelo que sdo mais utilizadas pelas organizacdes, neste
momento, como um instrumento de marketing ao invés de um instrumento de informacao e
justificacdo das acdes, sem qualquer penalizacdo (Nel, 2010).

A realizacao de Andlises de Ciclo de Vida é amplamente aceite, na &rea alimentar,
como uma metodologia viavel para avaliar o impacto ambiental dos processos tais como a
obtencdo de matéria-prima, atividade agricola e os processos para a producdo de um
alimento (Bloemhof-Ruwaard, 1995; Thomassen, 2008). Este método, definido nas normas
ISO 14040 (NP EN ISO 14040:2008) e 14044 (NP EN ISO 14044:2010) avalia o ciclo de
vida inteiro de um produto, considerando todas as entradas e saidas de matérias. As ACV
tém pelo menos quatro propésitos importantes dentro de uma organizagdo: melhorar o
balango dos impactos ambientais no ciclo de vida de um produto através da identificagdo
das fontes ou processos com emissdes intensivas, obter um cenario mais geral do impacto
das medidas adotadas em cada processo no ambiente, usar como ponto de referéncia para

comparagdo de produtos dentro da industria alimentar utilizando parametros como a



pegada carbdnica, e por ultimo a obtengéo de determinados rétulos, como o Eco-Label da
UE, que obriguem o uso desta metodologia para obter dados relativos ao uso total de
energia do sistema, nivel de emissdes, entre outros (Regulamento (CE) N.° 66/2010).
Enguanto os indicadores sociais (e.g. taxa de desemprego, esperanca média de
vida), os indicadores econémicos (e.g. PIB per capita, a intensidade energética da
economia), e os indicadores ambientais (e.g. emissdo de gases com efeito de estufa,
producd@o de residuos) permitem quantificar o desenvolvimento sustentavel ou as suas
dimensdes (AdamiSin, 2013), é a adocdo de determinadas praticas sustentaveis numa

organizacao empresarial que a levara ao sistema de producéo alvo.

2.2. PRATICAS DE PRODUCAO SUSTENTAVEIS

A cadeia alimentar logistica é formada por uma complexa rede de atividades que
incluem a agricultura (producdo primaria), processamento, distribuicdo, venda e uso por
parte do consumidor (Lazarides, 2011). Sao as atividades dos intervenientes desta cadeia
e a cooperagdo que mantém entre si, que permitem a transicdo para 0s sistemas
alimentares sustentaveis (Baldwin, 2015). Uma parte fulcral desta transi¢éo, é a Producao
Alimentar Sustentavel (SFP, Sustainable Food Production), que integra as cadeias de
logisticas sustentaveis. Segundo o Objetivo 2 da Estratégia da Organizacdo para a
Alimentacdo e Agricultura, FAO “(...) assistir os Estados Membros na identificagdo e
implementacdo de politicas, estratégias e tecnologias que contribuam para a
sustentabilidade e provisionamento de produtos e servigos da agricultura, silvicultura e
pesca” (FAO, 2014), a industria alimentar tem a responsabilidade de desenvolver
tecnologias que permitam produzir mais com melhor qualidade nutricional, tendo ao mesmo
tempo em conta a preservacao dos ecossistemas dos quais dependemos (Gandara, 2017).
Para tal, produtores, processadores, distribuidores, vendedores e consumidores devem
procurar ferramentas de Producéo Alimentar Sustentavel nas diferentes areas tecnologicas,
como a Engenharia Alimentar, para que sejam implementadas solu¢des sistémicas para 0s

seguintes objetivos (Lazarides, 2011):

= Promover o uso local de matéria-primas e ingredientes
= Preservar os alimentos locais (preservar receitas locais)

= Melhorar a aceitacao e o perfil de alimentos saudaveis (qualidade e valor nutricional)



= Melhorar o rendimento do produto (minimizar as perdas de matéria-prima)

= Minimizar o uso de aditivos, com preferéncia para os ingredientes naturais

= Minimizar o impacto ambiental (incluindo as etapas de embalamento)

= Explorar os desperdicios da producdo alimentar, valorizando os sub-produtos e
ingredientes

»= Minimizar o uso de 4gua

= Minimizar o uso de energia

= Maximizar o uso de energias renovaveis

= Minimizar os custos de producao e distribuicdo (precos de venda baixos)

= Minimizar as necessidades energéticas e a perda de produto na cadeia logistica

Desde a formulagédo a distribuicdo de um produto alimentar, a escolha de praticas
sustentaveis, como aquelas descritas na tabela 3 do Anexo 1 em diferentes etapas da
cadeia logistica, garante o abastecimento alimentar da populacdo com produtos saudaveis,
seguros e nutricionalmente equilibrados (Ganhéo, 2019). Iniciando com a conceptualizacdo
das alternativas vegetais, seréo destacados alguns focos de acdo da Producao Alimentar
Sustentavel (Producéo e Escolha dos ingredientes, Origem Local, Gestdo dos Desperdicio
Alimentar e Embalagens), onde as metodologias adotadas permitem atingir os objetivos de

um Sistema Alimentar Sustentavel.

Quando falamos em sistemas de produc¢édo sustentaveis, um dos maiores desafios
que é a apresentado a industria alimentar esta relacionado com as crescentes
necessidades proteicas da populacdo mundial. Para consumo ou producao de alimentos,
as fontes de proteina tradicionais dividem-se na sua origem: origem vegetal (57%), origem
na carne (18%), origem nos lacticinios (10%), origem no peixe e marisco (6%), e origem
noutros produtos de origem animal (9%) (Diouf, 2010).

Apesar da proteina vegetal ter maior relevancia de uso, de 2017 a 2030 prevé-se
um aumento de aproximadamente 70% no consumo de proteinas de origem animal
(Westhoek et al., 2011). O uso destas proteinas na produgéo de alimentos e a exploracéo
industrial a ela associada, é responsavel por cerca de 18% das emissdes de gases com

efeito de estufa, segundo estudo realizados pela FAO em 2006 (Steinfeld, 2006), com



potencial para atingir valores de 51% ap0s tratamento de dados mais recentes (Goodland,
2009). Ndo s6 esta industria € a segunda mais poluente a nivel mundial, a pressdo que
exerce na exploracdo dos solos/terrenos (com metade de cerca de 40% das colheitas
agricolas usadas para alimentar gado, poderiamos eliminar o problema da fome mundial
(llea, 2009; Leitzmann, 2003), nas fontes de agua e na biodiversidade, revelam a urgéncia
para um consumo moderado ou a transi¢do para dietas com menor impacto ambiental, tais
como as dietas a base de vegetais.

A adocdo de uma dieta vegetal tem ndo sé a capacidade de assegurar o
abastecimento alimentar mundial em cerca de 49% sem expansao do atual cultivo (Jalava
et al, 2014), como ainda o potencial de remover 9 a 16 anos de emissdes de CO; de
combustiveis fosseis globalmente (Hayek, 2021). Apesar das alternativas vegetais a nivel
nutricional ndo terem ainda a capacidade de substituir totalmente os homologos
convencionais (Cabilhas, 2019; Vanga, 2018; Curtain, 2019), a sua integracao equilibrada
nas dietas tem potencial positivo tanto ao nivel da satude do consumidor (Medawar et al.,
2019) como ao nivel da saude ambiental (os ingredientes de origem vegetal, utilizados na
formulacéo destas alternativas, apresentam por quantidade proteica valores mais baixos de
emissdo carbonicas em relacdo aos ingredientes de origem animal, como verificado no

grafico da Figura 2 (Poore, 2018).

carne bovina |, < <o
Carne borrego e carneiro _ 19.85 kg
camaréo (cativeiro) [ I : ¢ o
Carne bovina (gado leiteiro) _ 16.87 kg

Carne de porco _ 7.61kg

Peixe (cativeiro) [ 598 kg
Came de aves | ‘

Ovos

Cereais

Tofu (soja)
Amendoim 1.23 kg
Outras leguminosas
Ervilhas  0.44 kg

Frutos secos

0 kg 10 kg 20 kg 30 kg 40 kg

Figura 2. Emissbes de gases com efeito de estufa por 100g de proteina. As emissdes dos
gases com efeito de estufa foram medidas em quilogramas de di6éxido de carbono
equivalente (kgCO2eq) por 100 gramas de proteina. Nota: os dados representam a média
global de emissdes de produtos alimentares com base na meta-analise da producéo
alimentar em 38.700 explora¢fes agricolas comercialmente viaveis em 119 paises] (Poore,
2018)
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Para o setor das alternativas vegetais esta previsto um crescimento de 11.9% até
2027, no mercado alimentar global, crescendo também a diversidade e qualidade da oferta.
Atualmente o espetro de alternativas varia no tipo de produto (e.g. leite, carne, peixe, ovos)
e no tipo de fonte proteica (e.g. soja, arroz, aveia), no entanto € o setor das alternativas

vegetais aos lacteos que domina este mercado (Sem autor, 2020).

QUEIJOS VEGETAIS

Inicialmente, a oferta de alternativas vegetais aos produtos lacteos estava
direcionada para consumidores que pretendiam evitar o consumo de lactose devido a
alergias, intolerancia ou regimes alimentares vegan. No entanto, o mercado foco destes
produtos tem vindo a mudar com a emergéncia de proteinas vegetais e 0s avangos na
gqualidade sensorial, aliados a crescente preocupacdo pelo impacto ambiental,
sustentabilidade, salde, bem-estar animal, verificando-se a escolha de alternativas aos
lacteos por todos o espetro dietético (Saraco, 2020). Dentro desta categoria, 0s queijos
vegetais sS40 0 segmento com maior crescimento de vendas globais em 2020 (cerca de
95%) (SPINS, 2020; GFI, 2020) apesar de ainda estarem em fases iniciais de
desenvolvimento comparado com o mercado das outras alternativas (Jeske, 2018;
Jeewanthi, 2018).

As alternativas de queijo vegetal definem-se como os produtos formulados com a
intencéo de totalmente ou parcialmente substituir ou imitar o queijo convencional, onde a
gordura e/ou a proteina do leite sdo parcialmente ou totalmente substituidos por alternativas
de origem ndo lactea, principalmente de origem vegetal (Fox et al., 2000). Atualmente existe
no mercado uma grande variedade de alternativas aos queijos convencionais (e.g. Cheddar,
Feta, Parmesdo, Mozzarella, Molho de queijo, Fondue), no entanto a aceitacdo do
consumidor a esta categoria de produtos, continua a ser a maior barreira ao seu
crescimento (Mintel Group, 2020).

Um dos maiores problemas na formulacéo de queijos vegetais é conseguir um perfil
organolético idéntico aos seus homdlogos convencionais, isto é, guer em termos sensoriais
(cor, sabor, odor, aroma e textura) quer em termos fisicos (e.g. mastigabilidade, elasticidade
ao derreter) para apelar ao consumo, estes devem ou imitar ao maximo as caracteristicas
ja familiares ou criar um novo tipo de queijo cujas propriedades fisicas, funcionais e
sensoriais sejam apelativas (McClements, 2020). Para tal é indispensavel ao produtor uma

estratégia na escolha dos ingredientes e nos métodos de producéo utilizados.
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Além das caracteristicas do perfil sensorial, a escolha dos ingredientes de origem
vegetal tem também o importante papel de manter um perfil nutricional adequado as dietas
alimentares (Mc Carthy, 1990) e um perfil ambiental adequado aos sistemas de producéo
sustentaveis (Short, 2021; Baldwin, 2015).

2.2.2. PRODUCAO E ESCOLHA DOS INGREDIENTES

Dentro dos sistemas alimentares, a producdo agricola é principal fonte de
degradacdo ambiental (Figura 3) contribuindo para 39% do total de emiss6es de gases com
efeito de estufa (Crippa et al., 2021). O impacto negativo no clima, nos solos, na
biodiversidade e na &gua, € uma consequéncia de praticas agricolas de exploragéo
intensiva como, 0 uso de energias fosseis nos equipamentos, 0 uso de pesticidas e
fertilizantes poluentes (Aktar, 2009), uso de sistemas de irrigacéo ineficientes (Horrigan,
2002), produgdes em monocultura exaustivas para a qualidade nutritiva dos solos (Picone,

2002) e destruicdo de habitats para converséo terrenos em areas de cultivo (CBD, 2010).

Emissoes globais (2015)
5.3 bilides de toneladas de dioxido de carbono
equivalente

Gestéo dos residuos
8.6% das emissées alimentares

Gonsumidor: 2.5% das emissdes alimentares

Retalho: 4% das er es alimentares

Embalamento: 5.

Producgao agricola
39% das emissdes alimentares

N&o alimentar: 66%

Gestéo da area de cultivo
32% das emissoes alimentares

Alimentar: 34%

Figura 3. Distribuigéo percentual das emissdes de gases com efeito de estufa dentro dos
sistemas alimentares [Figura adaptada de Our World in Data] (Crippa et al., 2021)
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Para que seja possivel a transicdo para sistemas de producdo sustentaveis é
necessario que estas praticas sofram alteracdes. A implementacdo de metodologias que
apoiam uma agricultura regenerativa, resulta num aumento da (agro) biodiversidade e em
beneficios socioecondmicos, para 0s agricultores, e qualitativos, para a dietas dos
consumidores (Weber et al., 2020). As praticas sustentaveis utilizadas na agricultura estéao
em constante desenvolvimento, no entanto podem ser destacadas algumas das ja adotadas
atualmente (Baldwin, 2015):

= Gestédo Integrada de Pragas

= Diversidade e Rotagéo de culturas

= Gestéo de Rega

» Gestdo Sustentavel dos solos

= Utilizacdo de Sistemas Agroflorestais

= Eficiéncia Energética de estufas aquecidas

Apesar de serem os produtores agricolas a implementar estas praticas especificas,
todos os intervenientes da cadeia de abastecimento alimentar (e.g. industria da
transformacdo, retalho, restauracdo) devem apoiar e incentivar esta mudanca. A
intervencado de toda a cadeia envolve um conjunto de atividades que incluem o contacto
direto e a realizacdo de projetos com produtores agricolas, uma relacdo préxima com o0s
fornecedores, e a determinagdo de requerimentos internos de compra/procura dos
ingredientes. Estes requerimentos sustentaveis delineados pelas organizacfes em relacao
a compra dos ingredientes usados na producao alimentar, é apontado pelo programa da
Iniciativa da Agricultura Sustentavel (SAlI) como a principal ferramenta de
comunicacgao/intervencado entre produtores alimentares e produtores agricolas (SAl, 2013).

O objetivo desta comunicagdo é que, através do sourcing sustentavel inicial, todas
as etapas posteriores a da producao agricola tenham também o seu caracter sustentavel
enaltecido. A priorizacdo de ingredientes usados em maior quantidade no processo
produtivo alimentar, como as proteinas (e.g. soja, feijao e algumas nozes utilizadas para
texturizagdo) ou as gorduras vegetais (e.g. 6leo de palma, 6leo de coco), usadas na
formulacéo de queijo vegetais (Chavan, 2007), e a procura de fornecedores com adequadas

préticas, é o primeiro passo para alcancar o objetivo global do sistema.
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Para além das organizag6es poderem construir 0s seus proprios requisitos internos,
existem atualmente normas (Politica Agricola Comum (PAC), Farm Sustainability
Assessment (FSA)) e certificados (Rain Forest Alliance, Round Table on Responsible Soy
(RTRS), Certificados de Producdo Organica (Regulamento (CE) N.° 834/2007,
Regulamento NOP Orgénico para os Estados Unidos - USDA, entre outros) que 0s
fornecedores/produtores agricolas podem obter, e que garantem as organizacdes o
cumprimento dos principais requisitos de produgéo sustentavel. Aliada aos métodos de
producado agricola responsaveis também a sua localiza¢do pode contribuir para o cenério

sustentavel do sistema total.

Os “sistemas alimentares locais” ou “alimentos locais”, sdo definidos, de um modo
geral, como alimentos cujo consumo ou uso € feito perto do seu local de
producao/crescimento (Peters et al., 2008). Apesar de 160km de distancia ainda ndo ser a
medida consensual para o que é considerado um alimento local (Durham et al., 2009), ndo
h& davidas por parte dos consumidores e participantes dos sistemas de produgéo alimentar
sustentaveis, dos beneficios que este tipo de praticas oferece: beneficios ambientais,
econdmicos e sociais (saude e nutrigdo).

Os beneficios ambientais dos sistemas alimentares locais sdo em grande escala
atribuidos a reducéo da distancia de transporte de alimentos importados e a consequente
diminuicdo do uso de energia fossil, poluicdo e emissdes de gases com efeito de estufa
(Thompson et al., 2008; Anderson, 2007). No entanto, estudos mais recentes (Figura 3)
mostram que nos sistemas de producéo, o transporte contabiliza apenas cerca de 5% do
total de emiss@es de gases com efeito de estufa (Crippa et al., 2021). O verdadeiro impacto
ambiental positivo deste tipo de sourcing esta relacionado com o apoio a agricultura local.
O apoio a producéo agricola local facilita ndo sé a comunicagdo/transparéncia na cadeia
logistica, como facilita a implementacédo de planos de transi¢do para sistemas sustentaveis
que permitam a reducao do seu impacto ambiental (FAO, 2013), o mais elevado em todo o
sistema, como anteriormente destacado (Figura 3).

O apoio a agricultura local leva por sua vez a beneficios sociais, pois nédo sé sustenta
o trabalho de pequenos-produtores e o tratamento justo dos seus trabalhadores, como

também o consumidor passa a ter acesso a alimentos menos processados, mais frescos e
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com maior qualidade nutritiva (Lea, 2005). O culminar do apoio, dos governos, da inddstria
e do consumidor, nos sistemas alimentares locais gera por sua vez beneficios econémicos,
devido a substituicdo da importacdo e o aumento da atividade local de producdo de
alimentos (Swenson, 2009).

Contudo, é necessario destacar que, no fabrico de determinados alimentos, nem
sempre a procura e uso de ingredientes primarios locais € mais sustentavel que a
importacdo dos mesmos. Para evitar uma méa exploracdo dos solos e o0 uso de métodos de
producao/conservacao de uso intenso de energia (e.g. estufas), € necessario analisar caso
a caso a possibilidade do crescimento local dos ingredientes e ter em conta a sua
sazonalidade (Ritchie, 2020).

A nivel global, anualmente, 1/3 dos alimentos produzidos sédo desperdicados. Em
termos fisicos, isto equivale a 1.3 bilides de toneladas de alimentos cujo desperdicio de
solo, Agua e energia, acarreta graves consequéncias ambientais (Gustavsson et al., 2011),
traduzidos nos 8 a 10% das emissdes de gases com efeito de estufa globais (United Nations
Environment Programme, 2021).

O desperdicio alimentar provém ou de perdas ou de desperdicios ao longo da
cadeia de abastecimento alimentar. Segundo estimativas da FAO (FAO, 2013a), a
producéo agricola (33%), o armazenamento pds-colheita (21%) e consumidor (21%) sao
fontes primarias de perdas e desperdicios, seguindo-se a distribuicdo (13%) e o
processamento (12%). Em todas etapas podem ser apontadas diversas fontes de
desperdicio (Figura 4), para as quais devem ser implementadas medidas de gestao a nivel

governamental e organizacional (Baldwin, 2015).
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ARMAZENAMENTO

PRDDU(;KO AGRICOLA POS-COLHEITA PROCESSAMENTO DISTRIBUIGI-_\O CONSUMIDOR
= Colheitas ® Produto danificado = Trimming * Manutengao = Excesso de compra
degradadas = Manutengao ineficiente = Mas previsoes ineficiente da = Falta de
= Padroes elevados da temperatura o T EEE temperatura planeamento
= Sobre-exploragao = Tempo de vida insuficiente " Calregamentos e = Preparagao de mais
* Pregos baixos = Dosagem impropria dos ggsas:%gss gue 0 necessario
= LimitagGes laborais alimentos : . * Armazenamento

= Stocking excessivo indevido

= Padrdes altos = Abordagem

= Pedidos volumosos conservadora na

= Abordagem gestao de residuos

conservadora no
descarte de alimentos

Figura 4. Fontes de desperdicio ao longo da cadeia de abastecimento alimentar [Figura
adaptada de Baldwin, 2015]

A abordagem mais eficaz para delinear planos de gestdo de desperdicio alimentar
€ seguir, de forma hierarquica, a politica dos 3R’s: Reduzir, Reutilizar e Reciclar/Recuperar.
De acordo com esta estratégia sugerida pela FAO (FAO 2013b), reduzir passa por melhorar
a comunicagdo entre os intervenientes da cadeia logistica para que o produzido va
exatamente de encontro ao necessario, e alertar a conscientizacdo do consumidor. Em
segundo lugar, reutilizar destina-se a dar um novo uso ao alimento, seja para consumo
humano (e.g. aproveitamento de sub-produtos ou do produto final, ou doacdes a instituicdes)
ou animal (e.g. formulacdo de racdo). Por ultimo, a reciclagem, permite a recuperacao dos
nutrientes do alimento desperdicado através da sua aplicacdo em processos organicos,
como a compostagem ou respiracdo anaerdbica, para posterior uso nos solos (Baldwin,
2015).

Para que o impacto ambiental do sistema alimentar seja positivo, é necessaria uma
concordancia da cadeia logistica na gestéo do desperdicio, comec¢ando pela atitude interna
das organizacbes em criar objetivos e tracar planos de acdo. Um dos objetivos mais
emergentes na etapa do processamento alimentar é o de “Zero Waste” (Lixo Zero), uma
atitude que pretende evitar o envio para aterros de pelo menos 90% do desperdicio gerado
(Galanakis, 2019). A inovacéao na forma como os alimentos sdo embalados podera ser uma

das solugdes sustentaveis para esse fim.
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Na producdo de produtos alimentares, o embalamento é etapa essencial para
garantir a qualidade e a seguranca do alimento, servindo quatro principais propdsitos:
contencdo, protecdo, conveniéncia e comunicacdo (Robertson, 2006). As embalagens
escolhidas pelas organizagbes devem ser praticas de um ponto de vista produtivo e
comercial (i.e. embalamento, manuseamento, transportacdo e armazenamento), seguras e
explicitas do ponto vista do consumidor (i.e. livre de contaminagdes e acessiveis na leitura
de informacdes), e sustentaveis do ponto de vista ambiental (Robertson, 2009).

Como todas os processos onde ocorre input de matéria-prima e energia, também o
embalamento é uma forte fonte de desperdicio com impacto ambiental negativo (Russell,
2014). A producdo das embalagens (selecdo/extracdo da matéria-prima e o seu
processamento quimico) é a fase do embalamento que detém 95% do impacto no ambiente,
enquanto os restantes 5% sdo da responsabilidade do design, distribuicéo e gestdo no fim
de vida (Baldwin, 2015). Qualquer uma destas fases pode ser inserida num sistema de
producéo sustentavel, através da adocédo de praticas de embalamento responsavel que, de
um modo geral, podem ser definidas como benéficas/seguras para os consumidores,
responsaveis no uso de materiais, energias renovaveis/reciclaveis e praticas de producao
verdes, e eficientes na recuperagdo do material no fim-de-vida (SPA, 2010; SPC, 2011). A
Figura 5, traduz algumas das abordagens a seguir em direcdo a um embalamento eficiente,

ciclico e seguro.

SELECGIH\QIEXTRACAO PROCESSAMENTO DESIGNE_ GESTAO DO
DA MATERIA PRIMA QUIMICO DISTRIBUICAO FIM DE VIDA
= Uso de materiais = Praticas de = Embalagem leve » Reutilizavel
reciclados produgéo verdes = Novos formatos = Reciclavel
= Uso de materiais = Evitar o uso de = Transporte eficiente = Apto para
renovaveis quimicos = Comestiveis compostagem
= Extrag&o responsavel e Lz = Permitam a extensao

do tempo de vida

Figura 5. Resumo das principais abordagens/praticas para um sistema de embalamento
mais sustentavel [Figura adaptada de Baldwin, 2015]

A selecdo/extracdo da matéria-prima para a preparacdo das embalagens é a fase
do embalamento mais crucial pois para além de ter o0 maior impacto ambiental de todas as

etapas, € esta que dita o perfil sustentdvel da embalagem (EUROPEN, 2011). A escolha
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responsavel de materiais reciclaveis (e.g. papel, vidro, plastico recuperado antes e apdés
chegada ao consumidor) ou materiais biodegradaveis (bioplasticos — poliacido lactico, PLA
— e biopolimeros — polihidroxialcanoato, PHA; polieteno de baixa densidade, LDPE) neste
fase, deve ser determinada de alimento para alimento para maxima seguranca e eficiéncia
(SPA, 2010), considerando ainda que muitas vezes a reduc¢do do material usado, renovavel
ou ndo, é a solucdo mais sustentavel (Blackwell, 2011).

Apesar da importancia desta fase, € indispensavel que a adocdo de praticas
sustentaveis seja delineada para todas as fases e ndo de forma isolada, uma vez que, a
geracdo de residuos de embalamento ocorre por toda a cadeia logistica, isto porque os trés
tipos de embalagens — primaria (embalagens em contacto direto com o alimento),
secundaria (embalagens usadas para venda/distribuicdo ao retalho) e terciaria
(embalagens usadas no transporte/rececdo) - sdo usados em diferentes etapas (CGF,
2011). Desde fornecedores a produtores, a implementacdo de planos de gestdo destes
residuos, com a ajuda de normas como as ISO 18600 (ISO 18602 — otimizacdo do sistema
de embalamento; ISO 18603 — requerimentos para que uma embalagem seja considerada
reutilizavel; ISO 18606 — reciclagem organica) (ISO 18601:2013), contribui ndo s6 para a
diminuicdo do impacto ambiental e desperdicio alimentar, como também para a economia

circular e sustentavel das organizacdes.
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3. A START UP

A Willicroft € uma start-up holandesa produtora de queijos vegetais, fundada na

Primavera de 2018 e sediada no coracdo de Amsterdao, na Holanda.

3.1. APRESENTACAO E OFERTA

Fundada por Brad Vandstone, neto de agricultor e criador de gado, a empresa surgiu
em resposta as necessidades de consumo do mesmo aquando da mudanca para uma dieta
a base vegetal. Numa primeira fase, o desenvolvimento do conceito foi feito em contexto
caseiro, tendo sido depois traduzido para um conceito pratico de negdcio, apresentado e
apoiado pela Impact Hub de Amsterdéo, uma das maiores redes mundiais de networking,
focada na construcdo de comunidades empreendedoras que procuram respostas para as
grandes crises atuais.

A empresa esta inserida no setor alimentar de leite e derivados, na subcategoria de
alternativas vegetais. Com o objetivo de preencher um nicho de mercado cada vez mais
pertinente e procurado mundialmente, esta empresa produz queijos 100% vegetais,
combinando técnicas convencionais com ingredientes base mais sustentaveis. Atualmente
a oferta no mercado divide-se em duas vertentes: queijos vegetais para o setor do retalho
e gueijos vegetais para o setor industrial. No total ttm no mercado 9 queijos vegetais
alternativos (Anexo 2) ao parmeséo, feta, molho de queijo e fondue.

A producdo dos queijos é feita huma primeira fase na cozinha experimental da
empresa e posteriormente, a nivel industrial, em instalacdes fabris externas. As andlises
fisicas, nutricionais, microbioldgicas, e os testes de fim de vida dos queijos vegetais, sao
também feitos por entidades externas. A empresa tem o seu escritério em Amsterddo, num
edificio que se divide para dar também lugar a primeira loja de venda de queijos vegetais

na Holanda, Willicroft Store, fundada e gerida pela empresa (Willicroft, 2020).

3.2. MISSAO, VALORES E OBJETIVOS AMBIENTAIS

Em resposta a crise ambiental que enfrentamos atualmente, a empresa cria
produtos que apoiam a mudanca para habitos alimentares mais sustentaveis sem privar o

consumidor dos sabores tradicionais a que ja esta habituado. Ao reimaginar a forma como
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0 queijo é consumido, Willicroft tem como misséo criar o queijo vegetal para os amantes de

queijo convencional.

Os valores definidos pela empresa estdo na base de qualquer deciséo, processo ou

parceria. Estes estdo implementados quer a nivel organizacional como individual, sendo
extremamente importante que qualquer trabalhador os entenda e respeite. Podem ser
divididos em 3 grupos: ambiente, transparéncia/aprendizagem continua e inclusividade. O
grau do impacto ambiental é que dita as decisdes a tomar, sendo intrinseca a ideia de
planeta acima de lucro. A transparéncia mantém a empresa lado a lado com o consumidor,
exposta a critica sem que fuja a responsabilidade, criando também um espaco de
aprendizagem continua e melhoria do produto. A inclusividade garante que o publico-alvo
se mantém alargado no espectro de consumidores de queijos, sem que se criem elitismos
ou categorizacdes desnecessarias.

Em primeiro plano nos objetivos da empresa, encontram-se 0s objetivos ambientais

ja que o compromisso central se prende a sustentabilidade e ao cuidado pelo ambiente.
S&o definidos entdo pela empresa objetivos ambientais a curto prazo e objetivos ambientais

a longo prazo.

Curto-prazo:
= |ngredientes base mais usados (caju e feijdo branco) provenientes de agricultura
regenerativa
= Exposicao da industria dos frutos secos

= Quantificacdo do impacto de producao de cada queijo (Realizacdo de ACV)

Longo prazo:
= Compensacao das emissfes de todos os trabalhadores
= 1% das vendas/10% de lucro para o planeta — final de 2020

= Sistema de embalamento em ciclo fechado, sempre que possivel

Certificacdo BCorp

= Projetos com impacto net positivo
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3.3. ORGANOGRAMA

A empresa é constituida por 9 colaboradores em regime de tempo integral que na
organizacao se distribuem numa estrutura melhor representada pelo modelo circular (Anexo
3). Recentemente, a este modelo estrutural, foi adicionada a posicdo de CEO atribuida a
Mae Natureza como parte de uma das campanhas de ativismo da empresa. E para esta
que trabalham os 5 departamentos co-dependentes e ativamente interligados: Operacdes,
Vendas, Marketing, Produto e Impacto. Em cada departamento as responsabilidades s&o
distribuidas pelos colaboradores, de forma heterogénea, sem haver uma posicdo de
geréncia principal claramente definida.

O Departamento das Operacdes (OPS) tem a seu cargo as fun¢des administrativas
e financeiras da empresa, isto é, tudo o que envolve novas parcerias, investimentos, a
gestdo do sistema financeiro, e a atividade legal da empresa. A estas funcdes junta-se
ainda a gestdo dos recursos humanos, que engloba contratacdes, organizacdo de
atividades de voluntariado e comunicacdo one-on-one regular entre colaborador e
administracao.

O Departamento das Vendas (Sales), como o proprio nome indica, esta responsavel
por todos os canais de venda - grandes e pequenos retalhistas, restauracao e plataformas
distribuidoras. Este departamento esta encarregue de encontrar novas parcerias comerciais,
de gerir os pedidos comunicados por estas, e analisar posteriormente o feedback do
consumidor.

As atividades do Departamento de Marketing sdo transversais ao resto dos
departamentos, uma vez que esta ao seu encargo a comunicacéao de atividade da empresa.
Esta comunicacao é feita, no contexto online através do planeamento e criacao de contetdo
para as redes sociais e para o website, e no contexto offline através da organizacdo de
eventos e participacdo em mercados/festivais da area alimentar. O material de promocéao e
publicidade aos produtos da marca Willicroft e a sua loja, é também da autoria da equipa
de marketing.

O Departamento do Produto (Product), divide-se nas areas de Producdo, de
Investigacdo e Desenvolvimento e de Embalamento. A producao diz respeito as atividades
da cozinha experimental, como a formulagdo de novos produtos, gestdo das amostras e
atividade dedicada ao up-scalling industrial. A Investigagdo e Desenvolvimento, e o
Embalamento, estao relacionados entre si pela gestdo logistica dos ingredientes e do

material das embalagens. A gestéo logistica coordenada a relacédo entre fornecedores e a
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empresa, a0 mesmo tempo que garante a seguranca e qualidade alimentar, tal como
descrito legalmente.

Por dltimo, o Departamento do Impacto (Impact) coordena todas as atividades
relacionadas com o impacto socia, ambienta e econémico da empresa. Destas destacam-
se os planos de medi¢do e comunicagéo do impacto aferido, as campanhas de ativismo e

a gestao do desperdicio gerado.

3.4. FORMULACAO DOS QUEIJOS WILLICROFT

A formulacdo de queijos vegetais com um perfil organolético apelativo e idéntico ao
dos queijos de origem lactea convencional, constitui, aliada a capacidade de producdo
alimentar sustentavel, o cerne do desenvolvimento das alternativas vegetais da empresa
Willicroft. Para tal, esta combina o uso de técnicas de processamento convencionais (ex.:
demolha, cozedura a vapor e fermentacéo) com ingredientes funcionais de origem vegetal
(ex.: proteina vegetal, gordura vegetal, aditivos e condimentos). O objetivo da empresa é
obter, sob condigfes de impacto minimizadas, alimentos seguros, com um bom perfil
sensorial e qualidade nutritiva.

Na preparacao dos queijos Willicroft, descrita sucintamente nos fluxogramas da
Figura 6, no contexto de aproveitamento nutricional dos ingredientes escolhidos, destaca-
se a etapa de demolha da proteina vegetal base (caju e feijdo branco) e de cozedura a
vapor. A demolha € uma técnica que imita a processo de germinacao natural, e que permitir
retirar do caju e do feijdo os inibidores de enzimas, as substancias toxicas e os anti-
nutrientes neles armazenados (Benidas et al, 2011). Por consequéncia as proteinas, 0s
minerais e as vitaminas presentes, ficam amplamente disponiveis para absorgcéo durante a
digestao, tornando o alimento uma viavel fonte nutricional (Sandberg, 2002). O uso da
cozedura a vapor, no processamento dos queijos a base de feijao, tem como principal
objetivo obter um queijo com uma textura levemente granulada. No entanto, este método
permite também que os nutrientes e vitaminas dos ingredientes de origem vegetal utilizados,
figuem retidos em consideraveis quantidades, contribuindo novamente para a qualidade do
perfil nutricional dos produtos da empresa, essencial para uma dieta saudavel inserida num

Sistema Alimentar Sustentavel (Yuan et al, 2009).
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Caju Feijao Branco

Agua da rede

s A .
demolha demolha
A Gordura Vegetal e 4

Homogeneizagao Restantes Ingredientes Homogeneizagao
(alta velocidade) (Condimentos e (alta velocidade)
Aditivos Alimentares) l

\ 4

| Refrigeragéo Cozedura
gerag (a vapor)

Refrigeragao

v

This is Not Truffle Sauce This is Not Greek White
This is Not Cheese Sauce Willicroft Italian White
This is Not Grated Cheese ltalian Style Willicroft Greek White
This is Not Fondue i il e

Willicroft Young Dutch

Figura 6. Fluxograma das etapas de producgéo dos queijos vegetais Willicroft, distinto para
as duas proteinas vegetais base utilizadas (caju e feijao branco)
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4. DESCRICAO DO ESTAGIO

O presente estagio foi realizado nos escritérios da empresa em Amsterddo, em
regime de tempo integral (40 horas semanais), e teve uma duragao de 6 meses, com inicio
a 3 de fevereiro e término a 3 de agosto de 2020.

A escolha pessoal de levar a cabo o estagio numa start-up internacional esta
intimamente relacionada, ndo s6 com o setor alimentar onde se inserem os produtos
desenvolvidos, mas também com a flexibilidade de transicéo entre cada departamento e a
consequente aquisicdo de um leque de aptidGes diversificadas, impossiveis de obter num

ambiente estruturalmente mais rigido.

4.1. TAREFAS DESEMPENHADAS DURANTE O ESTAGIO

Durante o estagio tive a oportunidade de realizar tarefas em cada um dos principais
departamentos da empresa, com especial foco no Departamento do Produto (Producéo —
Cozinha Experimental, Cadeia Logistica), no Departamento de Marketing e no
Departamento de Vendas. A confianca e abertura de todos os colaboradores da Willicroft,
garantiu-me o acesso a todas as vertentes de uma empresa alimentar, e o0 desempenho de

diversas funcdes descritas em seguida com maior detalhe.

Na cozinha experimental, o processo criativo de desenvolvimento de novos produtos
deve ser apoiado pelo conhecimento tedrico dos ingredientes e das técnicas de
processamento utilizadas, quer sejam convencionais ou inovadoras. Neste sentido, tive a
possibilidade de acompanhar as formulagbes e reformulacdes dos queijos vegetais
Willicroft nas suas diferentes fases de desenvolvimento, fazendo input de pesquisa
bibliografica acerca de novos ingredientes (proteina vegetal, gordura vegetal, amidos,
estabilizadores, agentes acidificantes, aromatizantes, corantes, preservantes e vitaminas)
e das suas diferentes caracteristicas (fungdo, modo de preparagdo, comportamento em
diferentes condigbes de processamento, origem e potencial de origem local, potencial de

sustentabilidade, beneficios nutricionais). O auxilio nas formulagfes passou também pela
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simplificacdo da receita para possibilitar o up-scalling industrial e pela preparacdo de
amostras dos queijos para os departamentos de marketing e vendas.

O departamento de desenvolvimento de novos produtos, aquando da realiza¢éo do
estagio, estava ainda nos seus estagios iniciais de organizacao e estruturacao, pelo que
me foi também atribuida como tarefa a construcdo de alguns documentos praticos como
fichas de provas sensoriais e um Road Map para os produtos, isto €, um plano cronol6gico
detalhado das vérias fases de criacdo de novos produtos, desde o desenvolvimento ao
lancamento, com atribuicdo de responsabilidades e funcdes aos varios colaboradores da

empresa.

Uma vez que a gestdo logistica do departamento do produto é o responsavel pela
comunicagdo entre os fornecedores, os clientes e os diferentes setores da empresa, 0
trabalho realizado durante o estagio teve diferentes focos de acéo.

O primeiro foco foi 0 desenvolvimento de novos produtos e a reformulagdo dos
produtos jA no mercado, tendo sido neste sentido atribuida a tarefa de, para cada novo
ingrediente ou ingrediente jA& em uso, encontrar fornecedores (tendo em conta aspetos
como a sustentabilidade, a localidade, e a exequibilidade dos precos no mercado),
estabelecer comunicacdo e organizar 0 envio de amostras. Para além disso, realizei
também as estimativas nutricionais dos produtos em desenvolvimento (com recurso a
Tabela de Composicéo dos Alimentos, TCA, do Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo
Jorge, INSA), ndo so para obter nog¢des internas para o up-scalling industrial como também
para novo sourcing de ingredientes e fornecedores, caso seja detetada uma ineficiente
nutritiva.

O segundo foco foi a fase de embalamento, mais especificamente, a pesquisa
bibliografica de material para as embalagens dos novos queijos e dos queijos ja colocados
no mercado (tendo em conta a sua sustentabilidade — matérias-primas utilizadas, como séo
produzidos, onde séo produzidos, gestao do fim de vida), e novamente o contacto com os
fornecedores mais adequados e a organizacdo do envio de amostras.

Por dltimo, e apGs a consolidacao de uma nova parceria por parte do departamento
de vendas, participei no preenchimento das fichas de fornecedores (supplier sheets —

contém informac&o logistica especifica e obrigatdria para um novo contrato) enviadas por
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cada retalhista, uma vez que na altura da realizacdo do estagio, 0 niumero de parceiros
(especialmente aqueles com plataforma de venda online, essencial no periodo pandémico)

aumentou exponencialmente.

Até ao comeco do estagio, a empresa tinha apenas oferta a nivel nacional, no mercado
holandés, sendo visivel a crescente necessidade de expansdo para o mercado
internacional. A minha contribuicdo para este departamento passou principalmente pela
pesquisa detalhada dos principais mercados europeus pioneiros na area das alternativas
vegetais, Reino Unido e Alemanha, e caracteristicas dos mesmos necessarias para a

criacdo de um plano de lancamento internacional:

= Alternativas vegetais mais consumidas

= Queijos vegetais mais consumidos

= Cidades com maior consumo de alternativas vegetais

= Principais mercados de venda de alternativas vegetais

= Principais concorrentes, diretos e indiretos

= Principais retalhistas (fisicos e online)

= Meédia de precos (price point) dos queijos vegetais vendidos

= Principais grupos de comunicac¢ao alvo (revistas, canais televisivos, personalidades,
grupos nas redes sociais)

= Principais prémios e competi¢fes na area das alternativas vegetais

Ao nivel dos canais de comunicacao em uso, foi dada a possibilidade de gerir as redes
sociais da empresa, através da criacdo de publicacdes criativas sobre os produtos (e.g.
informacdo sobre os potenciais beneficios nutricionais e de saldde dos ingredientes
utilizados, obtidos por pesquisa bibliografica) e atividades da empresa (e.g. lancamento de
novos produtos, novas parcerias, participacdo em eventos, updates de material e
ingredientes), e de organizar (material logistico e de marketing) e participar em mercados
nacionais de alternativas vegetais (participacdo no VeggieWorld Utrecht 2020). Por ultimo,

e ja no contexto de vendas fisicas na loja, tive a oportunidade de elaborar algum material
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de marketing, como rétulos e menus informativos dos varios produtos disponiveis para

venda.

O trabalho realizado no departamento de vendas foi feito em combinacdo com o
trabalho realizado no departamento de operacdes, uma vez que esteve também
relacionado com a consolidagéo e gestdo dos canais de venda, fisico e online. As tarefas
desempenhadas passaram por auxiliar a elaboracdo da loja online (Willicroft, 2020a)
(organizacéo da informacao de cada produto para venda e construcdo da base de dados
na backend do site), auxiliar na gestao de stock (loja online e fisica) e vendas diretas ao
consumidor (loja fisica). Foi também pedida a colaboracao ao nivel do pitching e distribuicdo
de amostras dos queijos a potenciais novos parceiros de retalho e restauracdo, no entanto
estas atividades foram realizadas apenas pontualmente até o departamento de vendas

definir um modelo de abordagem a clientes mais consistente.
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5. ANALISE DA EXPERIENCIA DE ESTAGIO

O presente capitulo serd utilizado para confrontar as praticas de producao
sustentavel realgcadas e analisadas no enquadramento te6rico com as atividades realizadas
durante o estagio e as praticas implementadas pela empresa Willicroft. A andlise sera
dividida em duas partes, primeiro uma analise pratica, onde sera objetivamente discutido
ponto a ponto o sistema alimentar adotado pela organiza¢do, e em seguida uma apreciacao

pessoal da experiéncia de estagio, das tarefas desempenhadas e da empresa.

5.1. ANALISE PRATICA

Como descrito anteriormente, a transicdo para sistemas alimentares sustentaveis
passa pela adogdo de praticas de producdo alimentares eficientes, que garantem
simultaneamente uma melhor qualidade nutricional dos alimentos e a preservacdo dos
nossos ecossistemas (Gandara, 2017). Na industria alimentar, o setor das alternativas
vegetais, onde se inserem 0s queijos vegetais da empresa Willicroft, é tido como uma das
solucBes com mais potencial em todas as dimensdes de impacto (social, econémico e
social). No entanto, a incapacidade destas alternativas em substituir os produtos lacteos
convencionais a nivel nutricional faz com que este seja dos principais focos de atencao por
parte dos produtores. Durante o estagio, através das estimativas nutricionais feitas aos
produtos Willicroft para retalho (Anexo 2 — Grupo A), foram construidas uma tabela de
comparacao nutricional em relacdo aos queijos convencionais homoélogos (Tabela 1),
utilizando a variagdo percentual de determinados nutrientes, e ainda uma tabela de
avaliacdo qualitativa do teor nutritivo dos queijos vegetais (Tabela 2), tendo em conta as
alegac0es e declarac¢des nutricionais definidas por lei (Regulamento (UE) N.°© 1047/2012).
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Tabela 1. Valores nutricionais dos queijos vegetais Willicroft, por 100g, e a variacao

percentual dos mesmos em relacdo aos valores dos queijos homélogos convencionais.

Valor Nutricional por 100g
(variac@o % de nutriente comparativamente ao homologo convencional)

Produto Lipidos dos quais Hidratos dos quais
. [l q de . g Fibra Proteinas Sal
Energla Totais saturados acgucares
carbono (9) (9) (9)
(@) ()] ()]
(@
101kcal/
- oo 6.6 1.3 6.9 2.3 0.5 3.8 1.2
Cheese Sauce 2% 50% 79% +1% +475% N/A -43% -43%
This is not Zgﬁﬁﬁ'/ 16.0 2.6 11.0 0.4 1.6 4.1 1.2
Cheese Truffle
Sauce 30% -52% -92% +144% -67% +220% +41% +50%
This is not 274kcalf 23.7 11.9 8.8 1.4 2.7 7.6 1.7
1146kJ
Cheese
Fondue 23% -34% -37% +157% +180% N/A +21% +13%
292kcal/
This s ot o) 24.8 226 14.3 0.2 0.2 3.0 2.4
Greek White +16% +520% +249% -95% N/A 79% -14%
+11%
This is not 529kcal/
it i) 40.0 29.8 29.8 6.8 15.3 20.2 2.3
Cheese — 0 0 0, 0 0 0,
alian Style +23% +40% 61% +627% +656% N/A 47% -39%

a) O percentil negativo representa uma variagdo percentual de reducdo (os queijos Willicroft tém valores
nutricionais mais baixos que os homélogos convencionais). O percentil positivo representa uma variagdo
percentual de aumento (os queijos Willicroft tém valores nutricionais mais altos que os homologos
convencionais).

b) O calculo da variacdo percentual foi feito utilizando a seguinte foérmula: Variac¢do Percentual =

Maior Valor Nutricional—Menor Valor Nutricional
Valor Nutricional do Homélogo Convencional

*100 (%). Os valores nutricionais do homélogo convencional

utilizados nos célculos, estdo resumidos na Tabela 4, Anexo 4.

A diferenca dos perfis nutricionais entre queijos de origem lactea e queijos de origem
vegetal € mais uma vez, tal como exposto na teoria, suportado pelos valores das variacdes
percentuais de reducdo e de aumento, obtidos na Tabela 1. Para os produtos Willicroft em
guestao, as variacdes de reducdo nos lipidos e na quantidade de sal sdo tidas como

positivas tendo em conta os efeitos prejudiciais destes nutrientes para a satde. Outro ponto
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positivo é a presenca de fibras nos queijos formulados com vegetais em relagdo a auséncia
nos queijos homologos convencionais. Em contraste com a avaliagdo comparativa positiva,
0 aumento de hidratos de carbono de forma acentuada, pode ser considerada o ponto mais
negativo desta analise. Apesar de serem um macronutriente essencial, o consumo de
alimentos ricos em hidratos de carbono de forma desequilibrada pode levar a problemas de
coragao ou diabetes, pelo que a sua declaracdo nutricional deve ser apresentada de forma

clara ao consumidor.

Tabela 2. Avaliacdo qualitativa do teor nutritivo dos queijos vegetais Willicroft, de acordo

com limites descritos por lei no Regulamento (UE) N.° 1047/2012.

Valor Nutricional por 100g

Produto Lipidos dos quais

totais saturados AlGEs Zdl Flu
= ) @ ) @
6.6 1.3 2.3 1.2 0.5
This is not Cheese Sauce
MEDIO BAIXO BAIXO MEDIO BAIXO
16.0 2.6 0.5 1.2 1.6
This is not Cheese Truffle Sauce
BAIXO MEDIO BAIXO
1.4 2.7
This is not Cheese Fondue
BAIXO BAIXO
0.2 0.2
This is not Greek White
BAIXO
6.8

This is not Grated Cheese —

Italian Styl =
talian Style MEDIO

Nota: Os valores do teor nutritivo foram avaliados em alto (vermelho), médio (amarelo) e baixo (verde).

Ainda que se tenha verificado uma reduc¢édo dos valores nutricionais dos lipidos e do
sal, teor alto destes nutrientes na maioria dos queijos Willicroft, como verificado na Tabela
2, sugerem mais uma vez a necessidade do consumo equilibrado respeitante dos valores
de Ingestao Diaria Recomendada, IDR. Apesar do aumento da quantidade de hidratos de

carbono nos queijos vegetais, o teor de agucares € avaliado como baixo aferindo-se assim

30



um perfil nutricional mais saudavel. Da andlise da tabela é possivel ainda destacar o alto
teor em fibra do This is not Grated Cheese e a presenca, ainda que baixa, de fibra em todos
os queijos Willicroft. A fibra atua de forma positiva no nosso organismo ao nivel do transito
intestinal e da prevencao de doencas cardiovasculares, pelo que o0 seu consumo € visto
como uma mais-valia para a saude publica e um ponto positivo para a producdo de
alimentos de origem vegetal.

De um modo geral, tendo em conta 0s pontos positivos, podemos dizer que 0s
queijos Willicroft ttm a capacidade de replicar e ainda melhorar o perfil nutricional dos
homologos. No entanto, tendo em conta os pontos negativos, estes ndo podem ser
considerados alimentos saudaveis. Isto significa, que tal como os queijos de origem lacteo,
estes devem ser consumidos com moderacdo. Apesar destes resultados irem contra um
dos objetivos dos sistemas alimentares sustentaveis, de criar e promover o consumo de
alimentos saudaveis, na producao alimentar sustentavel ndo importa s6 o perfil nutricional,
mas também as restantes praticas adotadas ao longo da cadeia logistica.

A escolha dos ingredientes base, utilizados em maior quantidade na formulagéo
dos queijos vegetais é também, tal como sugerido no enquadramento teérico, um dos
principais focos da empresa. Até a data a maioria dos queijos produzidos tem como proteina
vegetal base o0s cajus, uma das nozes mais utilizadas para obter uma textura cremosa. No
entanto, o impacto social negativo da producdo e processamento deste ingrediente
(exploragéo laboral, condi¢cdes de trabalho desumanas - o processamento do caju é
particularmente toxico e irritante para a pele dos trabalhadores, devido ao 4cido anacardico
presente na casca do caju — e desrespeito pelos direitos dos trabalhadores) e o impacto
ambiental relacionado com as emissGes de gases com efeito de estufa no transporte do
local de producéo até ao processamento e posterior exportagdo, sdo motivo suficiente para
a empresa querer substituir esta base por outro ingrediente alternativo (Coulton, 2020). A
alternativa até agora com mais potencial é o feijdo branco, ja utilizado no mais recente
queijo feta lancado pela empresa. Para além da qualidade nutritiva do feijao branco, apos
preparacédo e demolha (processo produtivo na Figura 6), este ingrediente apresenta uma
textura e um sabor neutro ideal para a preparacédo de queijos.

Para além da proteina vegetal, também o uso de 6leo de coco como gordura vegetal
suscita preocupacdes ao nivel do impacto social e ambiental. O dleo de coco é utilizado na
producdo de muitos queijos vegetais devido ao seu conteddo em acidos gordos e 0 seu
ponto de fusédo (32.5-34.5°C) (Dupont, 2003), que permite a preparacdo de um peffil

nutricional e sensorial idéntico aos dos queijos convencionais. No entanto, ao 6leo de coco
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proveniente do Sudoeste Asiatico, estdo também associados relatos de exploragéo laboral
e abuso animal (Buncombe, 2011). No sentido de substituir este ingrediente, a empresa
tem testado na cozinha experimental algumas alternativas como gorduras sintetizadas em
laboratério, da empresa CUBIQFOODS e da empresa Time-Travelling Milkman.

Apesar da maioria dos fornecedores agricolas da empresa serem europeus, dos
ingredientes utilizados em maior quantidade (caju, feijdo branco, quinoa e éleo de coco),
apenas o feijao branco e a quinoa sao de origem local. Os ingredientes com origem fora
do territorio europeu (clima e solos ndo apropriados) como o caju, proveniente de Burkina
Faso (Oeste de Africa), € comprado através da empresa Global Trading & Agency B.V. a
produtores com Certificacdo Fairtrade, que garantem condicbes de trabalho justas e
producdo e processamento do caju no mesmo local, com recurso a maquinaria propria.
Para além desse, o 6leo de coco, proveniente do Sudoeste Asiatico, € comprado a empresa
Dutch Organic International Trade (DO-IT) com Certificacdo Fairtrade e selo de Certificacdo
Organica, USDA.

Para a escolha dos ingredientes, a empresa mantém como objetivo ndo s6 o
sourcing local, quando possivel, mas também a compra de ingredientes de producéo
agricola regenerativa. Os sistemas de producéo da agricultura regenerativa, permitem néo
s6 a recuperacdo do solo, mas também por exemplo, a retoma dos ciclos da agua e de
nutrientes, a biodiversidade abaixo e acima da terra e o sequestro de carbono atmosférico.
De um modo geral, o apoio destas praticas tem potencial para reverter as alteracdes
climéticas e eliminar o impacto ambiental negativo dos ingredientes produzidos (Marketing
Agricola, 2019). Apesar de este objetivo ainda n&o ter sido alcangado, a empresa tem em
desenvolvimento projetos de apoio a agricultura regenerativa local e de transicdo para
culturas vegetais (foco no feijao branco), no caso de produtores agricolas dedicados ao
desenvolvimento de produtos lacteos. O objetivo central deste projeto (homeado From
Bessy to Beans) é que, aquando das mudangas de consumo dos produtos lacteos e das
necessidades da populacao global, os produtores agricolas deste setor ndo percam a sua
seguran¢a econdémica, a0 mesmo tempo que transitam para modelos de producdo mais
sustentavel.

A estratégia da empresa para a gestao do desperdicio alimentar divide-se em trés
focos de acdo: desperdicio proveniente da producdo/processamento dos queijos,
desperdicio proveniente do fim de vida dos queijos e desperdicio proveniente das atividades

nos escritorios.
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Durante a producdo do This is Not Fondue (Anexo 2) é utilizada, paralelamente a
demolha do caju, a fermentagcéo de quinoa para a producdo de Rejuvelac, uma cultura de
enzimas e acido lactico usadas como fermento inicial na formulacéo do queijo (Super Food
Evolution, 2021). Deste processo de fermentacdo apenas a agua € aproveitada enquanto
as sementes de quinoa, ao invés da serem desperdicadas, séo utilizadas pela empresa
para a producédo da mostarda Willicroft, um produto vendido apenas na loja e ainda sem
escala industrial.

Na loja criada e gerida pela empresa, Willicroft Store, sdo vendidos para além dos
queijos de marca prépria outros pequenos produtores de queijos vegetais, nacionais e
europeus (e.g. “Rosie and Riffy”, “New Roots”, “Fermaggio”). Para gerir o final de vida dos
gueijos ndo vendidos na loja fisica ou online, sédo utilizadas plataformas de combate ao
desperdicio alimentar como a Too Good to Go e apoiadas iniciativas como a Taste Before
You Waste. Por ultimo da atividade da loja e dos escritérios, é gerado lixo organico
(refeicdes dos colaboradores, formulacées de novos produtos na cozinha experimental e
fim de vida de amostras) e lixo inorgénico (embalagens com amostras de fornecedores, dos
ingredientes usados, entre outros). No sentido de gerir este desperdicio organico, a
empresa utiliza a compostagem nos escritorios, enquanto a o desperdicio inorganico é
devidamente reciclado.

Deste desperdicio inorganico fazem também parte as embalagens usadas na fase
de embalamento dos queijos Willicroft (embalagens primarias) e as embalagens usadas na
distribuicdo das unidades vendidas da loja online (embalagens secundarias). O material
utilizado nas embalagens primarias para a maioria dos produtos da empresa é o plastico
PP (polipropileno), um polimero 100% reciclavel. Apesar da versatilidade do material e 0
potencial de gestédo no fim de vida, apenas 1% deste tipo de plastico é reciclado a nivel
mundial (Leblanc, 2019), devido a falta de investimento tecnoldgico na indlstria da
transformacéo e reciclagem (Kosior, 2020). A responsabilidade do impacto ambiental desta
ma gestdo, deve-se maioritariamente as identidades governamentais e da inddstria, no
entanto, enquanto distribuidora de produtos com este tipo de material, também Willicroft
tem a responsabilidade de comunicar claramente aos seus consumidores as repercussfes
negativas e educar quanto as praticas fundamentais de reciclagem em casa.

Em relacdo as embalagens secundarias utilizadas para fazer os envios das compras
da loja online, a empresa recorre ao uso de material com neutralidade carbonica, isto
significa que as emissdes carbodnicas relacionadas com a producao das embalagens foram

calculadas e compensadas através de projetos de compensacdo carbdnica (offseting),
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como a reflorestagcdo (Hartmann, 2021). Este sistema de compensacao carbdnica é
também utilizado no site da loja, no momento de check-out. A parceria com a empresa
CO,0K, permite aos consumidores compensar as emissdes de transporte e producdo dos
queijos comprados, apoiando os projetos de offsetting criados por empresas certificados
(Atmosfair e Fair Climate Fund).

As préticas anteriormente discutidas fazem parte de um sistema global adotado pela
empresa para que o impacto dos seus produtos seja positivo tanto na dimenséo social,
como na econOmica e ambiental. O mapeamento dos objetivos a cumprir é feito com
recurso a ferramenta Teoria da Mudanca (Theory of Change, ToC), um documento
estratégico que descreve detalhadamente todas as etapas necessarias para uma
organizacdo alcancar o seu objetivo (Jacquinet, 2021). Este documento, ainda néo
publicado, foi feito em parceria com a organizacdo Narrate, especialista ha avaliacdo do
impacto organizacional, sendo sob a guia desta que sera concluida em 2021 a ACV dos
produtos Willicroft. Todo o progresso relativo ao impacto da empresa é partilhado com todos
os intervenientes da cadeia, através de relatérios anuais, como o Impact Intentions Report
de janeiro 2020 (Willicroft, 2020b), garantido a transparéncia total necessaria para a

mudancga positiva.

5.2. APRECIACAO PESSOAL

De modo a completar a andlise do estagio, é relevante que seja feita uma apreciacéo
pessoal que destaca de uma forma geral as aptiddes desenvolvidas, o conhecimento
adquirido e as limitagGes experienciadas.

A nivel pessoal era importante cumprir alguns objetivos aquando da escolha da
organizacdo na qual faria o estagio: escolher um local onde tivesse oportunidade de
amplificar o meu espetro de conhecimento acerca do funcionamento de uma produtora
alimentar, enquanto paralelamente ao meu estilo de vida, trabalhava numa area com
impacto ambiental positivo. A rece¢do e a integracdo na empresa Willicroft deu-se
imediatamente de forma orgéanica, o que possibilitou a constru¢do de lacos com todos os
colaboradores que ainda hoje mantenho. Por se tratar de uma start up, todos os
departamentos mantém entre si uma dependéncia muito grande, e gragas ao ambiente
familiar, apesar de serem repartidas responsabilidades, cada colaborador toma facilmente

iniciativa em cada setor. Esta flexibilidade permitiu com que tivesse acesso a toda a rede
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de trabalho, as ferramentas utilizadas, aos modelos estratégicos adotados, ao
conhecimento mais recente da area alimentar, tudo isto no campo da sustentabilidade que
até a data conhecia apenas minimamente. Ainda que estagiaria, foi-me dada sempre a
palavra e pedido input em qualquer decisé@o a ser tomada, foram-me distribuidas tarefas de
relevante responsabilidade, o que me fez desenvolver confianga, iniciativa, capacidade de
gestdo e reforco na organizagdo de trabalho de equipa. A missdo e os valores da
organizacao sdo algo que todos levam muito a sério, quer no contexto de trabalho quer na
vida pessoal, e seria de esperar que o0 mesmo se traduzisse na minha forma de viver. A
vontade de construir um melhor futuro para estas geracdes, ainda que dando passos
pequeninos, é algo gue defendo e acredito estar ao alcance de todos, desde que para isso
se trabalhe. Por ser uma empresa internacional, composta por colaborados de todo o lado
do globo, tive também a oportunidade de melhorar as minhas capacidades de comunicacao
na lingua inglesa e conhecer e respeitar novas culturas.

A todos os pontos positivos destacados apenas se opde uma limitacéo: a pandemia.
A realizacdo do estagio num contexto pandémico acabou por ser muito desafiante, devido
a necessidade de uma rapida adaptacdo da empresa as circunstancias. A transicéo para o
modelo de vendas online em pouco tempo, foi muito exaustivo, e s6 piorou com o nimero
reduzido de trabalhadores nos escritérios. Para além disso, muitos dos projetos mapeados
acabaram por ficar suspensos, quer por falta de atividade quer por falta de investimentos,
o que limitou bastante a minha aquisicao de experiéncia. Apesar de tudo isto, o contexto de
trabalho pandémico realgou as minhas capacidades de perseveranca, determinagéo e de
gestdo, ja que por ter sido um dos colaboradores que ficou na Holanda, acabei por servir
de ponte entre os diversos setores e 0 seu trabalho manual. A comunicacgdo virtual one-on-
one ajudou também a fortalecer a ligagdo com os membros da equipa, o que so veio ajudar

0 desempenho da organizacéo e o cumprimento dos objetivos.
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6. CONCLUSAO

No seguimento da apreciagdo pessoal, concluo a avaliagdo da minha experiéncia
de estagio com um balanco positivo. Ndo sé foram correspondidas as expectativas iniciais
de aprendizagem e aquisicdo de aptidbes na area alimentar, como também me foram
oferecidas oportunidades Unicas de crescimento pessoal das quais levo bagagem para o
futuro.

A misséo e os valores definidos por Willicroft e inerentes a cada colaborador,
transcrevem-se na adocdo de politicas e de préaticas sustentaveis tal como analisado. O
esforco coletivo da organizacdo na transicdo para um sistema alimentar sustentavel é
visivel no uso de ingredientes de producao agricola responsavel e de origem europeia, na
gestdo dos residuos orgéanicos e inorganicos e no uso de material reciclado nas
embalagens primarias e secundéarias. Mesmo quando confrontados com limitag6es, como
a disponibilidade de ingredientes a nivel local ou de material de embalamento com menor
impacto ambiental, a empresa procura seguir as segundas melhores opcdes nesse sentido,
como o apoio de negocios Fair Trade, de projetos de neutralizacao carbonica do material e
produtos vendidos, e de praticas que mesmo gue menos sustentaveis ndo ponham em
causa a qualidade e a seguranca dos seus queijos. Os projetos de ativismo, as campanhas
ambientais (como a campanha Make Mother Nature Your CEO, criada para que a propria
e outras empresas assumam o0 compromisso de colocar, em qualquer atividade
organizacional, o impacto ambiental em primeiro lugar) e os relatérios e planos de
progresso no impacto (ACV e Teoria da Mudanga), sdo também uma das ferramentas
utilizadas pela empresa de modo a manter a transparéncia total entre o sistema alimentar
e o consumidor, e de ser responsabilizado publicamente pela sua atividade negativa ou
positiva.

Para além das limitagBes sentidas a nivel pessoal durante a realizacao do estagio,
foram também testemunhadas algumas limita¢cdes no desempenho da organizagdo. Como
jareferido, o setor das alternativas vegetais ainda esta nos seus primoérdios de crescimento,
e por isso 0 desempenho das empresas inseridos nesta area é avaliado pela rapidez na
inovacédo e pela constante oferta de produtos de qualidade igual ou superior aos produtos
homodlogos. Isto sé é conseguido com apoio financeiro de investidores, governamentais ou
independentes, que muitas vezes nao chega as pequenas empresas. Como consequéncia,
muitos dos projetos (como a realizacdo da andlise de ciclo de vida para os produtos) e

objetivos (como o sourcing de ingredientes de agricultura regenerativa, um ciclo fechado
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dos recursos utilizados, ou um bom perfil nutricional dos queijos) acabam por ficar aquém
das previsbes, uma vez que ha falta de mao-de-obra e equipamento, deixa de haver
investigacao intensa dos focos de acao, e capacidade de desenvolvimento de técnicas e
metodologias (como metodologias de processamento ou diversificacdo regular nas
formulacbes das receitas).

Apesar do cerne destas limitacbes ndo ser uma direta consequéncia do
planeamento estratégico da empresa, € possivel realcar algumas sugestées de melhoria
nesse sentido. A fluidez do trabalho dos colaboradores entre os varios departamentos € no
global uma mais-valia para o funcionamento da empresa, no entanto, leva a que muitos
documentos praticos de planeamento (como o roteiro de desenvolvimento de novos
produtos, redigido durante o estagio) ndo sejam seguidos rigorosamente e muitas vezes
nem sequer existam. Sugere-se, portanto, que a empresa redija para cada departamento
planos cronoldgicos mensais, com objetivos, etapas e datas de realizacdo a cumprir. Em
relacdo a producédo dos queijos e a venda dos mesmos, € sugerido a aquisicdo de algum
tipo de certificacdo (Orgéanica, Vegan ou Avaliagdo Nutri-Score) que faga realcar o produto
no mercado, e para que o potencial dos queijos Willicroft alcance o publico-alvo mais
rapidamente.

De um modo geral, a empresa Willicroft, gere um sistema alimentar sustentavel,
com capacidade para responder aos desafios da indUstria alimentar e gerar um impacto

social, econémico e ambiental positivo, necessario nos atuais sistemas alimentares globais.
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ANEXOS

Anexo 1. Tabela 3. Resumo de alguns dos principios de sustentabilidade na industria

alimentar, com exemplos de préticas e o seu potencial num Sistema Alimentar Sustentavel

(adaptado de Baldwin, 2015).

‘ Praticas

Potencial

Alimentos seguros e de alto valor nutricional sdo acessiveis para promover e

apoiar uma populagao saudavel

Evitar contaminag&o microbiana, quimica e

alergénica

Reduzir os agucares, gorduras e sal nos

alimentos processados

Fornecer informacdo sobre os alimentos
aos consumidores, de forma compreensivel

e pratica

Fazer um marketing responsavel dos
alimentos, especialmente a criancas e

adolescentes

Garantir que os alimentos diversos,
saudaveis e nutritivos sdo acessiveis

economicamente e fisicamente

Cadeia Logistica Coesa

A producdao agricola contribui positivamente para o ambiente quando utiliza os
recursos naturais de forma eficiente, mantendo saudavel o clima, a dgua, os

terrenos e a biodiversidade

Implementar  técnicas de  producao
responsaveis, tais como:
* Integracdo da gestéo de pragas;
» Diversidade dos cultivos e culturas
com rendimentos altos;
= Rotag¢do dos cultivos;
= Uso de culturas de
cobertura/cobertura verde e
nenhuma/reduzida lavoura de

conservacao;

Reabastecer agua

Revitalizar a biodiversidade

Reconstruir a fertilidade do solo
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Préaticas
» Gestdo da Irrigacao;
» Gestdo dos Solos/Gestdo dos
Nutrientes;
* Integracéo de terrenos conservados
ou agroflorestais;
= Néo estufas

usar aguecidas

artificialmente

Potencial

Procurar e apoiar a producédo de cultivos

responsaveis

Restaurar os solos e fornecer um

sumidouro de carbono

O uso de animais, peixe e marisco na cadeia alimentar logistica otimiza o seu

bem-estar e beneficia a satde ambiental

Implementar técnicas responsaveis de
producao de animais e peixes, tais como:
da
da
de

abordagens de gestéo eficientes de

» Boa gestao pastagem,
da

estocagem e

administracao terra e

densidade

adubo;

» Produgcdo de ragas diversa para

garantir  saude, resiliéncia e
produtividade;
» Producdo que respeite as 5

liberdades do cuidado responsavel

de animais (livre de fome/sede,

desconforto, dor/leséo/doencas,

incapacidade para expressar um

comportamento normal, e
medo/angustia);

* Producgéo responsavel de mariscos

e colheita selvagem e na aquicultura

Reabastecer agua

Revitalizar a biodiversidade

Reconstruir a fertilidade do solo

Extracdo e apoio da colheita e producéo de

alimentos

Restaurar o0s solos e fornecer um

sumidouro de carbono
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Praticas ‘ Potencial
A equidade do produtor e a economia e desenvolvimento rural sdo fortalecidos

com a producdao e aprovisionamento responsavel

Apoiar 0s pequenos negdcios e as mulheres
na agricultura:
= assegurar a viabilidade da economia ) o
. Fortalecer o desenvolvimento economico
e o valor das acoes;
= melhorar as infraestruturas e o0s

Servigos rurais

Abastecer/Extrair das comunidades locais Abastecimento alimentar resiliente

Integrar a diversidade das fontes de _
. Segurancga alimentar
extracao

CondicOes seguras e adequadas devem ser fornecidas para apoiar 0s
trabalhadores de toda a cadeia logistica

Respeito pelos direitos humanos

Garantir condi¢cdes de trabalho e salarios | Desenvolver capacidade

justos
Capacitar os trabalhadores Garantir sustentos de vida seguros e
Fornecer condicdes de trabalho seguras présperos

O processamento de alimentos e ingredientes gera recursos e requer o0 minimo

de inputs e outputs adicionais

Conservar, reutilizar, e fornecer energia de | Gerar energia renovavel

processamento e agua através de
processos limpos e verdes:
* manutencao;
= pequenos ajustes e ajustes de | Reabastecer a agua
processos;
= tecnologia eficiente, energia

renovavel e restauragdo da agua

O embalamento eficiente protege os alimentos e cria um impacto positivo no

ambiente, sem desperdicios ou danos

Otimizar as embalagens dos produtos: Fechar o ciclo dos recursos através da

= funcionalidade reciclagem
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Préaticas
* materiais e a sua origem
» processamento e quimicos usados
* inovagédo e design

= fim de vida

Potencial

Apoiar os sistemas de reciclagem

Abastecimento seguro dos alimentos

O desperdicio e perda de alimentos e ingredientes é prevenido ao longo da cadeia

logistica e o0 que ndo pode ser evitado ganha um uso positivo

Priorizar a gestdo dos desperdicios
alimentares para:

=  reduzir;

= reutilizar;

» reciclar/recuperar

Apoiar acdes contra a fome

Reduzir as necessidades de producéo

Conservar as fontes

Os alimentos e os ingredientes sao geridos de forma eficiente na cadeia logistica

até serem distribuidos ao consumidor

Distribuir  eficazmente e  conservar
combustivel através:
» reduzidos modos de emissdes de
gases com efeito de estufa;
» medidas para eficiéncia de
combustivel
* mudancas de rotas

= combustiveis alternativos

Gerar energia renovavel

Conservar, reutilizar a fornecer energia e
agua para processamento, através de:

* manutencao

» ajustes de processos

= tecnologia eficiente, energia

renovavel e restauracéo da agua

Reabastecer a agua

Reduazir, reutilizar e reciclar desperdicio

Apoiar a¢des contra a fome

Otimizar a qualidade ambiental interna

Reduzir as necessidades de producéo

Investir em produtos e servigos amigos do

ambiente

Fechar o ciclo dos recursos
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Praticas

Renovacédo e construcdo verde

Educar e conectar o consumidor ao valor da

cadeia de aprovisionamento sustentavel

Potencial

Apoiar as préticas de sustentabilidade do

consumidor

A cadeia logistica e o consumidor progridem para o consumo alimentar e

negoécios sustentaveis

Otimizar os habitos alimentares do
consumidor:
» transicdo para dietas com base
vegetal e alimentos frescos,
moderar o consumo de alimentos
muitos processados ou a base de

animais

Consumo alimentar sustentavel

Otimizar a distribuicdo aos consumidores

Otimizar o armazenamento e a preparagéo

para os consumidores

Otimizar 0s processos para minimizar o

desperdicio alimentar por parte dos

consumidores

Apoiar outras areas com potencial
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Anexo 2. Gama de produtos Willicroft disponiveis, atualmente, no mercado alimentar. As

imagens foram retiradas do site da empresa Willicroft (Grupo A correspondente ao retalho,

Grupo B correspondente a oferta industrial/restauracao).
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Willicroft Greek White
Alternativa ao queijo feta
(proteina vegetal: feijao branco)

Willicroft ftalian White
Alternativa ao queijo de pizza
(proteina vegetal: feijao branco)

Willicroft Young Dutch
Alternativa ao queijo gouda
(proteina vegetal: feijéo branco)

Alternativa ao molho de queijo
(proteina vegetal: feijao branco)
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Anexo 3. Organograma da empresa Willicroft, construido e disponibilizado pela empresa.
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Anexo 4. Tabela 4. Valores nutricionais dos queijos homologos de origem lactea, por 100g
de produto (Nutrition Value, 2021).

Valor Nutricional por 100g
Produto Lipidos dos quais RIS dos quais
) et q de >4 Fibra Proteinas Sal
Energia Totais saturados acucares
@ @ carbono © (@ (@) (@
(9)
Molho de 174kcal/
queijo 728KkJ 13.3 6.1 6.8 0.4 0.5 6.7 2.1
Molho de
queijo com ?L%%klclzlll 33.0 34.0 4.5 15 0.5 2.9 0.8
trufas
Queijo Fondue ii‘g‘flf‘;’ 35.67 18.9 3.4 05 . 6.3 15
Queijo Feta 2161%?2:/ 21.3 14.9 4.1 4.1 - 14.2 2.8
S;frggséo 413;310"3%/ 28.6 17.3 4.1 0.9 - 38.0 3.8
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