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RESUMO: A busca por alternativas
sustentaveis e saudaveis na alimentagao
tem impulsionado a produc¢do de alimentos
a base de cogumelos, especialmente o
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shimeji (Pleurotus ostreatus). Com alto valor nutricional, sabor diferenciado e propriedades
funcionais, o shimejitem sido amplamente estudado como ingrediente em produtosinovadores,
como hamburgueres vegetais. O hambulrguer de shimeji representa uma inovagédo na
agroindustria, combinando sustentabilidade e alto valor nutricional. Este estudo apresenta a
concepgéao do projeto, estudo de mercado além disso, serdo discutidas as oportunidades de
mercado, além disso aborda a viabilidade da implantagéo desse produto na agroindustria,
destacando seus beneficios nutricionais, impactos ambientais reduzidos. S&o analisados o
planejamento para a adocédo desse alimento no cardapio escolar, visando promover uma
alimentacéo equilibrada e acessivel dentro do contexto da alimentagéo coletiva.
PALAVRAS-CHAVES: Hambdrguer plant-based, simeji, merenda escolar, agroindlstria
sustentavel, alimentagé@o saudavel, inovacao alimentar.

INTRODUCAO

O hamburguer de simeji € um tipo de hamburguer plant-based feito a partir do
cogumelo simeji (Pleurotus ostreatus ou Hypsizygus tessellatus), conhecido por sua
textura firme e sabor umami intenso. Ele € uma alternativa saudavel e sustentavel aos
hamburgueres tradicionais de carne, sendo rico em proteinas, fibras, vitaminas do
complexo B e compostos bioativos com propriedades antioxidantes e imunomoduladoras.

A alimentagao escolar desempenha um papel fundamental na promogéo da satde
e no desenvolvimento infantil, sendo um dos principais instrumentos para garantir a
seguranca alimentar e nutricional de criancas e adolescentes.

Nesse contexto, a introdu¢do de produtos inovadores e sustentaveis, como o
hamburguer plant-based a base de simeji (Pleurotus ostreatus), surge como uma alternativa
viavel para diversificar o cardapio e incentivar o consumo de alimentos mais saudaveis.
Com alto valor nutricional, sabor diferenciado e propriedades funcionais, o shimeji tem
sido amplamente estudado como ingrediente em produtos inovadores, como hamburgueres
vegetais. A agroindustria desempenha um papel fundamental nesse processo, viabilizando
a producgéo e garantindo padrdes de qualidade e seguranca alimentar.

Os cogumelos, como o shimeji, sdo alimentos ricos em nutrientes séo fontes
importantes de proteinas vegetais, que ajudam no crescimento e na reparacdo dos
tecidos do corpo. Além disso, oferecem vitaminas do complexo B, como B2, B3 e B5, que
desempenham papéis fundamentais no metabolismo energético e na saude do sistema
nervoso. Também séo ricos em minerais como potéassio, fosforo, selénio e cobre, essenciais
para o funcionamento celular, a saude éssea e o fortalecimento do sistema imunolégico.

. Sua alta concentracéo de fibras alimentares auxilia na digestdo, aumenta a
saciedade e regula o transito intestinal, prevenindo problemas como constipacdo. Além
disso, os cogumelos contém compostos bioativos, como as betaglucanas, que fortalecem o
sistema imunoldgico, ajudando a proteger as criancas contra infeccoes.
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Os cogumelos sdo uma alternativa alimentar sustentavel, com menor impacto
ambiental em comparacdo a outras fontes de proteina, como a carne. Sua introdugéo

nas escolas pode ser feita de forma pratica e criativa, como em sopas, caldos,
hamburgueres vegetais ou misturados em preparag¢des como arroz, macarrao e molhos.

Aliar no mercado de produtos plant-based tem apresentado crescimento expressivo
nos ultimos anos, impulsionado por mudancgas no comportamento do consumidor e pela
crescente preocupacado com impactos ambientais da producéo de carne bovina.

A industrializagdo do hamburguer de shimeji envolve etapas essenciais, desde o
cultivo controlado do cogumelo até a formulacdo do produto final, utilizando tecnologias
para garantir textura, sabor e vida Gtil .

O setor da agroindustria tem desempenhado um papel crescente na produgcédo de
alimentos plant-based, impulsionado pela busca por op¢des mais sustentaveis e nutritivas.
O simeji, um tipo de cogumelo amplamente utilizado na culinaria asiatica, destaca-se por
seu alto valor nutricional, rico em proteinas, fibras e compostos bioativos com propriedades
antioxidantes. Sua incorporac@o na merenda escolar pode contribuir para a melhoria do
perfil nutricional das refei¢cdes oferecidas, além de reduzir impactos ambientais relacionados
aproducgéao de carne bovina, como a emisséo de gases de efeito estufa e o uso excessivo de
recursos naturais .

Este estudo apresenta o hamburguer de shimeji, um alimento inovador plant- based
na agroindustria, apresentando um projeto de implanta¢do na merenda escolar

PROCESSO DE CONCEPGCAO DO PROJETO

CONCEPGAO DO MODELO DE NEGOCIO

ApOs observar a grande capacidade produtiva do cogumelo na regido de Mogi das
Cruzes e 0 empenho da Secretaria de Agricultura em auxiliar na comercializagdo e manter
o produtor na ativa, chegamos a concluséo que beneficiar o e promover o beneficiamento
de outras espécies de cogu melos produzidas na regidao, sendo uma nova forma de fomentar
0 consumo, escolhemos como principal forma o fornecimento para a prefeitura pelos
programas de aquisicao de alimento PMAA (Programa Mogiano de Aquisi¢ao de Alimentos),
PNAE (Programa Nacional de Alimentacdo Escolar) e PAA (Programa de Aquisicéo de
Alimentos e fornecer o cogumelo em forma de hamburguer com opgdes de sabores.

Agro industrializar significa beneficiar os produtos agropecuarios e/ou transformar
a matéria-prima agropecuaria gerando novos produtos, de origem animal ou vegetal. O ato
de beneficiar também aborda a simples sele¢do de frutas ou o resfriamento de leite, o
artesanato etc., enfim tudo que é produzido pelos agricultores para receber uma maior
agregacéao de valor.
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A producgéo do shimeji envolve técnicas especificas, pois ele € um tipo de cogumelo
que requer condi¢cdes controladas de umidade, temperatura e iluminagcéo para crescer
adequadamente. Em geral, o cultivo do shimeji inicia-se a partir de uma base de substrato
enriquecido com nutrientes, geralmente composto por serragem, farelo de trigo e outros
componentes organicos. Esse substrato é esterilizado e inoculado com esporos de shimeji,
que vao desenvolver o micélio e, em seguida, frutificar naforma de cogumelos prontos para a
colheita. Todo o processo exige uma série de cuidados sanitarios para evitar contaminagéo,
garantindo que o produto seja seguro para consumo.

Ja a agroindustria do hamburguer de shimeji surge como uma alternativa inovadora
para agregar valor ao cogumelo in natura, aproveitando seu alto valor nutricional e seu
potencial de mercado entre consumidores que buscam alternativas vegetais. A producéo
desse hamburguer envolve técnicas industriais para transformar o cogumelo em uma forma
que atende as exigéncias de paladar e textura dos consumidores. Na pratica, o shimeji
€ processado junto a outros ingredientes naturais, como legumes, ervas e especiarias,
que ajudam a dar consisténcia e sabor ao hamburguer. Essa mistura passa por moldagem,
cozimento e, em muitos casos, congelamento para aumentar a durabilidade do produto.

O setor agroindustrial do hamburguer de shimeji enfrenta desafios semelhantes
aos de outras pequenas agroindustrias de alimentos: h4 regulamentacdes rigorosas para
garantir seguranca alimentar, além da necessidade de boas praticas de fabricacdo para
conquistar confianca no mercado. No entanto, esse tipo de agroindustria também encontra
oportunidades, ja que os produtos vegetais e sustentaveis estdo em alta. O hamburguer
de shimeji atende a essa demanda por ser um alimento saudavel e ambientalmente
consciente, 0 que pode ser uma vantagem competitiva se aliado a boas estratégias de
marketing e distribui¢éo.

A concepcéo de um projeto agroindustrial deve ser compreendida como um processo

composto por vérias etapas. Estas etapas sao:
o Procedimentos preliminares;
e  Sensibilizagdo dos agricultores e definicdes das cadeias produtivas;
e  Reunibes grupo de agricultores;
e  Reunibes em pequenas comunidades;
e  Sistematizacao da primeira versao do Projeto Agroindustrial;

e  Apresentacado da primeira versdo do projeto aos agricultores e correcao
de possiveis falhas, j& que os interessados possuem experiéncia no
setor primario e tem condigdes de fornecer dados mais concretos sobre
a producdo. O ultimo passo seréa a apresentagcdo do Projeto Final aos
agricultores e o encaminhamento para Camara Técnica para aprovagao
ou néo.
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HISTORICO DOS PRODUTOS

Os produtos que podem substituir a carne estdo ganhando cada vez mais espacgo
no mercado, atendendo a demanda de consumidores em busca de op¢des mais saudaveis,
éticas e sustentaveis. Esses substitutos incluem uma variedade de ingredientes que
conseguem replicar o sabor, a textura e a experiéncia de consumo da carne, adaptando-
se a diferentes dietas, como vegetarianas, veganas ou flexitarianas. Entre as principais
alternativas estédo as leguminosas, como gréo-de-bico, lentilha, feijao preto e ervilha, que
sé@o ricas em proteinas, fibras, ferro e outros minerais essenciais. Esses ingredientes
sdo frequentemente utilizados em hamburgueres, almondegas e patés. Outro substituto
amplamente usado € a soja e seus derivados, como tofu, tempeh e proteina texturizada, que
oferecem proteinas completas e isoflavonas, trazendo beneficios a satde cardiovascular e
sendo ideais para carnes moidas e ensopados.

Os cogumelos, como o shimeji, shiitake e portobello, sdo excelentes alternativas
devido a sua textura carnuda, alto teor de fibras e minerais como selénio e potassio, além
de um sabor umami que lembra a carne. Produtos inovadores, como Quorn, feitos de
micoproteinas derivadas de fungos, também tém se destacado nesse mercado. Graos
integrais, como quinoa, arroz integral, cevada e trigo sarraceno, s&o outra alternativa
nutritiva, ricos em proteinas, carboidratos complexos e micronutrientes, e séo
frequentemente usados em hamburgueres e alméndegas combinados com leguminosas. Ja
o seitan, feito de gluten de trigo, oferece uma textura muito semelhante a carne, sendo rico
em proteinas e ideal para substituir frango, carne bovina ou porco.

Proteinas de ervilha, utilizadas em produtos como Beyond Burger, sdo uma escolha
popular por sua alta digestibilidade e auséncia de alérgenos comuns, como gliten ou
soja. Algas marinhas, como nori, kombu e spirulina, também surgem como substitutos,
especialmente em produtos que imitam frutos do mar, devido ao seu alto teor de minerais
como ferro, iodo e célcio. Oleaginosas, como nozes, castanhas e améndoas, também séao
usadas em substitutos de carne, oferecendo proteinas, gorduras saudaveis e fibras, sendo
comuns em patés e recheios. Alimentos fermentados, como tempeh e miso, fornecem
probidticos e proteinas de facil digestdo, além de sabores complexos que enriquecem as
receitas.

Além dessas alternativas naturais, os produtos ultraprocessados plant-based, como
Beyond Burger e Impossible Burger, vém se destacando por replicar o sabor, a textura e
a aparéncia da carne com precisdo. Esses produtos utilizam proteinas vegetais, como
soja e ervilha, combinadas com 06leos vegetais, sendo uma escolha pratica e popular para
hamburgueres e carnes moidas. Com essa ampla gama de substitutos, é possivel atender
a diferentes perfis de consumidores, desde aqueles preocupados com a saude até os que
buscam reduzir o impacto ambiental e adotar uma alimentacdo mais sustentavel. Esses
produtos ndo apenas diversificam a alimentagéo, mas também contribuem para uma dieta
rica em nutrientes e de menor impacto ecologico.
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O hambdrguer de cogumelo shimeji € uma opc¢éo vegetal e saudavel, cada vez mais
popular como alternativa ao hamburguer tradicional de carne. Rico em proteinas, fibras,
vitaminas do complexo B e minerais como ferro, potassio e selénio, o shimeji traz ndo
apenas um valor nutricional diferenciado, mas também um sabor umami, que enriquece o
paladar sem a necessidade de aditivos artificiais.

Para a producao do hamburguer, o cogumelo shimeji € combinado com ingredientes
que ajudam a dar liga e a criar uma textura agradavel. Esses ingredientes podem incluir
aveia, quinoa, feijao ou gréo-de-bico, além de temperos como cebola, alho, ervas e
especiarias, que aprimoram o sabor e o tornam mais completo nutricionalmente. Uma vez
moldada, a massa € prensada em formato de hamburguer e pode passar por cozimento ou
ser diretamente congelada, aumentando sua durabilidade.

O hamburguer de shimeji possui apelo tanto para vegetarianos e veganos quanto
para quem busca reduzir o consumo de carne, sendo considerado mais leve e de facil
digestao. Além disso, ele tem uma pegada ambiental mais sustentavel, ja que o cultivo de
cogumelos utiliza menos recursos naturais e gera menos emissdes de gases do efeito estufa
em comparacgéo a criagcdo de animais.

Na agroindustria, o hamburguer de shimeji também atende a crescente demanda
por alimentos com ingredientes mais naturais e menos processados. Com boas préticas de
fabricacdo e uma apresentagéo que valorize seu perfil saudavel, ele pode se destacar no

mercado competitivo de produtos plant-based.
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Grafico 1 — Curva de consumo e sazonalidade no mercado
Fonte: CARDO, 2022

O grafico mostra uma analise dentro do ano de 2022, com um crescimento constante
no consumo de cogumelo de janeiro a agosto, seguido por uma queda nos meses finais
do ano. Esse aumento pode estar ligado a crescente demanda por alimentos saudaveis,
enquanto a reducé@o pode ser influenciada por fatores sazonais, mudancgas de preco ou
concorréncia com outros produtos alimentares. A produgdo em ambientes controlados
ajuda a manter a oferta estavel ao longo do ano.

ESTUDO DE MERCADO

Antes de iniciar a implantagdo de uma agroindustria voltada para a producgéo de
hamburguer vegetariano de cogumelo, é imprescindivel realizar um estudo de mercado
completo. O estudo de mercado deve incluir, como primeira etapa, a definicdo da area de
abrangéncia da agroindustria. Essa definicdo da a diregéo para as analises do publico-alvo
especifico e avaliar as condi¢des regionais de consumo. Com isso, € possivel mensurar
tanto a oferta atual de produtos a base de cogumelos quanto o volume de consumo de shimeji
na area em questdo. Sendo assim a agroindustria estara presente no mercado do Alto Tiete,
porém a priori fornecendo para Mogi das Cruzes e aos poucos expandindo a fronteira de
mercado para as cidades vizinhas.

Outro fator fundamental no processo de implantacdo é a anélise da acessibilidade
do produto. A introducédo de novos produtos, como o hamburguer de shimeji, exige uma
avaliagdo criteriosa sobre como serdo recebidos pelo mercado. Esse produto € uma
alternativa inovadora no segmento de carnes vegetais, aproveitando o apelo por dietas
mais saudaveis e sustentaveis. Aléem disso, é necessario mapear os concorrentes, que
ja fornecem produtos vegetais ou a base de cogumelos, e analisar suas estratégias de
mercado, preco e alcance. No Alto Tiete € possivel encontrar as principais marcas em
produtos plant-based como Fazenda Futuro com hamburguer vegano, Sadia com Veg&Tal
como hamburguer vegetal de brocolis com espinafre e Seara Linha Incrivel com tiras de
carne vegetal, com produtos com a faixa de prego entre R$ 10 a R$ 25 reais.

Na questdo dos precos, é essencial conhecer o valor de repasse dos fornecedores
para os distribuidores, como supermercados, mercearias, restaurantes e outros pontos
de venda. Esses dados s&o comparados com os custos de producéo do shimeji e seus
derivados, como o hambdrguer de cogumelo, para garantir que o novo produto seja
competitivo no mercado. O equilibrio entre custo de producgéo e preco final é vital para
garantir a visdo econémica do projeto e sua permanéncia no mercado.

Outro aspecto critico no sucesso de produtos como o shimeji é a embalagem. A
apresentacé@o do produto no ponto de venda pode determinar o sucesso ou o fracasso

da comercializagdo. A embalagem proporciona praticidade e funcionalidade, reforcando o
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posicionamento sustentavel do produto, utilizando materiais reciclaveis ou biodegradaveis.
A adequacdo da embalagem as necessidades do consumidor, assim como seu design
atrativo, sao diferenciais importantes.

Em suma, aimplantagao de uma agroindustria de beneficiamento de shimeji no Brasil,
com foco em produtos como o hamburguer de cogumelo, apresenta um grande potencial
de crescimento. No entanto, para que o negocio seja bem-sucedido, &€ fundamental uma
andlise de mercado detalhada, identificar os principais concorrentes, determinar um preco
competitivo e desenvolver uma embalagem que fortalega o valor percebido pelo consumidor.
Ao alinhar essas estratégias, é possivel conquistar um espaco significativo no mercado e
atender a demanda crescente por alimentos elevados e inovadores.

Portanto, a embalagem n&o gera custos muitos elevados, oferecendo seguranca
na conservagao e manutencao de sua qualidade. Passando ao consumidor a sensacgao de

segurancga.

termo
buscado: Brasil 01/2016 a 01/2021
vegano

100

75

50

25

lan, de 2016 Jan. de 2021

Crescimento de mais de

Fonte: Gobghe Trendslscesss e 03/09/1021)

Figura 1- Crescimento do veganismo no Brasil

Fonte: IBOPE (2021)

O veganismo no Brasil tem apresentado um crescimento significativo nos ultimos
anos. De acordo com uma pesquisa do IBOPE realizada em 2018, 14% dos brasileiros se
declararam vegetarianos, um aumento de 75% em relagéo a 2012, quando esse percentual
era de 8%. Nas regides metropolitanas de Sao Paulo, Curitiba, Recife e Rio de Janeiro, esse
nuamero sobe para 16%. Além disso, o interesse por produtos veganos também cresceu
substancialmente. Entre janeiro de 2016 e janeiro de 2021, o volume de buscas pelo termo
“vegano” aumentou mais de 300% no Brasil. Esses dados refletem uma tendéncia crescente
de adocédo de dietas baseadas em vegetais e maior conscientiza¢do sobre os beneficios
do veganismo no pais.
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SITUAGCOES DE MERCADO

O mercado de produtos alternativos a carne tem evoluido rapidamente, influenciado

por diversos fatores que moldam tanto as ofertas disponiveis quanto as preferéncias dos

consumidores. A seguir, sdo destacados os principais aspectos:

Fatores Criticos que Afetam o Panorama dos Clientes/Consumidores:

Busca por Alimentagdo Saudavel: Consumidores estdo cada vez
mais conscientes da relacdo entre dieta e saude. Produtos plant-
based, ricos em nutrientes e com perfil nutricional equiliorado,
atraem aqueles que buscam alternativas sauddveis as carnes
processadas (Portale Food, 2024).

Tendéncia Vegana e Vegetarianismo: O aumento do veganismo
e do vegetarianismo tem levado os consumidores a procurar
substitutos de carne. Produtos d base de plantas posicionam-se
como alternativas atraentes para quem deseja reduzir o consumo
de produtos de origem animal (Food Connection, 2024).

Sustentabilidade e Responsabilidade Social: A crescente
preocupacdo com o meio ambiente e o bem-estar animal faz com
que os consumidores favorecam produtos com menor impacto
ambiental. A producdo de alternativas vegetais geralmente requer
menos recursos naturais e gera menos emissdes de gases de efeito
estufa em comparagdo com a producdo de carne tradicional
(Embrapa, 2024).

Experiéncia  Gastronémica. Consumidores buscam novas
experiéncias culindrias. Produtos alternativos & carne oferecem
sabores e texturas diferenciados, atraindo entusiastas da

gastronomia (Tecnoalimentar, 2024).

Mudang¢as em Andamento:

Crescimento do Mercado Plant-Based: O segmento de alimentos a
base de plantas esta em expansdo. Cada vez mais marcas investem em
produtos vegetais, aumentando a concorréncia e a variedade de opcoes
disponiveis para os consumidores (Food Connection, 2024).

Digitalizacdo e Vendas Online: A pandemiaacelerou a adogao de canais
de vendas online, e 0s consumidores estao se acostumando a comprar
produtos alimentares pela internet. Produtos plant-based podem ser
facilmente comercializados através de plataformas digitais, ampliando
seu alcance (Food Connection, 2024).

Inovacdo em Produtos e Receitas: Ha uma inovacdo crescente
no desenvolvimento de produtos a base de plantas. Novas receitas
e combinagcbes estdo sendo elaboradas para atender a paladares
variados, ampliando o apelo dos produtos alternativos a carne (Portale
Food, 2024).

Aumento da Conscientizacdo Alimentar: Campanhas educativas
sobre nutricdo e a importancia de dietas a base de plantas impactam
as escolhas dos consumidores, resultando em uma maior procura por
alternativas como os produtos plant-based (Embrapa, 2024).
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. Direcdao do Mercado: O mercado de produtos alternativos a carne esta
se movendo em direcdo a uma maior diversificacéo e inovacdo. Com o
aumento da demanda por alimentos saudaveis e sustentaveis, espera-se
que mais empresas desenvolvam produtos a base de plantas, ampliando
a variedade disponivel. Além disso, o foco na experiéncia do consumidor
e na educacéao sobre alimentacado saudavel deve continuar a crescer
(Food Connection, 2024). As tendéncias de compra online sugerem que
0 e-commerce tera um papel cada vez mais importante na distribuicao
de produtos, permitindo que os consumidores acessem facilmente
alternativas a carne .

SEGMENTOS DE MERCADO

Um dos segmentos primérios é o de consumidores vegetarianos e veganos, que
buscam substitutos da carne que oferecam sabor e textura semelhantes, sem produtos
de origem animal. Esse segmento tem crescido em resposta a demanda por alimentos
mais saudaveis e sustentaveis. Segundo Borges e Silva (2021) em seu estudo sobre
alimentagdo plant-based no Brasil. Outro segmento relevante é o dos consumidores
flexitarianos, aqueles que, embora ndo sejam vegetarianos estritos, buscam reduzir o
consumo de carne e aumentar a ingestéo de alimentos a base de plantas por razdes de
salde, sustentabilidade ou bem-estar animal.

O mercado de produtos gourmet e artesanais também é um segmento atraente
para o hamburguer de cogumelo, especialmente para aqueles que valorizam produtos
diferenciados e de alta qualidade. Segundo Reis (2019), o consumidor gourmet busca
itens exclusivos e artesanais, um perfil que se alinha bem ao hambudrguer de cogumelo.
Além disso, o segmento de saude e bem-estar inclui consumidores que buscam produtos
saudaveis e funcionais, aproveitando o perfil nutricional dos cogumelos, que séo ricos em
fibras, vitaminas, minerais e possuem baixo teor calérico.

O mercado de restaurantes e food service, que abrange restaurantes vegetarianos
e veganos, hamburguerias especializadas e food trucks, também representa uma
oportunidade. Muitos estabelecimentos procuram oferecer opgbes alternativas
e inovadoras no menu para atrair uma clientela diversificada, conforme sugere Oliveira
(2022) em seu estudo sobre tendéncias alimentares. Por fim, ha o segmento voltado para
sustentabilidade e meio ambiente, composto por consumidores preocupados com questdes
ambientais, que buscam reduzir o impacto ecoldgico do consumo de carne e encontram nos
hamburgueres de cogumelo uma alternativa sustentavel (Ferreira, 2020). Esses segmentos
proporcionam uma vis@o abrangente dos diferentes perfis de consumidores, permitindo
estratégias de marketing mais direcionadas e a personalizagdo do produto para atender

melhor cada nicho de mercado.
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NECESSIDADES E DEMANDAS

O hamburguer de cogumelos, como um produto inovador e saudavel, atende a
uma gama de necessidades dos consumidores modernos, que demandam cada vez
mais alimentos que respeitem seus valores e preferéncias pessoais. Segundo Santos e
Oliveira (2021), os consumidores buscam cada vez mais produtos que oferegcam beneficios
nutricionais sem sacrificar o sabor e a qualidade. No caso dos hamburgueres de cogumelos,
o perfil nutricional € uma grande vantagem, uma vez que cogumelos séo ricos em fibras,
minerais, vitaminas e antioxidantes, além de possuirem baixo teor de gordura, o que os
torna uma excelente opcéo para dietas equilibradas e restritivas .

Além disso, a escolha por produtos que alinhem consumo e valores pessoais tem
se tornado uma forte tendéncia entre os consumidores. De acordo com Ferreira (2020),
a sustentabilidade e a ética tém influenciado significativamente as decisbes de compra,
especialmente entre os mais jovens. O hamburguer de cogumelos, sendo uma alternativa
baseada em plantas, atende a essa necessidade ao oferecer uma opc¢éo alimentar com
menorimpacto ambiental, reforcando a ideia de consumo responsavel .

A busca por diversidade e inovagao culindriatambém é uma necessidade importante
do consumidor atual, que estd mais aberto a novas experiéncias de sabores e texturas.
Estudos de Lima e Cardoso (2022) mostram que produtos a base de cogumelos, como
hamburgueres, tém ganhado espacgo entre aqueles que desejam novas alternativas para
substituir a carne, oferecendo o sabor umami e uma textura que imita a consisténcia dos
produtos carneos. Essa inovagédo culinaria agrega valor, permitindo que até consumidores
nado-vegetarianos incluam o produto em suas dietas.

Alémdisso, o aspecto da conveniéncia é fundamental para muitos consumidores, que

esperam que alimentos saudaveis sejam praticos e de facil preparo. Nesse sentido,
o hamburguer de cogumelos responde bem a demanda, sendo uma escolha conveniente
para refeicdes rapidas e saudaveis .

Finalmente, a transparéncia nos ingredientes e a preferéncia por alimentos naturais
tém impactado o setor de alimentos de forma ampla, com consumidores evitando produtos
com aditivos artificiais. Conforme aponta Borges (2020), alimentos que enfatizam uma
rotulagem clara e ingredientes minimamente processados sdo mais valorizados, e o
hamburguer de cogumelos se encaixa nesse perfil de produto mais natural e transparente.

Dessa forma, o hamburguer de cogumelos se consolida como uma alternativa
ideal para consumidores que buscam salde, praticidade, sustentabilidade e uma nova
experiéncia de sabor. Atendendo a uma gama de necessidades e valores, ele se posiciona
como um produto inovador e em sintonia com as demandas atuais do mercado de alimentos

saudaveis e sustentaveis.
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EXEMPLO DE POTENCIAL DE DEMANDA

Potencial de Demanda para Hamburgueres de Cogumelo na Regiao do Alto

Tieté

Para estimar o potencial de demanda para hamburgueres de cogumelo na regiéo do

Alto Tieté, especialmentenocontextodaalimentacdoescolar, é fundamentalanalisaros dados

demogréficos e educacionais das principais cidades da regido. A seguir, apresentamos uma

andlise comparativa entre Mogi das Cruzes, Suzano e ltaquaquecetuba, seguida de uma

estimativa geral para o Alto Tieté.

Mogi das Cruzes

SUZANO

Alunos Matriculados: 45.874

Total de Escolas: 110

Populagéo por Faixa Etaria:

6 a 11 anos: aproximadamente 21.120 pessoas
12 a 17 anos: aproximadamente 24.754 pessoas

Total de Criancas (6 a 17 anos): 45.874

Alunos Matriculados: Dados especificos nao fornecidos; no entanto, a cidade
possui uma rede significativa de escolas municipais e estaduais.

Total de Escolas: Informagéo néo especificada.
Populagéo por Faixa Etaria:

6 a 11 anos: aproximadamente 15.000 pessoas
12 a 17 anos: aproximadamente 18.000 pessoas

Total de Criancas (6 a 17 anos): 33.000

ITAQUAQUECETUBA

Alunos Matriculados: 75.588

Total de Escolas: 119

Populagéo por Faixa Etaria:

6 a 11 anos: aproximadamente 30.000 pessoas
12 a 17 anos: aproximadamente 35.000 pessoas

Total de Criancas (6 a 17 anos): 65.000
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Estimativa Geral para o Alto Tieté

Considerando as principais cidades da regido, como Mogi das Cruzes, Suzano,
ltaqguaquecetuba, Poa, Ferraz de Vasconcelos, Aruja, Santa Isabel, Biritiba Mirim e
Salesopolis, a populacao total de criangas entre 6 e 17 anos € estimada em aproximadamente
250.000 (G1, 2023).

Alimentacao Escolar e Publico Vegano/Vegetariano

Ao considerar a introducdo de hamburgueres de cogumelo no cardépio escolar, &
importante levar em conta:

»  Preferéncias Alimentares: Uma parcela crescente da populagcdo adota dietas

veganas ou vegetarianas. Estima-se que cerca de 5% dos estudantes sigam

essas dietas, totalizando aproximadamente 12.500 alunos na regido (IBGE,
2023).

*  Aceitacdo do Produto: Além dos veganos e vegetarianos, uma parcela signifi-
cativa dos estudantes esta aberta a experimentar novos produtos. Supondo
gue 20% dos demais alunos estejam dispostos a experimentar hambulrgueres
de cogumelo, isso adicionaria cerca de 47.500 potenciais consumidores (G1,
2023).

Estimativa de Consumo Mensal
Se cada aluno consumir um hamburguer de cogumelo por semana, teriamos:

+ Total de Consumidores Potenciais: 12.500 (veganos/vegetarianos) + 47.500
(outros) = 60.000

+  Consumo Semanal: 60.000 hamburgueres

+  Consumo Mensal: 60.000 hamburgueres/semana x 4 semanas = 240.000 ham-
burgueres.

Escolas Municipais na Regiao

A regido do Alto Tieté conta com uma rede robusta de escolas municipais. Por
exemplo, em 2023, mais de 160 mil alunos retornaram as aulas na rede municipal das
cidades do Alto Tieté (G1, 2023). Além disso, a Diretoria de Ensino da Regido de Suzano
supervisiona diversas escolas estaduais nos municipios de Ferraz de Vasconcelos e
Suzano (Diretoria de Ensino de Suzano, 2023).

O potencial de demanda para hamburgueres de cogumelo na alimentacgao escolar da
regido do Alto Tieté é significativo, com uma estimativa de 60.000 consumidores potenciais,
resultando em um consumo mensal de aproximadamente 240.000 hamburgueres. Essa
iniciativa ndo s6 atenderia as necessidades nutricionais dos estudantes, mas também
promoveria habitos alimentares mais saudaveis e sustentaveis.
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PROJEQAO DE MERCADO PARA HAMBURGUER DE SHIMEJI EM MOGI DAS
CRUZES

As projecdes para o mercado de hamburguer de shimeji em Mogi das Cruzes indicam
um cenario promissor, impulsionado pelo crescente interesse de consumidores jovens por
alternativas alimentares saudaveis e sustentaveis. Com uma populagéo-alvo estimada em
73.690 pessoas, entre criancas e adolescentes de 6 a 17 anos, o hambulrguer de shimeji
encontra uma base de consumidores significativa e com potencial de crescimento.

De acordo com as tendéncias observadas no mercado de alimentos saudaveis,
projeta-se um crescimento anual de demanda entre 10% e 15% nos proximos cinco anos
para produtos a base de cogumelo, incluindo o hamburguer de shimeji. Esse crescimento
podera ser alcancado por meio de estratégias de mercado focadas em diferenciacéo,
acessibilidade e parcerias locais.

Publico-alvo: 73.690 criancas e adolescentes de 6 a 17 anos

Crescimento Anual Projetado: Entre 10% e 15% nos préximos 5 anos

Estratégias de Expansao:

* Qualidade e Inovacao: Investir em sabores e ingredientes diferenciados, des-
tacando a qualidade do produto para ganhar competitividade.

. Parcerias Locais: Estabelecer colaboragbes com restaurantes, supermerca-
dos e feiras da cidade para ampliar a visibilidade e a acessibilidade do produto.

+  Marketing Direcionado: Implementar campanhas que promovam os benefi-
cios de saude e sustentabilidade do hamburguer de shimeji, visando a conscien-
tizacdo dos jovens consumidores e suas familias.

A expanséo do mercado de alimentos plant-based em Mogi das Cruzes representa
uma oportunidade estratégica para o hamburguer de shimeji, com uma base de
consumidores que valoriza produtos inovadores e saudaveis. Com as agdes de marketing e
parcerias certas, o produto pode capturar uma fatia significativa desse mercado crescente.

CICLO DE VIDA DO PRODUTO

O hamburguer vegetariano com cogumelo se encontra no estagio de crescimento
do ciclo de vida do produto. Isso & baseado no aumento do interesse por alternativas
alimentares saudaveis e sustentaveis, como as opcdes vegetais, e o crescente consumo
de cogumelos no Brasil. A demanda esta em expanséo, mas o0 mercado ainda nao atingiu
seu auge, com espago para crescimento e inovagdo, como variagbes de sabores e
estratégias de marketing focadas em conscientizacao ambiental. Good Food Institute Brasil
(2024)
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Na merenda escolar representa uma estratégia inovadora e sustentavel dentro
da agroindustria plant-based. Além de oferecer uma alternativa nutricionalmente rica e
equilibrada, sua adogéo pode contribuir significativamente para a diversificagéo do cardapio
escolar, incentivando habitos alimentares mais saudaveis entre criangas e adolescentes.
A introducédo de produtos a base de cogumelos na alimentacédo coletiva também reforca a
importancia de préaticas alimentares sustentaveis, reduzindo a dependéncia da proteina
animal e minimizando impactos ambientais associados a producao convencional de carne.

No entanto, apesar das vantagens nutricionais e ambientais, a implementacao
desse produto na alimentagéo escolar exige uma abordagem multidisciplinar. E necessario
considerar aspectos como custo de producéo, aceitacdo sensorial pelos estudantes e
adequacao as diretrizes estabelecidas por politicas publicas, como o Programa Nacional de
Alimentacao Escolar (PNAE). Além disso, investimentos em pesquisa e desenvolvimento,
parcerias com produtores locais e estratégias de educagéo alimentar sdo fundamentais
para garantir a viabilidade e o sucesso dessa inovagéo no contexto da merenda escolar

FLUXOGRAMA DO PROCESSO DE PRODUCAO.

Recebimento Recebimento

|

. . ; Armaezenagem em
Inspegcdo de ingrdientes g

temperatura ambiente

Limpeza dos cogumelos

Trituracdo dos cogumelos
Mistura de ingredientes
Moldagem dos hamburgueres

Resfriamento
Embalagem
Armazenamento

Expedicdo

Figura 2. Fluxograma da Producgéo

Fonte: Autores
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Fluxo de Producéao do Hamburguer de Shimeji

A produgéo do hamburguer de shimeji segue um fluxo operacional continuo, detalhado
abaixo, com as etapas, tempos, temperaturas e os equipamentos utilizados em cada fase
para garantir a eficiéncia e a qualidade do produto final.

RECEPCAO E TRIAGEM DA MATERIA-PRIMA

Descrigao:

Os cogumelos shimeji sdo recebidos, inspecionados e classificados. Ingredientes
adicionais, como soja, feijao e temperos, também passam por triagem.

Tempo: 15 minutos por lote. Temperatura: Ambiente (20—25°C).

Equipamentos:

Mesa de recepcéo e triagem: Para separacdo manual de cogumelos.

Balanca digital: Para pesar a matéria-prima com preciséo.

LAVAGEM DOS COGUMELOS

Descrigao:

Os cogumelos sao lavados para remogéao de sujeiras e residuos. Tempo: 10 minutos
por lote.

Temperatura: Agua fria (10-15°C). Equipamentos:

Lavadora de cogumelos automatica: Com ciclos ajustaveis para garantir a limpeza
sem danificar os cogumelos.

CORTE E TRITURAGCAO

Descri¢ao:

Os cogumelos séao cortados em pedagos pequenos ou triturados para formar a base
do hamburguer.

Tempo: 5 minutos por lote. Equipamentos:

Triturador industrial: La&minas ajustaveis para obter textura uniforme.

COZIMENTO PREVIO DE INGREDIENTES ADICIONAIS

Descri¢ao:

Soja e feijao sado cozidos previamente para amolecer e facilitar a mistura. Tempo: 45
minutos (cozimento e resfriamento).

Temperatura: Cozimento a 90°C e resfriamento a 10-15°C. Equipamentos:

Panelas industriais com aquecimento elétrico: Para controle de temperatura durante
0 cozimento.

Chiller de resfriamento rapido: Para evitar crescimento microbiano apés o cozimento
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MISTURA DOS INGREDIENTES

Descrigao:

Os cogumelos triturados, os gréos cozidos e os temperos sao misturados até formar
uma massa homogénea. Tempo: 10 minutos por lote. Equipamentos:

Misturador industrial basculante: Com pas de aco inoxidavel, garantindo
homogeneidade sem danificar a textura.

MOLDAGEM DOS HAMBURGUERES

Descrigao:

A massa € moldada no formato e tamanho padrdo. Tempo: 10 minutos por lote.

Equipamentos:

Moldador semiautomatico: Configurado para hamburgueres de 100g, com ajuste
de espessura e diametro

CONGELAMENTO RAPIDO

Descrigao:

Os hamburgueres moldados sdo colocados em uma camara de congelamento
rapido para estabilizar a textura e prolongar a vida util.

Tempo: 45 minutos por lote.

Temperatura: -35°C (congelamento rapido). Equipamentos:

Tanel de congelamento: Com fluxo de ar forgado para resfriamento uniforme.

Embalagem

Descrigao:

Os hambdrgueres congelados sdao embalados individualmente em pacotes
plasticos selados.

Tempo: 10 minutos por lote. Equipamentos:

Seladora a vacuo: Para remogéo do ar e selagem hermética.

Etiquetadora automéatica: Para aplicagdo de rétulos com informagdes nutricionais e
prazo de validade.
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Armazenamento

Descrigao:

Os hamburgueres embalados sdo armazenados em camaras frias até a distribuicao.
Temperatura: -18°C.

Equipamentos:

Céamara de refrigeracdo industrial: Com controle automético de temperatura.

RESUMO DO FLUXOGRAMA
*  Recepcéo e Triagem 15 minutos. Lavagem dos Cogumelos 10 minutos. Corte
e Trituracdo 5 minutos.

+  Cozimento de Ingredientes Adicionais 45 minutos. Mistura dos Ingredientes 10
minutos.

*  Moldagem 10 minutos. Congelamento Rapido 45 minutos. Embalagem 10 mi-
nutos.

»  Armazenamento Permanente até a distribuicao.

CONTROLE DE QUALIDADE

Pontos Criticos de Controle (PCC): Temperatura de cozimento e congelamento.
Higiene na mistura e moldagem.

Integridade das embalagens.

Frequéncia de Inspecéo: A cada lote, com registro de conformidade.

CONFORMIDADE SANITARIA

Todos o0s equipamentos e superficies seguem procedimentos rigorosos de
higienizacao para evitar contaminacgao cruzada e garantir a qualidade dos hamburgueres de

shimeji, atendendo as normas sanitérias locais.

ANALISE LABORATORIAIS
As anélises laboratoriais seréo realizadas de forma rigorosa para garantir a qualidade
da agua utilizada, dos produtos processados e a conformidade com as normas sanitarias.
Abaixo, detalhamos como essas analises serdo conduzidas e os procedimentos adotados.
«  Anélise da Agua
A 4gua utilizada na producdo serd monitorada periodicamente, atendendo as

exigéncias sanitarias.
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Frequéncia: Analises mensais para garantir potabilidade. Analises adicionais em
casos de manutencéao do sistema de abastecimento ou altera¢des detectadas. Parametros
Avaliados:

Microbiolégicos: Presenga de coliformes totais e Escherichia coli. Fisico-quimicos:
pH, turbidez, cloro residual livre e sélidos totais dissolvidos.

Método: Amostras coletadas diretamente dos pontos de uso (lavatérios, tanques
e equipamentos). Envio das amostras para laboratério credenciado pelo 6rgéo sanitario.

Documentacéo: Os resultados seréo registrados e arquivados por um periodo minimo
de 5 anos, conforme exigéncias legais.

*  Analise dos Produtos Processados

Cada lote de hamburgueres sera submetido a analises periddicas para assegurar a
conformidade com as normas de seguranga alimentar.

Frequéncia: Analises rotineiras trimestrais. Analises adicionais em caso de
notificacdo de problemas sanitarios. Parametros Avaliados:

Microbiolégicos: Contagem total de microrganismos aerdbios mesofilos. Pesquisa de
Salmonella spp. e Listeria monocytogenes. Contagem de coliformes totais e termotolerantes.

Fisico-quimicos: Determinacao de umidade, pH e atividade de agua (Aw). Verificacéo
de gorduras e proteinas, conforme tabela nutricional.

Método: Amostras coletadas ao final do processo de produgdo (uma unidade por
lote). Envio das amostras para laboratério credenciado pela vigilancia sanitaria.

Armazenamento de Amostras: De cada lote, uma amostra serd armazenada em
camara fria (-18°C) por até 6 meses, garantindo rastreabilidade e permitindo analises

posteriores em caso de reclamagdes ou auditorias.
*  Analise de Superficies e Equipamentos

As superficies em contato com os alimentos e 0os equipamentos serdo analisadas
para verificar a eficacia da limpeza e desinfeccao. Frequéncia: Mensal ou apés a instalagédo
de novos equipamentos.

Parametros Avaliados: Presenca de residuos alimentares. Contaminacao
microbiolégica (Swab Test para coliformes e microrganismos totais).

Método: Coletas realizadas com hastes de swab em areas criticas, como moldadores,
misturadores e esteiras de embalagem. Amostras enviadas para laboratério para analise
microbioldgica.

- Controle Interno

Amostragem Interna: Amostras de agua e produtos serdo coletadas e testadas
ocasionalmente em kits de andlise rapida (testes de cloro, pH e coliformes), para
monitoramento interno.
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Planilhas de Controle: Todas as amostras, datas de coleta, locais e resultados serdo

registrados em planilhas especificas, garantindo a rastreabilidade dos lotes.
*  Reacéo a Resultados Anormais

Nao Conformidades: Produtos ou lotes que apresentarem resultados fora dos
padrées serdo imediatamente segregados. A producdo sera suspensa para investigar e
corrigir as possiveis falhas no processo.

Comunicacao: Notificacdo ao 6Orgao sanitario competente, caso necessario.
Investigagéo das causas e implementagé@o de medidas corretivas para evitar recorréncias.

ORIGEM DA MATERIA-PRIMA

A agroindustria ira priorizar a compra de shimeji diretamente dos produtores da
regido de Quantinga. A escolha dessa localidade se deve a alta concentragédo de pequenos
agricultores especializados no cultivo de cogumelos, o que garante oferta consistente e de
qualidade.

Apoio a producgao local: Além de garantir uma fonte confiavel de matéria-prima,
essa estratégia promove o fortalecimento da economia local e a geracéo de renda para os
agricultores da regiéo.

Logistica e Disponibilidade

Proximidade geografica: A proximidade de Quantinga com a agroindustria reduz
significativamente os custos logisticos, como transporte e armazenamento, além de
minimizar o impacto ambiental associado ao transporte de longas distancias.

Entrega agil: A localizacéo préxima também facilita o cumprimento de cronogramas
de entrega e permite uma maior flexibilidade em casos de necessidades emergenciais.

Estoque regulador: Essa proximidade possibilita a manutencéo de estoques minimos,
otimizando o espaco fisico na agroindustria e diminuindo o risco de perdas devido ao

armazenamento prolongado.

Qualidade da Matéria-Prima

Controle e frescor: O fornecimento direto de produtores locais assegura que o shimeji
seja entregue em condicoes frescas e com alto padréo de qualidade.

Parceria com produtores: A agroindUstria podera estabelecer critérios rigorosos para
a selecéo da matéria-prima e, ao mesmo tempo, oferecer suporte técnico aos agricultores
para garantir praticas sustentaveis e produtivas.
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Custo e Sustentabilidade

Reducé@o de custos operacionais: A obtencdo de matéria-prima proxima reduz
despesas com transporte e armazenamento intermediario, otimizando o custo final do
produto.

Economia de escala: Aconcentracéo de fornecedores naregidao de Quantinga permite
negociagdes mais competitivas e uma gestao eficiente de contratos.

Sustentabilidade: A logistica mais curta contribui para a reducédo das emissdes de
carbono associadas ao transporte, alinhando-se as praticas de producao sustentavel.

Gestao de Riscos

Dependéncia de atravessadores: A proximidade com os produtores locais reduz a
dependéncia de intermediarios e facilita a negociacao direta, garantindo precgos justos e
previsibilidade no fornecimento.

Variedades e flexibilidade: A concentragdo de produtores especializados na regido
permite a diversificacdo de cultivares e adaptacéo as demandas especificas do mercado.

A qualidade da matéria-prima serd garantida por meio de critérios rigorosos de
selecéo e controle. O shimeji, por ser perecivel, sera coletado em pequenos lotes e entregue
a agroindustrialogo apoés a colheita, enquanto o feijao e a soja passaréo por analises de teor
proteico e de conformidade com os padrbes estabelecidos pela agroindustria. Além disso,
os agricultores locais seréo capacitados em boas praticas agricolas e manejo pos-colheita,
garantindo insumos com elevado padrédo de qualidade. Internamente, cada lote recebido
sera submetido a analises para garantirque atende aos requisitos de frescor e integridade.

Os custos de aquisicdo da matéria-prima serdo otimizados por meio de compras
diretas de produtores locais, eliminando intermediarios e aproveitando a proximidade
geografica para reduzir despesas com transporte. O shimeji, sendo produzido localmente
em Quantinga, terd um custo mais competitivo, enquanto o feijdo e a soja terao precos
ajustados de acordo com o mercado. A logistica sera planejada considerando a proximidade
das areas de produgéo, o estado das estradas e os pontos de escoamento, reduzindo assim
os impactos no custo final do produto.

Além disso, a gestdo de riscos serd uma prioridade. Intempéries climaticas podem
impactar a produgdo de shimeji, feijao e soja, e, por isso, parcerias com fornecedores
alternativos serédo estabelecidas como medida de contingéncia. Para evitar a competicéo
com atravessadores, contratos firmes com agricultores associados garantirdo a fidelizacéo
dos fornecedores e um fluxo de matéria-prima consistente. A escalabilidade da produgéo
também sera avaliada, permitindo ajustar a capacidade produtiva de acordo com as

demandas do mercado, sem comprometer os custos operacionais ou a qualidade.
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Essa abordagem integrada para o gerenciamento da matéria-prima é essencial para
a viabilidade técnica e econémica da agroindustria. A escolha de fornecedores locais, como
os produtores de Quantinga, fortalece o vinculo com a comunidade e reduz custos logisticos,
ao mesmo tempo em que promove a sustentabilidade do projeto. Todos esses aspectos
serdo considerados na Estrutura Analitica do Projeto (EAP) e nas Planilhas de Viabilidade
Econémica da SDT, como exigido para empreendimentos contratados pelo Pronaf Infra-
Estrutura. Assim, o planejamento assegura uma base sélida para o desenvolvimento do
negocio e o alcance de seus objetivos.

PROCESSO DE ELABORAGAO DO PROJETO

A elaboragéo do projeto para desenvolver o hamburguer de shimeji, no contexto de
uma agroindustria associativa, envolve atividades colaborativas e um esfor¢o coordenado
entre os membros da equipe e os parceiros associados. A seguir, detalho como essas
atividades estdo sendo conduzidas, enfatizando a colaboragéo e o papel de cada ator
envolvido no processo.

*  Pesquisa e Planejamento

A equipe responsavel pela associacéo iniciou o projeto realizando uma pesquisa de
mercado para entender a demanda por produtos vegetarianos e veganos, identificando o
publico-alvo e analisando concorrentes. Esse trabalho foi conduzido de forma colaborativa,
envolvendo reunides com agricultores associados, profissionais de marketing e represen-
tantes locais, como membros da prefeitura e possiveis distribuidores. O esforco incluiu a
criacdo de grupos de trabalho para dividir tarefas e garantir a execucéo eficiente das pes-
quisas.

«  Desenvolvimento da Receita

A selecao de ingredientes foi realizada em conjunto com os agricultores associados,
priorizando a matéria-prima local e de alta qualidade, como o shimeji produzido na regido de
Quantinga. Testes de sabor e textura foram conduzidos em uma cozinha experimental cedida
pela associagdo, com a participagdo de cozinheiros locais e nutricionistas. O envolvimento
dos associados garantiu que o produto refletisse os valores e a identidade da comunidade.

- Desenvolvimento de Protétipo

A equipe organizou oficinas culinarias para preparar os primeiros prototipos do
hambdrguer, onde os membros da associagédo participaram ativamente no preparo e na
avaliacdo. Testes de degustagé@o foram realizados com consumidores locais, incluindo
agricultores e representantes da prefeitura, para coletar feedback. A colaboracédo neste

estagio foi essencial para ajustar a receita e alcancgar a qualidade desejada.

*  Analise de Viabilidade
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Os custos de produgao foram detalhadamente analisados pela equipe financeira
da associagéo, que trabalhou em conjunto com os agricultores para calcular os custos das
matérias-primas. Os associados também participaram das discussdes sobre projecao de
vendas e definicdo do preco de mercado, com foco em manter um produto acessivel
e lucrativo. Ferramentas como planilhas de viabilidade econémica (SDT) foram utilizadas

para garantir preciséo.
»  Desenvolvimento de Marca e Embalagem

Aidentidade visual foi criada com o apoio de designers locais, enquanto os membros
da associagéo contribuiram com ideias para um nome e identidade que representassem
a comunidade. A embalagem foi projetada para ser funcional e simples, evitando custos
elevados, mas garantindo a preservacgéo do produto e conformidade com as regulamentagées

nutricionais.
*  Planejamento de Marketing

A estratégia de divulgagéo contou com o apoio da prefeitura, que disponibilizou suas
redes de comunicacgédo para promover o hamburguer. Os membros da associagdo também
participaram de feiras locais e eventos comunitarios para apresentar o produto e estabelecer
parcerias comerciais. O esforco de marketing focou na construgcdo de um relacionamento

préximo com restaurantes, lojas de produtos naturais e consumidores locais.
*  Produgéo e Langamento

A producéo inicial foi organizada na agroindustria, envolvendo a mao de obra dos
associados, capacitada para seguir os padrdes de qualidade estabelecidos. O langamento
foi um esforco conjunto, com eventos de degustacdo realizados em espacgos cedidos
pela prefeitura e em feiras regionais. Essa abordagem comunitaria ajudou a ampliar o
conhecimento sobre o produto e fortalecer os lagos entre a agroindustria e a populagéo
local.

* Avaliacdo e Ajustes

O monitoramento das vendas e a coleta de feedback foram realizados por uma equipe
designada da associagdo, que realizou reunibes regulares para discutir os resultados
e propor melhorias. A avaliagdo continua incluiu visitas aos pontos de venda e dialogos
com consumidores, permitindo ajustes no produto, na embalagem e nas estratégias de

marketing com base nas demandas do mercado.
»  Esforgo Colaborativo da Equipe

O projeto para desenvolver o hamburguer de shimeji destaca-se pelo trabalho
colaborativo entre os agricultores associados, profissionais de diferentes areas (culinaria,
marketing, financas) e parceiros institucionais, como a prefeitura. A associacéo funciona
como o elo central desse processo, coordenando atividades, mediando interesses e
garantindo que o projeto seja desenvolvido de maneira inclusiva, sustentavel e eficiente.
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A participagéo ativa de todos os envolvidos fortalece o senso de pertencimento e
0 compromisso com o sucesso do projeto, assegurando que o produto final ndo s6 atenda
as expectativas do mercado, mas também contribua para o desenvolvimento econdémico e
social da regiéo.

COMPONENTES DE UM PROJETO

O desenvolvimento do Projeto de Hamburguer de Shimeji pela associagdo comunitaria
do bairro de Quantinga € uma iniciativa que une inovacéo gastrondémica, valorizagéo local
e sustentabilidade. O objetivo principal € produzir um hambulrguer vegetariano de alta
qualidade, utilizando o shimeji como ingrediente principal, complementado por outros
vegetais, para atender a crescente demanda por alimentos saudaveis e sustentaveis. Esse
produto busca agregar valor a producao local, fortalecer a economia comunitaria e oferecer
uma alternativa saborosa e nutritiva no mercado de alimentos.

Pesquisa de Mercado e Publico-Alvo

O projeto inicia com uma analise detalhada do mercado, avaliando a demanda por
hamburgueres vegetarianos e veganos na regiéo e identificando o perfil do publico -alvo:
consumidores preocupados com saude, sustentabilidade e alimentacdo de qualidade. A
pesquisa inclui a identificacdo de concorrentes, seus precos e estratégias de marketing,
bem como a analise de tendéncias em alimentos saudaveis. O publico-alvo principal
inclui consumidores locais, frequentadores de feiras comunitarias e adeptos de dietas
vegetarianas e veganas, com foco especial na populagdo urbana proxima, que busca
opcoes praticas e saudaveis.

Desenvolvimento do Produto

O desenvolvimento do hamburguer envolve a elaboragéo e testes de receitas para
garantir a combinagédo ideal de sabor, textura e valor nutricional. Os testes de receita séo
realizados em parceria com membros da associagéo e chefs convidados, utilizando shimeji
produzido localmente como principal ingrediente. A escolha de fornecedores confiaveis
e ingredientes de alta qualidade & essencial para garantir a consisténcia e o frescor do
produto. Grupos de consumidores locais participam de degustagdes para fornecer feedback,
ajudando na definicdo da verséo final do hamburguer.

Planejamento da Producéo e Layout

A producéo sera organizada em uma estrutura de 300 m2 no bairro de Quantinga,
com layout funcional que prioriza o fluxo eficiente das etapas de produgéo. Os processos
incluem a manipulacdo e processamento do shimeji, mistura de ingredientes vegetais,
moldagem dos hamburgueres, embalagem e armazenamento. Equipamentos basicos
serdo utilizados para atender a escala inicial de producéo, mantendo custos reduzidos. A
cadeia de suprimentos sera gerida localmente, garantindo a sustentabilidade e o suporte
direto aos agricultores associados.
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Marca e Embalagem

Embora o projeto ndo foque em uma identidade visual sofisticada, a embalagem
funcional sera desenvolvida para atender as regulamentag¢des locais. Informacbes
essenciais, como lista de ingredientes e certificagbes, serdo incluidas para garantir a
conformidade com normas alimentares e atender as expectativas do consumidor. As
embalagens serdo desenhadas para preservar a qualidade do produto e minimizar impactos
ambientais.

Plano de Marketing e Distribuicéo

Aestratégia de marketing sera desenvolvida com o apoio da prefeitura de Quantinga,
utilizando redes sociais comunitarias e eventos locais para divulgar o produto. Feiras
de degustacdo e colaboracdes com influenciadores regionais ajudardao a aumentar o
conhecimento do hambirguer de shimeji. O projeto também buscara parcerias com
supermercados, lojas de produtos naturais e restaurantes locais, além de explorar canais de
e-commerce. Promogdes e pacotes introdutorios serédo utilizados para atrair consumidores
e estabelecer o produto no mercado.

Analise Financeira e Viabilidade

O custo de produgdo sera calculado com base nos ingredientes, méo de obra,
embalagem e distribuicéo. Estimativas iniciais indicam que a producéo local reduzira custos
operacionais, permitindo um preco competitivo no mercado. A andlise de receitas e margens
de lucro sera revisada periodicamente, considerando os dados de mercado e feedback de
vendas.

Gestéao do Projeto

A gestéo é realizada de forma colaborativa pela associagdo do bairro de Quantinga,
com definicdo clara de etapas, prazos e responsabilidades. Potenciais riscos, como
sazonalidade da producdo de shimeji ou variagcbes na demanda, serdo monitorados,
e planos de mitigagéo, como diversificacdo de fornecedores e estratégias de marketing
adaptaveis, serdo implementados.

Avaliacao e Melhoria Continua

O projeto prevé uma avaliagédo constante das vendas, feedback dos consumidores e
desempenho operacional. Ajustes na receita, na producao e na distribuicéo serao realizados
para alinhar o produto as preferéncias dos consumidores e as demandas do mercado.

Esse projeto ndo apenas promove a inclusdo e o fortalecimento da comunidade
de Quantinga, mas também entrega ao mercado um produto que reflete os valores de
sustentabilidade, qualidade e salde, contribuindo para o desenvolvimento econémico e
social da regiéo.
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O projeto de hamburguer de shimeji enquadra em: inovador, demonstrativo e
associativo — devido a sua abordagem abrangente que combina inovacdo, praticas
replicaveis e fortalecimento comunitario. A seguir, cada tipo é descrito com a justificativa
correspondente:

Inovador

O projeto de hamburguer de shimeji € inovador ao promover avancos significativos
nas praticas de desenvolvimento territorial e no fortalecimento da agricultura familiar. A
utilizacdo do shimeji como ingrediente principal de um produto vegetariano de alto valor
agregado destaca-se por integrar métodos sustentaveis de produgdo, priorizando a
eficiéncia e a reducé@o de desperdicios. Além disso, o projeto opera com ferramentas de
gestao moderna, como a analise detalhada da cadeia de suprimentos e o uso de tecnologias
locais para otimizar o processo produtivo. Essa inovacgédo fortalece as préaticas agricolas
locais, criando um modelo que pode ser adaptado as necessidades especificas de outros
territorios, contribuindo para a sustentabilidade e o crescimento econémico.

Demonstrativo

O projeto apresenta caracteristicas demonstrativas ao servir como exemplo pratico
e inspirador para outras comunidades e territérios. Seus resultados — como a valorizagéo
da producéo local, a geragdo de renda para agricultores familiares e o fortalecimento
da agroindustria regional — evidenciam que a combinacdo de planejamento estratégico
e cooperagao pode gerar impactos positivos e sustentaveis. Além disso, as praticas
de producédo e distribuicdo adotadas no projeto podem ser replicadas por outros grupos,
tornando-se uma referéncia para iniciativas que buscam integrar desenvolvimento

econdmico e sustentabilidade ambiental.

Associativo

O projeto é essencialmente associativo, pois beneficia diretamente os agricultores
familiares da regido de Quantinga, promovendo cooperacao e solidariedade. A organizagéo
em torno da produc¢éo de shimeji e sua transformacao em um produto de alto valor agregado
fortalece a coesao social e econébmica da comunidade. A agroindustria atua como um elo
que conecta agricultores, consumidores e instituicées, garantindo a distribuicdo equitativa
dos beneficios gerados. Ao operar de maneira associativa, o projeto amplia seu impacto
positivo, melhorando a qualidade de vida das familias envolvidas e fortalecendo a economia

local como um todo.
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CONCLUSAO

A incorporacdo do hambulrguer de simeji na merenda escolar representa uma
estratégia inovadora e sustentavel dentro da agroindustria plant-based.

Além de oferecer uma alternativa nutricionalmente rica e equilibrada, sua adoc¢éo
pode contribuir significativamente para a diversificacdo do cardapio escolar, incentivando
hébitos alimentares mais saudaveis entre criangas e adolescentes.

A introducéo de produtos a base de cogumelos na alimentacéo coletiva também
reforca a importancia de praticas alimentares sustentaveis, reduzindo a dependéncia da
proteina animal e minimizando impactos ambientais associados a producéo convencional
de carne.

No entanto, apesar das vantagens nutricionais e ambientais, a implementacéo
desse produto na alimentagdo escolar exige uma abordagem multidisciplinar. E necessario
considerar aspectos como custo de producdo, aceitacdo sensorial pelos estudantes e
adequacao as diretrizes estabelecidas por politicas publicas, como o Programa Nacional de
Alimentacédo Escolar (PNAE).

Além disso, investimentos em pesquisa e desenvolvimento, parcerias com produtores
locais e estratégias de educacao alimentar séo fundamentais para garantir a viabilidade e o
sucesso dessa inovagao no contexto da merenda escolar.

Dessa forma, este estudo reforca a importancia de iniciativas voltadas para a
introducdo de alimentos plant-based na alimentagéo coletiva, destacando o hamburguer
de simeji como um exemplo promissor de como a agroindustria pode contribuir para uma
alimentagcédo mais saudavel e sustentavel. Estudos futuros podem aprofundar a anélise dos
impactos dessa implementacdo em diferentes realidades escolares, avaliando aspectos
sensoriais, nutricionais e logisticos de sua aplicagdo em larga escala.
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