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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi elaborar um protocolo sistematizado para
langamento de alimento funcional no mercado. O pdo de queijo é um produto
brasileiro, consumido em todo territério nacional. O acréscimo de leguminosas
a alguns produtos, e o consumo deles, ajudam na ingestdo de nutrientes e em
uma dieta sauddvel. O feijdo-caupi, também conhecido por feijdo-de-corda ou
feijdo-macassar, € um dos principais integrantes da dieta alimentar das
Regioes Norte e Nordeste do Brasil, além de ser uma excelente fonte de
proteinas e apresentar todos os aminodcidos essenciais, carboidratos,
vitaminas, minerais, fibras dietéticas, baixa quantidade de gordura e ndo
conter colesterol. O pdo de queijo adicionado de farinha de feijdo-caupi
biofortificado foi desenvolvido pela orientadora em parceria com aluno da
Pds-Graduacdo em Alimentos e Nutricdo da UFPI em trabalho de doutorado,
realizado anteriormente, e os inventores do produto concluiram que o
feijdo-caupi é uma opcdo vidvel para melhorar o valor nutritivo de alimentos de
panificagdo, como o pdo de queijo. Foram depositados pelo NINTEC-UFPI por
solicitagdo dos inventores dois pedidos nacionais de patentes no Instituto
Nacional de Propriedade Intelectual (INPI) do produto mencionado. No
trabalho, constam os resultados da prospecgdo tecnoldgica realizada nas
seguintes bases de dados: Orbit Intelligence (ORBIT, 2020), United States
Patent and Trademark Office (USPTO, 2020) e Instituto Nacional da
Propriedade Industrial (INPI, 2020). Foram realizadas, ainda, buscas por
artigos cientificos nas bases da Web of Science (2020) e Scopus (2020), além
de busca de anterioridade da marca sugerida na base de dados do INPL.
Mapearam-se as protecoes intelectuais necessdrias para introduzir o produto
no mercado e analisaram-se esses ativos intangiveis. As universidades
brasileiras sdo grandes centros de pesquisa, mas a interagdo delas com o
mercado ainda € insuficiente. Nesse processo, a transferéncia de tecnologia é
imprescindivel, pois somente por ela é possivel o intercdmbio de informacgdes e
tecnologia. Para facilitar esse processo, elaboraram-se o modelo de negécio, o
plano de negdcios, a logo, definidas as possiveis formas de transferéncia de
tecnologia. Ademais, requereu-se o protocolo do registro da marca. O e-book
contempla os seguintes tépicos: produto, modelo de negdcio, plano de negdcio,
marca, aspectos contdbeis, transferéncia de tecnologia. Concluiu-se, que o pdo
de queijo adicionado de farinha de feijdo-caupi é um produto vidvel para
comercializagdo. Adicionalmente obteve-se a aprovacdo em edital como
produto inovador e, com isso, concessdo de apoio financeiro. Para submissdo
no edital, foram utilizadas informacodes definidas neste trabalho.

Palavras-chave: Pdo de queijo. Feijdo-caupi. Transferéncia de tecnologia.
Prospecc¢do. Marca.
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CONSIDERAGCOES INICIAIS

A busca por qualidade na alimentacdo cresce diariamente no Brasil, pois
atualmente, as pessoas procuram alimentos gostosos e nutritivos, a exemplo
do pdo de queijo, um produto brasileiro, consumido em todo o territério
nacional. Apesar de ser produzido em todo o Brasil, ndo possui uma receita
padrdo. Surgiu da adaptacgdo de ingredientes e caracteriza-se pela adequacgdo
e versatilidade, podendo ser produzido tanto de forma artesanal quanto
industrial (JUNG, J. M. C,; SILVA, |. G., 2017).

O acréscimo de leguminosas a alguns produtos, e o consumo deles,
djudam na ingestdo de nutrientes e no estabelecimento de uma dieta sauddvel,
além de estarem diretamente relacionados aos interesses dos consumidores
por alimentos com maior valor nutritivo, estimularem a agricultura familiar e a
economia local (BRASIL, 2014).

Segundo a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria (EMBRAPA), o
feijdo-caupi, também conhecido por feijdo-de-corda ou feijdo-macassar, € um
dos principais integrantes da dieta alimentar das Regides Norte e Nordeste do
Brasil, além de ser uma excelente fonte de proteinas e apresentar todos os
aminodcidos essenciais, carboidratos, vitaminas, minerais, fibras alimentares,
baixa quantidade de gordura e ndo conter colesterol (EMBRAPA, 2016).

Apresenta, ainda, altos teores de compostos bioativos e atividade
antioxidante, o que é consistente com vdrios estudos, reforcando o papel do
feijdo como alimento funcional, destacando a cultivar BRS Aracé (BARROS;
ROCHA; MOREIRA-ARAUJO, 2019; BARROS et al., 2017).

Apds o levantamento dessas informagoes, foi desenvolvido pela
orientadora do presente estudo em parceria com aluno da Pés-Graduagdo em
Alimentos e Nutricdo da UFPlI em trabalho de doutorado, realizado
anteriormente, o pdo de queijo adicionado de farinha de feijdo-caupi
biofortificado, sendo acrescentado ao polvilho a farinha integral de
feijdo-caupi.

Segundo os inventores (CAVALCANTE, 2018, CAVALCANTE et al, 2019)
“o pdo de queijo com feijdo-caupi é fonte de proteinas e tem alto contelddo de
fibras alimentares [..]". Os autores da pesquisa (CAVALCANTE et al, 2019)
afirmaram que o feijdo-caupi é uma opcdo vidvel para melhorar o valor
nutritivo de alimentos de panificacdo, como o pdo de queijo.

A UFPI depositou, por solicitagcdo dos inventores, em 24 de setembro de
2014, pedido nacional de patente no Instituto Nacional de Propriedade
Intelectual (INPI) — autarquia federal responsdvel por registros de patentes no
Brasil — do pdo de queijo adicionado com farinha integral de feijdo-caupi e seu
respectivo processo de mistura e obtencdo, com numero de protocolo
32140000094 e numero do pedido BR 10 2014 024706 8 A2.

Posteriormente, em 24 de janeiro de 2020, também foi depositado no
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INPI, por meio do Nucleo de Inovacdo e Transferéncia de Tecnologia da UFPI
(NINTEC), pedido de patente de invencdo intitulado Pdo de queijo adicionado
de farinha integral de feijdo-caupi biofortificado e seu processo de invencdo,
com numero de protocolo do INPI 870200011564 e numero de pedido BR 10
2020 001597-4.

Cavalcante (2018) citou que para a confeccdo do pdo de queijo
adicionado com farinha integral de feijdo-caupi, foram utilizados os seguintes
ingredientes: polvilho doce, leite, gordura, ovo, queijo e farinha integral de
feijdo-caupi. Segundo os inventores (CAVALCANTE et al, 2016; CAVALVANTE
et al., 2019) o processo de producdo, é o seguinte:

o homogeneiza¢do: misturou-se o polvilho doce e a farinha de
feijdo-caupi integral ao leite, éleo e sal (aquecidos a temperatura de 85 °C) e
homogeneizados manualmente. Apds cinco minutos, acrescentou-se o ovo
(clara e gema previamente misturadas). Depois de trés minutos, adicionou-se o
gueijo parmesdo e moldou-se a massa;

o acabamento: moldaram-se os pdes manualmente, em formato
redondo;
. modo de assar: os pdes foram assados em forno elétrico, por 25

minutos, a 180 °C.

A Figura 1, ilustra o fluxograma de fabricagcdo do pdo de queijo adicionado.

Figura 1 — Fluxograma de fabricacdo do pdo de queijo adicionado
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Fonte: adaptado de Cavalcante (2018), Cavalcante et al. (2019).
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RELEVANCIA TECNOLOGICA E INOVADORA DO PROJETO

Embora as universidades brasileiras sejam grandes centros de pesquisa,
sua interacdo com o mercado ainda é insuficiente. Tendo isso em vista,
acredita-se que a relacdo entre pesquisa e mercado deve ser fortalecida, como
alegou Plonski (1999), ao afirmar que no Pais, ainda se tem desconhecimento
sobre formas de subsidiar, apoiar e promover o empreendedorismo cientifico e
tecnoldgico.

Por sua vez, Cruz (1999) constatou que no Brasil, as pesquisas e os
profissionais mais qualificados estdo nas academias, e ndo nas empresas,
diferentemente do que ocorre nos principais modelos internacionais, como os
Estados Unidos.

Em conformidade com o Manual de Oslo (1997, p. 55),

uma inovacgdo é a implementagdo de um produto (bem ou servigo) novo
ou significativamente melhorado, ou um processo, ou um novo método
de marketing, ou um novo método organizacional nas prdticas de
negdcios, na organizagdo do local de trabalho ou nas relagbes

externas.

Na acepcdo de Crainer e Dearlove (2014), “a inovagdo estd onde o
mundo dos negdcios e a criatividade se encontram para criar novos valores” e
“uma grande ideia sé leva a uma inovacdo genuina se pode ser
comercializada”. Dessa forma, a inovagdo acontece no ambiente empresarial
com efetiva geragdo de valor econdmico, dai porque € necessdrio que a
pesquisa evolua para a comercializacdo e, de fato, traga retorno financeiro
para as instituigoes.

Nessa interacdo, o processo de transferéncia de tecnologia é
imprescindivel, pois somente por meio dele, € possivel o intercmbio de
informacdes e tecnologia. No Guia Prdtico Il — Transferéncia de Tecnologia, da
Universidade de Sdo Paulo (USP, 2016), consta que transferéncia de tecnologia
€ o intercdmbio de conhecimento e habilidades tecnoldgicas entre as
instituicdes de ensino superior e/ou centros de pesquisa e empresas.

Logo, a elaboracgdo de protocolo sistematizado para a transferéncia de
tecnologia do pdo de queijo com feijdo-caupi traz beneficios tanto para a
universidade quanto para inventores e sociedade. Nessa perspectiva, a
universidade e os inventores podem ter vantagens financeiras, ao passo que a
sociedade ganha um novo produto nutritivo com valor agregado. Esse
protocolo consiste em uma demanda da Coordenagdo do Laboratério de
Desenvolvimento de Produtos e Andlise Sensorial de Alimentos do
Departamento de Nutricdo da UFPI para langamento do produto devido aos
seus efeitos benéficos para a saude.

Assim, submeteram-se as informagdes constantes no protocolo ao
Edital do Projeto Centelha (2020, n.p.), que “visa a estimular a criagdo de
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empreendimentos inovadores e disseminar a cultura empreendedora no Piaui”,
sendo uma das ideias inovadoras selecionadas, reforcando a viabilidade do
produto.

PROTOCOLO SISTEMATIZADO PARA LANCAMENTO DE ALIMENTO FUNCIONAL NO MERCADO




AN

CAPITULO 1 : PAO DE QUEIJO ADICIONADO DE FARINHA DE FEIJAO-CAUPI

O pdo de queijo adicionado de farinha de feijdo-caupi € um produto que
foi desenvolvido durante o trabalho de doutorado do Dr. Rodrigo Barbosa
Monteiro Cavalcante sob orientacdo da Prof Dr® Regilda Saraiva dos Reis
Moreira Araujo. Esse produto foi testado na iniciagdo cientifica e depositado
pedido de patente da sua primeira versado.

No doutorado o pdo de queijo adicionado de farinha de feijdo-caupi foi
melhorado, buscando um maior valor nutritivo e um teor de minerais melhor,
obteve-se esse resultado adicionando mais farinha de feijdo. Em seguida, os
inventores solicitaram outro pedido de patente, da segunda versdo, junto ao
NINTEC da UFPI.

Segundo Pereira (1995), no pdo de queijo tradicional, apesar de ndo
possuir ingredientes e modo de preparo padronizados, a maioria dos
fabricantes utilizam os seguintes insumos bdsicos: polvilho azedo, queijo, éleo
e oVos.

“Além de ser uma fonte reconhecida de carboidratos, o pdo de queijo
também é um produto de panificagdo isento de gldten, o que o coloca como
alimento alternativo para pacientes celiacos, alérgicos as proteinas do trigo”
(PEREIRA et al., 2004, n.p.).

A propdsito, Moreira-Araujo et al. (2017, 2018) acrescentam que o
feijdo-caupi pode ser utilizado como fonte de compostos bioativos, como dcido
gdlico e dcido ferrdlico — os quais estdo presentes em niveis elevados —,
comprovando o seu potencial antioxidante e funcional, podendo, inclusive, ser
utilizado para o controle de doencas crénicas ndo transmissiveis, como
diabetes e obesidade.

No pdo de queijo feito com feijdo-caupi, Cavalcante et al, 2016;
Cavalcante 2018 e Cavalcante et al., 2019 substituiram, na receita original do
pdo de queijo, um porcentual do polvilho pela farinha integral de feijdo-caupi.
Assim, com a permuta dos ingredientes, revelou uma oportunidade de
diversificar os nutrientes oferecidos pelo pdo de queijo tradicional.

Dessa forma, a introdugcdo de farinha integral de feijdo-caupi na
formulacdo proporcionou um aumento das quantidades de: proteinas; fibras
alimentares; carboidratos; vitaminas; e minerais, como fésforo, ferro, potdssio,
magnésio, zinco, manganés e cobre. O incremento dos minerais ferro e zinco foi
o mais relevante. O ferro porque sua deficiéncia é a mais comum e a mais grave
deficiéncia de micronutrientes em todo o mundo. O zinco, em vista de sua
deficiéncia marginal denotar um problema nutricional comum, acreditando-se
que sua existéncia jd produz sérias consequéncias para a saude infantil
(CAVALCANTE, 2018).
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Tabela 1 - Conteddo mineral do pdo de queijo padrdo e da Formulagdo
Adicionada (F1), e porcentagem de cumprimento da Ingestdo Didria
Recomendada (IDR) para criangas com idade entre 4 e 6 anos

Pdo de queijo padrdo mg/100 g F1 mg/100 g

Minerais Média + DP % IDR* Média + DP % IDR*
Cdilcio 251 + 1.00a 42 244 +5.00b 41
Cobre 0.021 +0.001a 5 0.048 + 0.002b 11
Ferro 0.34 £ 0.01a 6 0.72 +£0.01b 12
Fosforo 187 + 1.00a 37 210 + 1.00b 42
Sadio 699 + 18.00a 58 649 + 26.00b 54
Magnésio 12.3 +0.20a 17 22.6 + 0.30b 31
Manganés 0.029 + 0.003a 2 0.097 = 0.003b 6
Zinco 1.87 +0.01a 37 2.39 + 0.04b 48

F1 - pdo de queijo com 5,6% de farinha de feijado-caupi integral biofortificada.

*Foi considerada a ingestdo didria recomendada — IDR para criangas de 4 a 6 anos (Brasil,
2005). A mesma letra em uma linha indica que ndo hd diferenca significativa ao nivel p <0,05
de acordo com o teste t do aluno.

Fonte: Cavalcante, 2018 adaptada.

Na andlise da Tabela 1, comparativa do conteddo mineral do pdo de
queijo padrdo e do adicionado com farinha integral de feijdo-caupi, percebe-se
que na nova formulacgdo, houve aumento de 5% para 11% na quantidade de
cobre; de 6% para 12% na de ferro; e de 37% para 48% na de zinco. Para mais,
verificou-se aumento de fésforo, magnésio e manganés, e reducdo de sédio e
cdlcio.

Cavalcante (2018) realizou andlise sensorial do pdo de queijo. Nesse
ensejo, os participantes do estudo assinaram, voluntariamente, um Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido, entdo o protocolo do estudo foi examinado
e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da UFP!.

Para a formulagdo utilizada neste trabalho, a pesquisa revelou 67% de
aceitacdo do produto funcional desenvolvido.
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CAPITULO 2: RELATORIO DE ANTERIORIDADE TECNOLOGICA

No més de marco de 2020, realizaram-se buscas por patentes nas bases
de dados disponiveis no software Orbit Intelligence (ORBIT, 2020), na United
States Patent and Trademark Office (USPTO) e no INPI, com o propdsito de

analisar o ineditismo do produto.

Durante o mesmo periodo, envidaram-se buscas por artigos cientificos
nas bases da Web of Science (2020) e Scopus (2020), para fins de
caracterizacdo do atual estado da arte. A Tabela 2 demonstra os resultados da

pesquisa por patentes e artigos académicos.
Tabela 2 - Resultados da prospecgdo de patentes e de artigos académicos.

PATENTES
Palavras-Chave USPTO ORBIT
Cheese Bread and Bean 8 0
Cheese Bread and Caupi 0 0
Cheese Bread and Macassar 0 0
Cheese Bread and Cowpea 0 0
Bread and Bean 2872 1612
Bread and Caupi 0 0
Bread and Macassar 0 0
Bread and Cowpea 126 16
Palavras-Chave INPI
Pdo de queijo and feijdo 1
Pdo de quetijo and Caupi 1
Pdo de queijo and Macassar 0
Pdo de queijo and Corda 0
Pdo de queijo and Fradinho 0
Pdo and Feijdo 2
Pd&o and Caupi 1
Pdo and Macassar 0
P&o and Corda 0
Pdo and Fradinho 0
ARTIGOS
Palavras-Chave Web of Science Scopus
Cheese Bread and Bean 29 3
Cheese Bread and Caupi 1 1
Cheese Bread and Macassar 0
Cheese Bread and Cowpea 2 2
Bread and Bean 513 663
Bread and Caupi 1 1
Bread and Macassar 0 0
Bread and Cowpea 50 31

Fonte: Dados da Pesquisa, 2020.
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Pela andlise dos resultados da Tabela 1, percebe-se que nas buscas que
envolvem as palavras-chaves do produto trabalhado (pdo de queijo, caupi,
macassar, cowpea, corda, fradinho), apuram-se apenas a patente e os artigos

relacionados aos inventores do pdo de queijo funcional com farinha integral de
feijdo-caupi.
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CAPITULO 3: GESTAO DA INOVACAO

Entendido o conceito de inovagdo explicado anteriormente,
apresentam-se algumas caracteristicas da inovagdo, em conformidade com a
Confederacdo Nacional da Industria (CNI), que sdo relevantes para o e-book
proposto, quais sejam: quando se inova existe o risco de insucesso; a inovagdo
acontece no mercado (CNI, 2010).

A inovagdo deve ser algo continuo para a sustentabilidade das
empresas, ndo havendo uma férmula definida como a correta para gerenciar o
processo de inovagdo, porquanto existem diferentes métodos. Logo, a gestdo
da inovagdo precisa considerar aspectos como competéncia, tecnologia,
producdo, logistica, atendimento, sistemas disponiveis (CARVALHO, 2011).

Coadunando a CNI (2010), uma empresa que tem como plano a
inovacdo aloca suas agcdes em quatro etapas, quais sejam: criagdo de ambiente
e cultura voltados para inovar; planejamento da inovagdo; implantagdo dos
projetos planejados; revisGo do processo; e incorporacdo do aprendizado.

Deveras, o grande desafio da gestdo da inovagdo consiste em
transformar invengdes em inovagodes. No caso estudado, uma vez que o pdo de
queijo funcional é uma inven¢do da UFPI, para transformd-la em inovagdo,
faz-se necessdria a transferéncia de tecnologia dela para o mercado.

Como o produto foi desenvolvido e as protecdes referentes a
propriedade intelectual, solicitadas, o passo seguinte foi submeter as ideias a
um edital de financiamento para a criagdo de empreendimentos inovadores, no
caso, o Programa Centelha. Para tal, foram importantes a modelagem e o
plano de negdcios, tema dos préximos tépicos.
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CAPITULO 4: MODELAGEM DE NEGOCIOS

O Business Model Generation ou Canvas, ou modelo de negdcios, é uma
metodologia criada por Alex Osterwalder (2011). De acordo com Osterwalder
e Yves (2011, n.p.), trata-se de “um modelo de negdcio descreve a légica de
como uma organizacgdo cria, proporciona e obtém valor”.

Com a utilizacdo dessa ferramenta, definem-se aspectos relevantes
para a implementagdo de um novo produto ou servigo, como: proposta de valor;
clientes; canais; relacionamento; fontes de receita; recursos-chave;
atividades-chave; parcerias-chave; e estrutura de custos.

Apds a definicdo desses pontos, o empreendedor deve validar sua ideia
no mercado, visando ao amadurecimento e d obtencdo de novas visdes e
experiéncias, possibilitando seguir para um plano de negdcio com defini¢cdes
baseadas em diferentes visoes.

Na Figura 3, ilustra-se a modelagem de negdcio sugerida para o pdo de
queijo funcional, que se elaborou a partir o aplicativo Startup Canvas —
Business Model Canvas (2020).

Figura 2 - Modelagem de negdcio do pdo de queijo funcional
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Fonte: Dados da Pesquisa, 2020.
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Na modelagem de negdcios apresentada, foram definidos os pontos
principais do negdcio, a saber:

o segmentos de clientes: criancas com deficiéncia de ferro; celiacos;
alérgicos as proteinas do trigo; pessoas que buscam alimentos com maior valor
nutritivo;

o proposta de valor: pdo de queijo consumido no mundo todo, por
pessoas de todas as idades; alimento funcional; fonte de proteinas e
carboidratos; alto conteddo de fibras alimentares; promove melhor atividade
antioxidante; pode ser congelado; sem gluten; melhor qualidade tecnoldgica do
pdo; pedido de patente em andamento; matéria-prima regional e de baixo
custo; formulacdo aceita sensorialmente; dobro da quantidade de ferro da
formulacdo tradicional; fonte de vitaminas e minerais;

o canais: padarias, cafés, supermercados; redes sociais; site, e-mail;
industria de produtos complementares;

o relacionamento com clientes: impessoal; automatizado;

o atividades-chave: fabricar pdo de queijo funcional; divulgar;
distribuir, entregar; gerenciar pedidos;

o recursos principais: utensilios de cozinha; forno elétrico; redes
sociais, site, e-mail; matéria-prima; mdo de obra.

o parcerias principais: UFPI; pesquisadores; padarias; escolas;
blogueiros; academias; nutricionistas; indUstria de produtos complementares;

o estrutura de custo: matéria-prima; divulgacdo;

o fontes de receitas: venda de pdes de queijo funcionais; parcerias;

transferéncia de tecnologia.
Uma vez que se definiu o modelo de negdcio, o préximo passo é elaborar
o plano de negécios.
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CAPITULO 5: PLANO DE NEGOCIOS

De acordo com o Sebrae (2013),

um plano de negdcio € um documento que descreve por escrito os objetivos
de um negdcio e quais passos devem ser dados para que esses objetivos
sejam alcangados, diminuindo os riscos e as incertezas. Um plano de
negdcio permite identificar e restringir seus erros no papel, ao invés de
cometé-los no mercado.

Para a elaboragdo do plano de negdcio, € necessdrio definir aspectos
fundamentais para a implementagdo do produto ou servico objeto do plano,
dentre eles: dados dos empreendedores e do empreendimento; andlise de
mercado; plano de marketing; plano operacional; plano financeiro; construgdo
de cendrios; avaliacdo estratégica; e avaliagdo do plano de negdcios (SEBRAE,
2013).

Com a modelagem de negdcios e o plano de negdcios determinados, o
empreendedor tem mais seguranga para entrar no mercado, e as chances de a
invencdo tornar-se inovagdo também aumentam, pois os principais aspectos
estdo definidos e amadurecidos para o lancamento do produto ou servigo no
mercado.

O plano de negdcios é, portanto, um documento personalizado e que
deve ser adaptado a realidade de cada empreendedor, pois nele se consideram
caracteristicas peculiares a cada negdcio.

Neste estudo, alguns pontos ndo puderam ser definidos, pois isso
depende da empresa que obterd a transferéncia de tecnologia. Na sequéncia,
a Tabela 3 descreve as etapas para a elaboragdo do plano de negdcios.

Tabela 3 - Etapas para a elaboragdo do plano de negdcios

ORDEM ETAPA DESCRICAO

1° Sumadrio executivo Resumo dos principais pontos do plano de

negocios; dados dos  empreendedores,
experiéncia profissional e atribuicdes; dados do
empreendimento; missdo da empresa; setores
de atividades; forma juridica; enquadramento
tributdrio; capital social e fonte de recursos.

22 Analise de Mercado Estudo dos clientes; estudo dos concorrentes;
estudo dos fornecedores.

32 Plano de Marketing Descricdo dos principais produtos e servicos;
preco; estratégias promocionais; estrutura de

comercializacdo; localizagdo do negécio.

42 Plano de Marketing Layout ou arranjo fisico; capacidade
produtiva/comercial/servicos; processos

operacionais; necessidade de pessoal.
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ORDEM ETAPA DESCRICAO

52 Plano Financeiro Estimativa de investimentos fisicos; capital de

giro; investimentos pré-operacionais;
investimento total; estimativa de faturamento
mensal da empresa; estimativa de custo unitdrio
de  matéria-prima, materiais  diretos e
terceirizacoes; estimativa de custos de
comercializagdo; apuragdo de custos dos
materiais diretos e/ou mercadorias vendidas;
estimativa dos custos com mdo de obra;
estimativa de custos com depreciagdo; estimativa
de custos fixos operacionais  mensais;
demonstrativo de resultados; indicadores de
viabilidade.

6° Plano de Cendrios Simulacdo de cendrios, com perspectivas
otimistas e pessimistas; definicdo de estratégias

preventivas.

72 Avaliagdo Estratégica | Andlise da matriz FOFA.

8° Avaliacdo de Plano Andlise da viabilidade.

de Negdcios

Fonte: Sebrae,2013 adaptado.

A sequir, designam-se os pontos definidos para o plano de negdcios do
produto pdo de queijo funcional:

o resumo dos principais pontos do plano de negdcios: tem como
objeto o langamento no mercado de produto inovador, ou seja, o pdo de queijo
adicionado de farinha integral de feijdo-caupi biofortificado. O publico-alvo
para o produto engloba criancas com deficiéncia de ferro, celiacos, alérgicos as
proteinas do trigo; pessoas que buscam alimentos com maior valor nutritivo e
funcional. A localizacdo da empresa depende de para quem serd transferida a
tecnologia, assim como o montante de capital a ser investido; o faturamento
mensal; o lucro que espera obter do negdcio; e em quanto tempo se espera que
o capital investido retorne;

o missdo da empresa: entregar um pdo de queijo gostoso, nutritivo
e funcional para criangas com deficiéncia de ferro, celiacos, alérgicos as
proteinas do trigo ou pessoas que buscam alimentos sauddveis e ricos, com
custos e modo de producdo semelhantes aos existentes no mercado,
fortalecendo a economia local, utilizando matéria-prima tipica do
Norte/Nordeste;

o setor de atividade: indUstria, na drea de panificacdo. Pode ter,
também, como clientes empresas do comércio e do servigo que fornecem
produtos para o publico-alvo citado, a exemplo de cafés, supermercados, lojas
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de conveniéncia, cantinas de escolas;

o estudo de clientes: os potenciais clientes para o produto
englobam criangas com deficiéncia de ferro; celiacos; alérgicos as proteinas do
trigo; e pessoas que buscam alimentos com maior valor nutritivo e funcional.
Consideram-se criancas, em consondncia com o Estatuto da Crianca e do
Adolescente (Lei n® 8.069 de 1990, artigo 2°), as pessoas até 12 anos de idade
incompletos. Pode-se fornecer, também, para outras empresas que possuem o
publico semelhante, como referido no item anterior;

o estudo dos concorrentes: os principais concorrentes sdo as
empresas que jd fornecem pdo de queijo no mercado, nos formatos tradicional,
integral, fit, entre outros. Por ser um produto consumido em todo o mundo, por
pessoas de todas as idades, concebe-se um grande mercado a ser explorado.
Além disso, destacam-se os diferenciais que o pdo de queijo adicionado com
farinha integral de feijdo-caupi traz, como alto conteudo de fibras alimentares;
alimento funcional; fonte de proteinas, carboidratos, minerais e vitaminas;
melhora a atividade antioxidante; ndo possui gluten; pode ser congelado;
melhor qualidade tecnoldgica do pdo; testado e aceito sensorialmente; possui
o dobro de ferro da formulagdo padrdo; sem contar com o pedido de patente
em andamento;

o estudo dos fornecedores: a matéria-prima possui baixo custo e é
facilmente encontrada nas Regides Norte e Nordeste durante todo o ano. Os
equipamentos, os utensilios e as embalagens utilizados para a fabricagdo dos
produtos sdo simples, de baixo custo e facilmente encontrados em todas as
regioes do Pais;

o preco: devido ao custo dos insumos, o preco de custo do produto
proposto fica semelhante aos jd existentes no mercado, tendo, com isso,
condicdes de concorrer;

o estrutura de comercializagdo: os canais sugeridos para
comercializacdo sdo redes sociais, site, e-mail, indUstria de produtos
complementares, padarias, cafés, supermercados, entre outros que jd
comercializam produtos semelhantes;

o processos operacionais: as atividades desempenhadas
rotineiramente serdo o gerenciamento dos pedidos; a fabricagdo do produto;
distribuicdo e entrega; e divulgacdo. O gerenciamento dos pedidos, a
distribuicdo e a entrega, bem como a divulgacgdo, serdo executados por meio
dos canais disponibilizados, podendo utilizar sistemas ou planilhas para
facilitar o processo, sendo que a fabricagdo seguird o fluxograma apresentado
anteriormente (Figura 1);

. estimativa dos investimentos fisicos: caso a transferéncia de
tecnologia seja realizada para uma industria de panificacdo, deduz-se que os
equipamentos, as mdquinas e os utensilios necessdrios jd devem existir. Caso
contrdrio, esse investimento consistird na aquisicdo de itens bdsicos de
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cozinha, sem alta tecnologia, podendo, inclusive, serem alugados ou a
producdo, terceirizada. E necessdrio possuir uma estufa ventilada, para
secagem do feijado-caupi e obten¢do da farinha;

. estimativa do custo unitdrio de matéria-prima: valor da
matéria-prima utilizada para producdo e embalagem;

o andlise da matriz das Forcas, Oportunidades, Fraquezas e
Ameacas (FOFA): andlise dos fatores internos da empresa, suas forgas e
fraquezas; e dos fatores externos, oportunidades e ameacgas, comparados com
os produtos existentes no mercado (Tabela 4).

FORCAS FRAQUEZAS

- Alimento funcional;

- Fonte de proteinas e carboidratos;

- Alto conteudo de fibras alimentares;

- Melhor atividade antioxidante;

- Melhor qualidade tecnoldgica do pao;

- Matéria-prima regional e de baixo custo;

- Desconhecimento das forcas do produto;
- Necessidade de processar a farinha de

) o feijao-caupi.

- Teste sensorial satisfatério;
- Dobro de ferro do pédo de queijo padréo;
- Fonte de vitaminas e minerais;
- Menor quantidade de sédio.

OPORTUNIDADES AMEACAS
- Pessoas buscando alimentos nutritivos;
- Grande quantidade de pessoas com deficiéncia | - Baixo investimento para producéo;
de ferro; - Mercado com vérios produtos semelhantes;
- Pedido de patente em andamento; - Preconceito pelo acréscimo do feijao.

- A farinha pode ser mais um produto.

Os itens que ndo foram definidos dependem das varidveis (mercado,
volume, entre outras) que o empreendedor que receber a transferéncia de
tecnologia definird para o produto.
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CAPITULO 6: MARCA

A Lei de Propriedade Industrial — Lei n® 9.279/96 define marca como os
sinais distintivos, visualmente perceptiveis, ndo compreendidos nas proibicées
legais. Desse conceito, pode-se extrair que a marca serve para diferenciar
produtos iguais ou semelhantes no mercado.

E significativo que um produto possua uma marca, pois assim o
consumidor identificard mais facilmente a empresa fornecedora dele. Antes de
definir essa marca, deve-se envidar a busca de anterioridade no INPI, a fim de
evitar adotar um nome que jd exista no mercado e minimizar as chances de
indeferimento do pedido de registro da marca (INPI, 2013).

O nome sugerido para o produto alvo deste estudo é Caupi — pdo de
queijo funcional. A busca foi cumprida no sitio do INPI, a partir do radical Caupi,
na classe 30, a qual pertence o pdo de queijo, mas nenhum resultado foi
encontrado, sugerindo que a marca estd disponivel.

Segundo o Ministério da Saude (2015) alimentos funcionais sdo aqueles
“que produzem efeitos benéficos a saude, além de suas fungbes nutricionais
bdsicas”, possuindo assim potencial para reduzir o risco de doencas cronicas
ndo transmissiveis. Diante do exposto, o pdo de queijo adicionado de farinha de
feijdo-caupi pode ser considerado um alimento funcional.

O resultado dessa busca estd disponivel na Figura 3, a seguir.

Figura 3 - Tela da busca no INPI

BRASIL Acesso & informacéo Participe Servigos Legislagdo Canais
Instituto D_Tacioml da :
Propriedade Industrial
Ministério da Economia
Consulta a Base de Dados do INPI
[ Inicio | Ajuda? ]
» Consultar por: Pesquisa Basica | Marca | Titular | Cad. Figura ]
RESULTADO DA PESQUISA (11/04/2020 as 16:47:35
Marca: CAUPI
Classificacio de Nice - NCL: 30
- Nenhum resultado fo1 encontrado para a sua pesquisa. Para efetuar outra pesquisa, pressione o botdo de
VOLTAR.
AVISO: Depois de fazer uma busca no banco de dados do INPI, ainda que os resultados possam parecer
satisfatorios, nio se deve concluir que a marca podera ser registrada. O INPI no momento do exame do
pedido de registro realizara nova busca que serd submetida ao exame técnico que decidira a respeito da
registrabilidade do sinal.

Dados atuslizados até 07/04/2020 - N® da Revista:

Rua Mayrink Veiga, 9 - Centro - RJ - CEP: 20090-10 Fab('_;)

Conosco

Fonte: INPI, 2020.
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A busca foi igualmente realizada no software Webseek, a partir do radical
Caupi, na classe 30, com filtros de fonética semelhantes e afinidade de
palavras. Também ndo foram encontrados resultados, conforme se mostra na
Figura b.

Figura 4 — Tela da busca no Webseek

Marca > PESQUISA DE MARCA

PESQUISA DE MARCA

NCL: ()30

Utiliza afinidade? Sim

Fonética? Sim

Utiliza correspondéncia? Sim

Palavra: CAUPI[CAUPI, CAUPY, KAUPI, KAUPY, SAUPI, SAUPY, SSAUPI, SSAUPY] - Radical
Busca avangada: R{CAUPI}

Considerar espago? Nao

Considerar processos Extintos/Arquivados? Nao

Apresentacdo: Todas

Matureza: Todas

Ignorar Palavra de Uso Comum: Nao

Exibir imagem? Sim

Ordem: Marca (Crescente)

Nao foram encontrados registros que atendam s condigoes estabelecidas.

Salvar Pesquisa

Fonte: Webseek (2020).

Apresenta-se sugestdo de identidade visual desenvolvida por agéncia de
publicidade para o pdo de queijo funcional.

Figura 5 - |dentidade visual da CAUPI PAO DE QUEIJO FUNCIONAL

anjor

PAO DE QUEIJO
FUNCIONAL

BAIXE O MANUAL CLICANDO AQUI

Fonte: Dados da Pesquisa, 2020.

PROTOCOLO SISTEMATIZADO PARA LANCAMENTO DE ALIMENTO FUNCIONAL NO MERCADO



https://drive.google.com/file/d/1OHcErAxfUk2MGgL8xzs1kG2UlkD8ZOgi/view?usp=sharing

AN

CAPITULO 7: PROPRIEDADE INTELECTUAL E ATIVO INTANGIVEL

No entendimento de Tigre (2006, n.p.),
o valor de uma determinada tecnologia geralmente depende das
condigdes de apropriabilidade, ou seja, da possibilidade de o inventor ou
inovador manter controle monopolista sobre a tecnologia em um
determinado periodo de tempo. Tal controle geralmente é exercido através
da propriedade intelectual sobre bens imateriais, por meio de patentes.

O Comité de Pronunciamentos Contdbeis (CPC) conceitua ativo
intangivel como um ativo ndo monetdrio identificdvel, sem substancia fisica ou
incorpdreo, ou seja, € um ativo ndo palpdvel na empresa, a exemplo de marca
e patente.

Para o produto escolhido para o protocolo sistematizado, cabem as
seguintes protegoes intelectuais: patente e marca. O INPI é a autarquia federal
responsdvel pelo registro de marca e depdsito de patente. Quanto a patente, o
pdo de queijo adicionado com feijdo-caupi jé conta com pedido de patente em
andamento, como citado anteriormente, enquanto o protocolo do pedido de
registro da marca foi solicitado pelos autores ao NINTEC.

Requereu-se, pois, o protocolo dos elementos nominativos Caupi pdo de
queijo funcional como marca mista, de produto na classe 30 (crodtons; pdo; pdo
sem fermento; pdo sem gluten; massas alimentares; misturas para massa;
pdezinhos).
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CAPITULO 8: TRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA

O processo de transferéncia de tecnologia envolve diferentes formas de
transmissdo de conhecimentos. Para ser eficiente, a transferéncia de
tecnologia deve ser acompanhada da promocdo de inovagoes incrementais,
até mesmo para que as universidades possam licenciar tecnologias novas, jd
que ndo tém interesse de as comercializar diretamente. Nesse caso de
transferéncia, os processos ou produtos precisam ser adaptados as condigdes
de mercado (TIGRE, 2006)

Na UFPI, o NINTEC é o responsdvel por orientar e realizar as
transferéncias de tecnologia dos produtos da instituicdo. No caso do pdo de
queijo adicionado com farinha integral de feijdo-caupi, patente e marca serdo
transferidas.

Segundo Barbosa (2010), nesse contexto, € necessdrio um contrato de
propriedade industrial, podendo ser de cessdo de patentes, exploracdo de
patentes, cessdo de marcas e uso de marcas.

Barbosa (2010, n.p.) assim define licenca de patente: “precisamente uma
autorizagdo, dada por quem tem o direito sobre a patente, para que uma
pessoa faca uso do objeto do privilégio”. J& na cessdo, o titular transfere o
direito de exclusividade, repassando a titularidade do direito. Os contratos
referentes s marcas também funcionam assim.

Os contratos de licencas de marcas e patentes devem ser averbados no
INPI para que produzam efeitos em relagcdo a terceiros. Essa averbagdo
produzird efeitos a partir da data de sua publicacdo. Nos contratos de cessdo
de marcas e patentes, o INPI fard as seguintes anotacdes: da cessdo; de
qualquer limitacdo ou 6nus; e das alteracdes de nome, sede ou endereco. As
anotagodes produzirdo efeitos a partir da data de publicagdo (BRASIL, 1996).

Na acepcdo de Barbosa (2010), a averbagdo das licengas e cessdes ndo
se destina a dar eficdcia absoluta ao contrato, pois essa jd existe antes da
averbacgdo, entre as partes vale o contrato.

O Cddigo Civil (Lei 10.406/2002) estipula como elementos minimos para
a validade do contrato: agente capaz; objeto licito, possivel, determinado ou
determindvel; e forma prescrita ou ndo defesa em lei.

Além dos elementos minimos definidos acima, outros itens sdo:
negociagoes feitas entre as partes, que envolvem acordos, royalties e
pagamentos; valoracdo; tip de contrato; atualizagoes; rescisdo; foro, entre
outros pontos.
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CONSIDERAGOES FINAIS

Obteve-se um protocolo sistematizado para langcamento do pdo de
queijo adicionado de farinha de feijdo-caupi, pois € um produto vidvel para a
comercializa¢do, inovador e apresenta boas perspectivas para introdu¢do no
mercado.
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