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Recém-inaugurado, o BRF Innovation Center pretende

se tornar referéncia na criacdo de novos negécios

Yuri Vaconcelos

econhecida como uma das 100 empresas
mais inovadoras do planeta pela publica-
célo de negdcios Forbes, a multinacional
brasileira BRF, uma das gigantes glo-
bais do setor de alimentos, inaugurou
em junho de 2013 seu novo centro de pesquisa e
desenvolvimento. Com 10 mil metros quadrados
de area, a instalacéo, batizada de BRF Innovation
Center, foi construida em Jundiai, a cerca de 60
quilémetros da capital paulista, de acordo com
os principios da arquitetura sustentavel e conta
com laboratérios e equipamentos de ultima gera-
cdo, cozinhas experimentais e minifabricas para
producfo-piloto. A unidade sera responsével pelas
inovaghes em carnes e pratos prontos, margarinas
e proteinas vegetais. Os projetos do setor agrope-
cudrio permanecerio distribuidos entre varias
unidades produtivas. Segundo Nilvo Mittanck,
vice-presidente de operacdes e tecnologia da BRF,
o Innovation Center foi planejado para ser um
marco em desenvolvimento tecnoldgico no setor
de alimentos no Brasil e no mundo. “Ele serd uma
referéncia dentro e fora da companhia, tanto na
criagdo de novos negdcios quanto na solugéo de
problemas. Nosso objetivo é ganhar tempo nos
projetos e no atendimento aos clientes.”
O novo centro de Pesquisa e Desenvolvimento
(P&D) foi montado no mesmo complexo onde ja
operavam um centro de distribuicéo e o labora-
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tdrio de referéncia da companhia. A BRF é uma
associacdo da Sadia e da Perdigéo instituida em
2009. A unidade de Jundiai retine as atividades que
antes eram executadas nos centros de pesquisa da
Perdigfo, em Videira, Santa Catarina, e da Sadia, no
bairro paulistano de Vila Anastécio. A concentra-
cdo das atividades de inovacdo em um tinico local,
de acordo com a companhia, favoreceu a sinergia
entre os pesquisadores e a equipe de marketing,
que esta baseada em Sio Paulo. “Com isso, ficamos
mais sintonizados com as expectativas do consu-
midor”, diz Ralf Piper, diretor de P&D e qualidade
da BRF. Outra vantagem do Innovation Center é
sua localizagfio estratégica junto a importantes
polos tecnoldgicos e mercados consumidores. “O
fato de Jundiai estar préxima de grandes centros
de pesquisa e universidades, como USP [Univer-
sidade de Sio Paulo], Unicamp [Universidade Es-
tadual de Campinas], IPT [Instituto de Pesquisas
Tecnoldgicas do Estado de Sdo Paulo] e unidades
da Embrapa [Empresa Brasileira de Pesquisa Agro-
pecuaria], também foi um fator relevante na hora
de escolher a cidade como sede de nosso centro
de inovacio”, explica Piper, que é graduado em
medicina veterinaria e comecou a trabalhar na
Sadia em 1991. O novo centro de pesquisas custou
R$ 58 milhoes e emprega 150 profissionais, entre
engenheiros de alimentos, nutricionistas, quimi-
cos, farmacéuticos e veterinarios.
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O projeto do BRF Innovation Center faz parte
da meta da companhia de duplicar, até 2015, os
investimentos em pesquisa, desenvolvimento e
inovacéo - a empresa néo divulga o valor total
investido na drea. Dividido em quatro areas -
criacdo e pesquisa, aplicacéo, cozinha e andlise
sensorial -, a maior novidade de sua estrutura
é a existéncia de uma planta-piloto na area de
aplicacdo, composta por minilinhas de producéo
para realizacéo de testes e acompanhamento das
diversas fases de desenvolvimento de projetos
de produtos e embalagens. “Agora néo precisa-
remos mais depender das unidades produtivas
para realizar essas avaliacdes. Podemos simular
producéo em larga escala, projetar custos e tes-
tar pardmetros de processos e caracteristicas de
qualidade dos novos produtos”, ressalta Mittanck.

A planta-piloto abriga linhas de processamen-
to de produtos a base de carne como embutidos
e produtos empanados, margarinas, massas e
doces, além de embalagens. Os ambientes sdo
personalizados e adaptaveis a diferentes tipos de
equipamentos e processos. “Essa nova instalacfio
trara ganhos de produtividade, porque permitira
transformar uma producéo em escala-piloto em
industrial. Isso nem sempre € facil de fazer numa
fabrica, porque é preciso aguardar o momento
ideal na linha de producéo para testar a inova-
¢d0”, conta José Roberto Gongalves, gerente de
planejamento da qualidade e gestdo do conhe-
cimento do BRF Innovation Center.

Outro diferencial do complexo so as cinco cozi-
nhas experimentais destinadas a clientes estratégi-
cos do grupo, entre eles McDonald’s, Burger King,
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1 Placa com cultura
de bactérias

2 Andlise e verificacdo
de peso de produto

3 Nos tubos, meio de
cultura de sementes

4 Amostras de
alimentos para medicdo
de pH
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Pizza Hut e Subway. “Criamos cozinhas
especificas para contas globais. Nelas
reproduzimos a instalacdo dos clientes,
com equipamentos semelhantes, e faze-
mos o desenvolvimento de produtos em
conjunto”, afirma Gongalves. Essas cozi-
nhas também séo espaco para realizacdo
de treinamentos, a¢des de divulgacéo e
testes sensoriais. “Fazemos testes cegos
dos nossos produtos com funcionarios
treinados capazes de perceber pequenas
diferencas de sabor, odor e textura. Em
Sdo Paulo é realizada a analise sensorial
com o consumidor final”, explica.

LANCAMENTOS INOVADORES

Proprietaria das marcas Perdigio, Sa-
dia, Batavo e Elegé, entre outras, a BRF,
que no inicio de suas atividades tinha o
nome de Brasil Foods, é um dos maiores
participantes globais no setor alimenti-
cio. Com uma receita liquida de R$ 28,5
bilhées em 2012, ela atua nos segmentos
de carnes (aves, suinos e bovinos), ali-
mentos processados de carnes, lacteos,
margarinas, massas, pizzas e vegetais
congelados. A empresa emprega 114 mil
funciondrios e opera 50 fabricas no pais.
Além delas, conta com nove unidades
industriais na Argentina e duas na Eu-
ropa, sendo uma na Inglaterra e outra
na Holanda. Uma nova unidade fabril
estd programada para ser inaugurada em
Abu Dabi, nos Emirados Arabes Unidos,
no primeiro semestre de 2014. A decisdo
de se instalar no Oriente Médio € justi-
ficada pelo fato de essa regido ser um
mercado fundamental para a companhia,
que exporta seus produtos para mais 120

paises dos cinco continentes. Na China,
a BRF consolidou recentemente uma
joint-venture com a Dah Chong Hong
Limited para distribuicéio de seus pro-
dutos no mercado daquele pais.

O centro de P&D de Jundiai serd res-
ponsavel por boa parte dos novos lanca-
mentos que a BRF colocara no mercado
brasileiro e mundial nos préximos anos.
A empresa tem em seu portf6lio mais de 3
mil produtos, dos quais 450 lancados em
2012. Em 2013 entregou ao mercado, até
o terceiro trimestre, 169 produtos, além
das extensdes de linha que representam
um niimero bem maior. Desses, nem to-
dos representam produtos inovadores
e diferenciados, como explica o diretor
Ralf Piper. “Podem ser um iogurte com
novo sabor ou uma lasanha que passou
a ser fabricada em outro tamanho. Os
produtos inovadores, realmente diferen-
ciados, sdo chamamos de plataforma de
ruptura.” Exemplos desses produtos sio
a linha de maionese fabricada com dleo
de girassol da Perdigio, a familia de la-
sanhas da Sadia produzidas com massa
integral e o iogurte grego liquido da Bata-
vo, 0 primeiro do género lancado no pais.

As novidades da BRF, no entanto, nio
se limitam ao langamento de novos pro-
dutos. A companhia também investe em
processos tecnoldgicos inovadores e em
pesquisas para reducéo de sddio, gordura
e acucar em seus produtos. “A busca por
alimentos mais saudéaveis é um desafio
permanente do setor de inovacéo”, diz
Piper. Por meio do trabalho de um grupo
de pesquisadores liderado pelo enge-
nheiro quimico Paulo Donizeti Guar-
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nieri, a empresa obteve avancos no de-
senvolvimento de uma substancia que
pode substituir o sal em seus alimentos.
“Além de conferir sabor a comida, o sal
também é importante para conservacédo
dos alimentos. Ele mantém a estabilida-
de do produto, garantindo o prazo de
validade”, explica Guarnieri. O proble-
ma € que seu CONsumo em excesso esta
associado a algumas doencas cronicas,
entre elas a hipertenséo. Isso fez com
que o Ministério da Saade e a Associacédo
Brasileira das Industrias de Alimentos
(Abia) firmassem em 2011 um pacto para
reducdo do teor de s6dio em alimentos
industrializados. “N4o podemos revelar
maiores detalhes, mas posso dizer que
essa substincia alternativa ao sal ja é
aplicada experimentalmente em nos-
sos produtos”, revela o diretor de P&D.

ALTA PRESSAO

Outra inovacdo recente, na area de pro-
cessos, estd relacionada a esterilizacdo
de produtos fabricados a base de carnes.
A equipe coordenada pelo consultor téc-
nico Gustavo Menengoti Ribeiro testa ha
meses um novo equipamento responsé-
vel por um processo de pasteurizacdo a
frio. “Seremos a primeira empresa de
carnes do Brasil e a segunda em todos os
setores a adotar a tecnologia HPP, sigla
em inglés para high pressure pasteuri-
zation [pasteurizacéo a alta pressio]”,
conta Ribeiro. Segundo ele, a vantagem
desse processo de pasteurizacio a frio é
que ele mantém as caracteristicas sen-
soriais do alimento, alterando minima-
mente seu sabor e textura. “Essa tec-
nologia devera ser aplicada em alguns
produtos de maior valor agregado entre

Um projeto na area de processos
é o primeiro dentro da politica
de inovacao aberta da empresa

dois e quatro anos”, diz o pesquisador da
BRF. “Ela pasteuriza qualquer alimento.
E como se o produto fosse mergulhado
numa coluna d’agua de 60 quildémetros
de profundidade, reduzindo de forma
drastica a presenca de microrganismos.”

Um dos pilares da inovagio da empresa
é o trabalho conjunto com universidades
e centros de pesquisa. A area de inovacéo
aberta é coordenada pela engenheira de
alimentos Maria Cristina Youn Lui e pela
quimica Adriana Regina Martin. “Temos
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‘ Ralf Piper, médico veterindrio, diretor em P&D

e qualidade

José Roberto Goncalves, engenheiro de alimentos,

gerente de planejamento, qualidade e gestdo

Paulo Donizeti Guarnieri, quimico e engenheiro

quimico, consultor técnico de P&D

Maria Cristina Youn Lui, engenheira de
alimentos, especialista em P&D

Adriana Regina Martin, quimica, especialista
em inovacdo

Gustavo Menengoti Ribeiro, engenheiro
mecanico, consultor técnico de P&D

Universidade Federal do Parana (UFPR): graduacdo;
Universidade Federal de Santa Catarina
(UFSC): mestrado

UFSC: graduacdo;
Fundacdo Getdlio Vargas (FGV): MBA

Universidade de Sdo Paulo (USP): graduacdo;
USP: mestrado

Universidade Estadual de Campinas (Unicamp):
graduacdo; Unicamp: mestrado; FGV: MBA

Universidade Federal de Sdo Carlos (UFSCar):
graduacdo; UFSCar: Mestrado; UFSCar e
Universidade de Wisconsin (EUA): doutorado
UFSCar: pés-doutorado

UFSC: graduacdo;
USP e Unicamp: MBA

entre 20 e 30 projetos de inovagfo aberta
estabelecidos com instituicdes de ponta,
entre elas USP, Unicamp, Universidade
de Santa Maria [UFSM], no Rio Grande
do Sul, IPT e Embrapa Agroinddstria,
no Rio de Janeiro. Buscamos financiar
projetos focados em pesquisa aplicada
e no desenvolvimento de novas tecno-
logias e processos”, diz Adriana. A area
também é responsavel por obter recursos
para inovacdo com 6rgéos de fomento a
pesquisa como Conselho Nacional de
Desenvolvimento Cientifico e Tecnolé-
gico (CNPq) e Financiadora de Estudos
e Projetos (Finep).

A primeira parceria firmada desde que
a politica de inovacdo foi formalizada, ha
trés anos, aconteceu com o Departamen-
to de Tecnologia de Alimentos da UFSM.
“N&o posso dar detalhes sobre o projeto,
por ser sigiloso. Mas posso afirmar que se
tratou de uma inovacéo da area de proces-
s0s”, diz Maria Cristina. “Ao se aproximar
da academia, que € onde se faz pesquisa
de ponta, compartilhamos recursos hu-
manos e aceleramos a formacéo de nossos
profissionais. Os projetos, que consolidam
a inovacdo na BREF, sdo positivos para a
companhia e para as institui¢cdes parcei-
ras”, diz Ralf Piper. m
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