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RESUMO

A crescente busca da humanidade por solu¢Ges que garantam a sustentabilidade do nosso
planeta envolve uma complexa rede de questdes interligadas. Questdes ambientais, de salde,
de mercado e escolhas individuais estdo intrinsicamente relacionadas neste contexto. O futuro
da humanidade esta diretamente condicionado a nossa capacidade de reverter os impactos
prejudiciais causados pela modernidade, uma vez que a populacdo mundial continua a crescer
enquanto os recursos naturais diminuem. A industria alimenticia, em particular, desempenha
um papel crucial, fazendo uso intensivo de recursos hidricos e terrestres e contribuindo
significativamente para a emissao de gases de efeito estufa, principalmente devido a pecuéria.
Diante desse cenario, surgem alternativas que se apresentam como sustentaveis, saudaveis e
saborosas. Esses produtos, frequentemente chamados de alimentos a base de plantas analogos
acarne (ABPAC), buscam reduzir significativamente a pegada de carbono em comparacdo com
a carne convencional, enquanto ainda oferecem uma experiéncia sensorial semelhante. Eles séo
produzidos a base de plantas e incorporam tecnologia inovadora para replicar o sabor, textura,
aroma e suculéncia da carne.

No entanto, os aspectos individuais desses produtos, que abrangem salde, sustentabilidade,
preferéncias do consumidor e mercado, sdo frequentemente abordados de forma isolada. O
objetivo desta tese é aprofundar o conhecimento em cada um desses aspectos e explorar suas
interconexdes. A pesquisa adota uma abordagem interdisciplinar para analisar cenarios e
perspectivas para o mercado ABPAC, com foco em teoria de mercado, inovacao,
sustentabilidade, nutri¢do e saude.

O método escolhido € uma pesquisa qualitativa exploratoria, utilizando software de analise
qualitativa. As tematicas sdo analisadas por meio de categorias estabelecidas por um método
dedutivo. A analise revelou avancos substanciais no desenvolvimento dos produtos ABPAC,
tornando-os semelhantes em termos de caracteristicas sensoriais a carne convencional.

No que diz respeito ao mercado ABPAC, observa-se uma possivel estagnacao nas vendas em
mercados internacionais, mas a demanda por alimentos alternativos que abordem problemas
como seguranga alimentar e preservacdo ambiental continua a crescer. Isso destaca a
necessidade de intervencao por parte do Estado com incentivos para o desenvolvimento de
ABPAC mais saudaveis. A conscientizacao é¢ imprescindivel para que haja informacao sobre a
importancia de alimentos alternativos para mitigar os efeitos de gases de efeito estufa
decorrentes da pecuaria.

Os resultados apontam para discussdes ampliadas sobre o futuro da pecuaria. Para que haja uma
mudanca nos habitos alimentares, é preciso apoiar as empresas e familias que dependem da
producdo de proteina animal. Os alimentos ABPAC contam com tecnologia avancada e o
processo exige médo-de-obra qualificada, sendo essencial para uma transicdo bem-sucedida.
Além disso, € importante compreender melhor os consumidores que podem ndo estar
convencidos da necessidade de mudar seus habitos alimentares.

O mercado precisa se adaptar e desenvolver novas estratégias, as tecnologias devem continuar
evoluindo, e a sociedade civil deve se envolver em discussdes sobre os impactos dos habitos
alimentares no futuro da humanidade. O ineditismo desta tese estd na abordagem
interdisciplinar que permite uma analise criteriosa e uma compreensdo abrangente dos produtos
ABPAC, bem como dos cenarios e perspectivas que eles representam.

Palavras-chave: Alimentos a base de plantas analogos a carne (ABPAC); proteina a base de
plantas; sustentabilidade; mudangas climéticas; tecnologia e inovagdo em alimentos.



ABSTRACT

The growing quest of humanity for solutions that ensure the sustainability of our planet involves
a complex network of interconnected issues. In this context, we link the Environmental, health,
market, and individual choice issues. The future of humanity is conditioned by our ability to
reverse the harmful impacts caused by modernity as the world's population continues to grow
while natural resources diminish. The food industry, in particular, plays a crucial role, making
intensive use of water and land resources and contributing significantly to greenhouse gas
emissions, primarily due to livestock farming.

In this scenario, we present alternatives as sustainable, healthy, and tasty emerge. These
products, often called Plant-Based Meat Analogues (PBMA), seek to significantly reduce
carbon footprint compared to conventional meat while offering a similar sensory experience.
They are plant-based and incorporate innovative technology to replicate meat's taste, texture,
aroma, and juiciness.

However, the individual aspects of these products, which encompass health, sustainability,
consumer preferences, and the market, are often addressed separately. This thesis aims to
deepen the understanding of these aspects and explore their interconnections. The research
adopts an interdisciplinary approach to analyze scenarios and prospects for the PBMA market,
focusing on market theory, innovation, sustainability, nutrition, and health.

The chosen method is exploratory qualitative research using qualitative analysis software. We
analyzed the themes through categories established by a deductive method. The analysis
revealed substantial advances in developing PBMA products, making them similar sensory
characteristics to conventional meat.

Regarding the PBMA market, we observed a possible stagnation in international sales.
However, the demand for alternative foods addressing issues such as food security and
environmental preservation continues to grow—the need for government intervention with
incentives for developing healthier PBMA. Awareness is essential to convey the importance of
alternative foods in mitigating the effects of greenhouse gases from livestock farming.

The results point to expanded discussions about the future of livestock farming. Changes in
dietary habits support the need for companies and families dependent on animal protein
production. PBMA foods rely on advanced technology, and the process requires skilled labor,
which is essential for a successful transition. Furthermore, it is crucial to understand better
consumers who may need more convincing of the need to change their dietary habits.

The market needs to adapt and develop new strategies, technologies must continue to evolve,
and civil society must engage in discussions about the impact of dietary habits on the future of
humanity. The uniqueness of this thesis lies in the interdisciplinary approach that allows for a
thorough analysis and a comprehensive understanding of PBMA products, as well as the
scenarios and prospects they represent.

Key-words: Plant based meat analogues (PBMA); meat analogues; sustainability; climate
changes; food technology and innovation.
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CAPITULO | - APRESENTACAO DA TESE

1 INTRODUCAO

O consumo de alimentos alternativos a proteina animal tem crescido de forma gradativa
e representa um mercado promissor. Muitos sdo os fatores que impulsionam esse mercado e,
dentre esses, se destacam a seguranga alimentar, a sustentabilidade, a satde, o comportamento
humano e os fatores socioecondémicos (SMETANA et al., 2015; VAN DER WEELE et al.,
2019).

Sob esse viés, a Organizacdo Mundial da Sadde (OMS) define seguranca alimentar
como a condi¢do na qual “todas as pessoas tém acesso a alimentos suficientes, seguros e
nutritivos para manter uma vida saudavel e ativa”. Estima-se que, nas proximas décadas, com
o0 crescimento populacional, o niUmero de habitantes total do planeta Terra podera chegar a 10
bilhGes de pessoas. Com isso, vira o risco da escassez de alimentos e 0 aumento da fome,
principalmente em paises menos desenvolvidos (BAUDRON et al., 2015; DE ANGELIS et al.,
2020).

Por sua vez, em relacéo a sustentabilidade, ressaltam-se 0s impactos ao meio ambiente
referentes a estrutura necessaria para a criacdo de animais e produtos derivados (BRYANT,;
SZEJDA; PAREKH; DESPHANDE; et al., 2019; LYNCH; PIERREHUMBERT, 2019;
SANTO et al., 2020). A utilizacdo em grandes proporc6es de recursos hidricos, de ocupacgdo da
terra e emisséo de gases poluentes séo fatores que mobilizam a intengédo na reducéo do consumo
de carne. Além disso, aspectos referentes a salde tendem a mudar os habitos alimentares das
pessoas, tais como doencas cardiovasculares, obesidade e hipertensdo, que também podem estar
relacionadas ao consumo excessivo da carne.

Nesse contexto, os produtos analogos a carne se configuram como uma via possivel para
mitigacdo ou até mesmo substituicdo do consumo de proteina animal, com menor impacto
ambiental e condi¢des para suprir o mercado com produtos de propriedades nutritivas e custo
mais acessivel (VAN VLIET; KRONBERG; PROVENZA, 2020).

Tratam-se dos produtos a base de plantas; a base de insetos comestiveis; carne de
laboratdrio (que sdo baseadas em células, também conhecidas como carne in vitro ou carne
cultivada); e a base de micro proteinas fungicas (ARSHAD et al., 2017; HASHEMPOUR-
BALTORK et al., 2020). Estudos mais recentes tratam também de proteinas de microalgas
extraidas de Spirulina e proteinas isoladas de insetos (SHA; XIONG, 2020).
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Com os avancgos tecnolégicos ocorridos na Ultima década, esses produtos, além de
substituirem as necessidades nutricionais, passaram a se configurar em uma condigdo
diferenciada, incorporaram caracteristicas que imitam a textura, o sabor e 0 aroma dos produtos
de origem animal (BOHRER, 2019; DE KONING et al., 2020; LEROY; SCHOLLIERS;
AMILIEN, 2015; SMETANA et al., 2015; VAN DER WEELE et al., 2019; VAN LOO;
CAPUTO; LUSK, 2020).

Nesse sentido, a atencdo de investidores e do publico em geral esta cada vez mais
voltada para as recentes inovacOes desse segmento. Isso vem despertando o interesse de
empresas especializadas que buscam expandir esse mercado (ASGAR et al., 2010; PATRA et
al., 2020; SHURTLEFF; AOYAGI, 2014).

Frente a esse cenario, sd0 muitas varidveis que envolvem o segmento de alimentos
alternativos a proteina animal. Com isso, novas formas de producdo de alimentos surgem por
meio de organizagdes do tipo “Start-Ups”, cujo termo mais comumente utilizado (e adotado
neste estudo) é startup. No ambito do estudo proposto, tais organizagdes sdo observadas como
aquelas que se dedicam a inovar por meio de pesquisas em novas tecnologias que revolucionam
a forma de produzir, vender, consumir ou servir todos os tipos de alimentos. Esse movimento
de startups voltadas para alimentos ¢ nominado foodtech, uma vez que faz uso de tecnologias
e inovagdo como estratégias para garantir a competitividade no mercado global de alimentos
(DIAS; JARDIM; SAKUDA, 2019).

Estudos recentes sobre a aceitacdo de consumidores em relacdo aos produtos
substitutivos a carne mostram receptividade expressiva em relacdo aos produtos a base de
plantas, as Plant-based meat alternatives (PBMA) (BRYANT; SZEJDA; PAREKH,;
DESPHANDE; et al., 2019; HARTMANN; SIEGRIST, 2017; POSSIDONIO et al., 2021).
Dessa forma, o foco da tese se mantera em produtos andlogos a carne a base de plantas — que
para este estudo serdo também chamados de Alimentos a Base de Plantas Analogos a Carne
(ABPAC).

Sendo assim, a inovagdo e tecnologia sdo imprescindiveis para o incremento de
ABPAC, uma vez que o processo produtivo é baseado na técnica de extrusdo. O cozimento por
extrusdo vem sendo utilizado para produzir analogos de carne desde a década de 1960, porém
sO recentemente essa tecnologia foi aprimorada para melhorar a experiéncia do consumidor
(LEE et al., 2020; OSEN et al., 2013).

Nos Estados Unidos e na Europa, além dos publicos vegano e vegetariano,
consumidores que apreciam a carne (gado, frango, suino, etc.) passaram a consumir ABPAC
com mais frequéncia (KYRIAKOPOULOU; DEKKERS; VAN DER GOOT, 2018).
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Além disso, 0 mercado de produtos voltados para pessoas que se declaram veganas ou
vegetarianas vem crescendo substancialmente em paises desenvolvidos e em desenvolvimento
(LEITZMANN, 2014). No mercado europeu, a Alemanha registra crescimento de 97% nas
vendas de produtos a base de plantas, cerca de € 817 milhdes, enquanto o Reino Unido cresceu
73%, seguido por Austria, Roménia e Holanda (BERTHOLD, 2021).

Ja no Brasil, ndo h& dados concretos sobre o mercado para produtos alimenticios
veganos. A Associacdo Brasileira de Supermercados (ABRAS) em site oficial da internet indica
que a demanda por produtos vegetarianos é maior que a oferta no Brasil, “pais tem cerca de 16
milhdes de adeptos, que ainda carecem de produtos e servigos especificos para atendé-los.
Mercado de itens naturais deve movimentar R$ 55 bilhdes até o fim do ano” (ABRAS, 2015).

A partir dessa breve explanacgéo, observa-se a importancia de explorar os conhecimentos
acerca da tematica sobre proteinas a base de plantas analogas a carne. Por meio de uma
abordagem interdisciplinar, esta tese se prop0e a analisar o cenario de inovagdo na Otica das
organizac@es foodtechs e como se configuram os aspectos mercadoldgicos para o produto.

A interdisciplinaridade, nesta tese, € o baluarte que permite que as diversas tematicas
abordadas sejam fluidas e relacionadas. Ao tratar de temas criticos, como as mudancas
climéticas, frente aos desejos dos consumidores, somente foi possivel porque as diversas
disciplinas se entrelagam e viabilizam o dialogo. Neste contexto areas voltadas para conhecer
aspectos nutricionais, ciéncias de alimentos, ciéncias sociais, sustentabilidade, entre outras
dialogam com o tema desta tese.

As conclusdes possiveis perpassam pela continuidade e convergéncia dos temas, ndo ha
um ponto determinante. Aqui as conclusdes suscitam novas discussdes e novas possibilidades.
Neste aspecto tem aderéncia com a linha de pesquisa, Trabalho e Organizacgdes, proposta no
Programa de Pds-Graduacdo em Desenvolvimento Socioecondmico. Esta area de pesquisa
concentra-se na analise do trabalho dentro das organizacdes e em suas repercussées no
desenvolvimento socioecondémico. Examina as relagdes e as modalidades de trabalho
contemporaneas, bem como sua interacdo com politicas publicas, progresso social e econémico.
Explora praticas e habilidades organizacionais associadas as partes interessadas, abrangendo
desempenho e funcionamento das organizacOes, responsabilidade social, inovagdo, gestdo
empresarial e cadeias de producéo.

O que se apresenta nos proximos capitulos desta tese, pode-se remeter a analogia:

abertura de caixas compactadas a luz do entendimento interdisciplinar.
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1.1 PROBLEMA DE PESQUISA

Dados mostram que nas ultimas duas décadas, até o ano de 2018, o consumo de carne
aumentou em até 58% em todo o planeta, atingindo 360 milhdes de toneladas. O aumento da
populacdo mundial corresponde a 54% desse crescimento e 0s 46% restantes pelo incremento
no consumo por pessoa (WHITNALL; PITTS, 2019).

Ademais, segundo declaracdo do Escritério Regional da Food and Agriculture
Organization of the United Nations (FAO) para a América Latina e o Caribe ! a producéo
pecudria (bovinos, ovinos, caprinos, suinos, aves) corresponde a 18% das emissdes de gases de
efeito estufa no mundo. Devido a isso, S0 necessarios investimentos para melhorar a eficiéncia
da producdo pecuaria, assim como dirimir 0s impactos ambientais negativos geradas pelo setor.

Diante disso, os produtos ABPAC apresentam caracteristicas estéticas e quimicas de
alguns tipos especificos de carne, uma vez que sdo constituidos de plantas como soja, ervilha,
amendoim etc. (KYRIAKOPOULOU; DEKKERS; VAN DER GOOT, 2018; SHA; XIONG,
2020).

No entanto, trata-se de um mercado incipiente, pois questdes como a aplicacdo efetiva
em processos industriais e questdes legislativas impactam na disponibilidade de produtos
(POJIC; MISAN; TIWARI, 2018). Por outro lado, o segmento de analogos & carne com base
em proteina vegetal corresponde a 2% do mercado no varejo de carne embaladas e 1% das
vendas totais de carne no varejo, movimentando cerca de US $ 939 milhdes em 2019
(CHOUDHURY et al., 2020).

Em se tratando de hamburgueres de proteina vegetal, esses representam 4% do total de
hambdrgueres consumidos e esse nimero deve saltar para 8% em 2021. O mercado de
substitutos de carne conta com um faturamento US$ 19,5 bilhGes em todo o mundo e estima-se
que o publico-alvo desse segmento deve crescer até 2025 entre 6,8% e 9,4% (CAPORGNO et
al., 2020).

Ressalta-se, contudo, que ha incertezas sobre o potencial nutritivo de ABPAC. Ha
algumas opcdes que tém aspectos nutricionais que correspondem a produtos de origem animal,
porém por serem altamente processados, podem ndo se configurar como saudaveis. Como
exemplo disso tem-se 0s hamburgueres a base de plantas que foram avaliados e apresentaram
alto teor de sddio, acima dos produtos processados convencionais (SA; MORENO; CARCIOFI,
2020).

!Disponivel em: https://www.fao.org/americas/prioridades/ganaderia-sostenible/pt/
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Outros aspectos se apresentam no contexto global, como as questdes associadas a
sustentabilidade, a salde, a seguranca alimentar e ao sacrificio dos animais. Pessoas com
necessidades especificas como os alérgicos ou com opcdes alimentares diferenciadas como o
veganismo e vegetarianismo, também mudam a forma de se conceber e consumir alimentos
(MAKINEN et al., 2016; VAN VLIET; KRONBERG; PROVENZA, 2020).

Nesse ponto, um acontecimento que teve relevancia na Europa se deu pelo surgimento
da doenca encefalopatia espongiforme bovina, conhecida popularmente como “doenca da vaca
louca”. Desde entdo, se constatou um aumentou na preocupagdo com o consumo de proteina
animal, sob o risco de potenciais contaminagdes (ASGAR et al., 2010).

Por sua vez, no fim de 2019 o mundo experimentou o iniciou de um surto pandémico e,
desde entdo, praticamente todos os setores sociais e produtivos passaram por mudancas. A crise
sanitaria decorrente do virus SARS-Covid-19 trouxe a tona muitas fragilidades relacionadas a
seguranca alimentar. A cadeia agroalimentar ficou fragmentada devido ao sistema de
quarentena a obtencdo de insumos, infraestrutura e logistica, o que dificultou o acesso aos
alimentos em muitas regides do mundo (FARRELL et al., 2020).

O comprometimento da producdo e as dificuldades de distribuicdo de alimentos em
varias localidades no planeta, sdo pontos importantes relacionados as cadeias de demanda em
alimentos (SWINNEN; MCDERMOTT, 2020).

Além disso, a procura por alimentos substitutivos da carne se intensificou nas Gltimas
duas décadas em todo o mundo. Os consumidores buscam dietas de maior valor proteico, como
as proteinas a base de plantas. Nisso se conclui que as diferentes necessidades demandadas
pelos consumidores sugerem alto potencial para auxiliar na extracdo de proteinas de
propriedades tecno-funcionais preservadas (HASHEMPOUR-BALTORK et al., 2020; LELE;
GOSWAMI, 2017; OSTI; BAMPASIDOU, 2019; SMETANA et al., 2015).

Como ¢é possivel observar, sdo diversos os fatores que suscitam a discussdo sobre
proteinas analogas a carne. No entanto, este estudo manterd o foco nas questdes voltadas a
inovacéo e tecnologia, que podem melhorar as capacidades nutritivas e sensoriais dos ABPAC
e as possibilidades mercadoldgicas desses produtos.

O Brasil pode ter vantagens competitivas nesse mercado, pois a agropecudaria € um dos
setores mais expressivos na economia do pais, correspondendo a cerca de 21% do Produto
Interno Brasileiro (PIB). Para tanto, conta com seis grandes biomas — Pampa, Mata Atlantica,
Cerrado, Pantanal, Amazdnia e Caatinga —, um clima e um ecossistema diversos em toda a
extensdo territorial, além de fazer uso de tecnologias para garantir a produtividade oriunda de
ao menos duas safras anuais (DIAS; JARDIM; SAKUDA, 2019).
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Some-se a isso 0 fato de que a tecnologia e a inovacdo sdo meios estratégicos para o
desenvolvimento de processos de transformacdo de alimentos com caracteristicas nutritivas,
saudaveis e sustentaveis. Portanto, estudos académicos que aprofundem esse tema sdo
importantes para oportunizar conhecimentos que possam contribuir para novas estratégias
acerca de ABPAC.

A partir do exposto, foram formuladas questdes que orientaram esse estudo:

Quiais as condicdes para o desenvolvimento de ABPAC no Brasil?

A proposicéo desta tese abrange as questdes sobre inovacédo, tecnologias, mercado e

articulacGes que podem se constituir em vantagens competitivas para 0 mercado nacional.

1.2 JUSTIFICATIVA

O conhecimento e a aceitacdo por parte do consumidor em relacdo aos ABPAC sdo
muito iniciais. Todavia, nos mercados norte-americano, australiano e Europeu foram feitas
pesquisas com intuito de identificar o nivel de aceitagdo do produto. Alguns resultados
mostraram boa aceita¢do por parte dos consumidores. Dentre 0s motivos mais relevantes estéo
a consciéncia ambiental, a preocupacdo com o sacrificio animal e a composicao nutricional
(ESTELL; HUGHES; GRAFENAUER, 2021).

Nesse sentido, com o foco em conhecer os aspectos que podem constituir-se em
vantagem competitiva de ABPAC, o estudo se baseara na trajetoria e desempenho do produto
por meio da experiéncia e articulacbes do movimento foodtech.

A producdo de ABPAC apresenta um mercado promissor, conta com um pProcesso
produtivo ja conhecido e vem sendo aprimorada com uso de novas tecnologias para
proporcionar aos consumidores a experiéncia de estar comendo carne animal (CHOUDHURY
et al., 2020; DAY, 2013).

Diferentemente da tecnologia empregada para a producao de carne celular? (in vitro) ou
microproteinas produzidas por fermentacdo fungica, que podem constituir-se em fibras
alongadas, com pecas inteiras de musculo de carne, os produtos ABPAC ainda sdo limitados
em relagdo a carne estruturada. S&o produtos como hambdrguer, salsicha e nugget, que imitam
a carne processada (SHA; XIONG, 2020). Assim, apresentam um custo de produgdo mais
acessivel em relagdo ao processo da carne celular, no que se configura em uma alternativa
interessante do ponto de vista econémico (BUYEL; TWYMAN; FISCHER, 2015).

2 Os alimentos celulares séo desenvolvidos com técnicas da engenharia de tecidos e uso de células vivas que dao
origem a carnes sintéticas (TYAGI et al., 2016).
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J& nas questbes voltadas a sustentabilidade, a redugdo do impacto ambiental com a
diminuicdo de utilizacdo de terras e recursos hidricos para a producdo pecudria seria
compensatoria, além da reducéo de gases de efeito estufa. Porém, ha argumentos contrarios que
ressaltam os riscos ao meio ambiente nas producgdes agricolas que sdo monoculturas, como na
producdo de soja (BEVIER, 2012; ISMAIL; HWANG; JOO, 2020).

Nesse aspecto, empresas pioneiras como Beyond Meat™, Light life™ e Impossible
Foods™ apresentaram ABPAC inovadoras, com sabor e textura muito similares a carne de
origem animal, como a carne de gado e de frango (SHA; XIONG, 2020; ZHENG et al., 2019).
Industrias de processamento de carne estdo percebendo oportunidades de mercado e passam a
investir em produtos substitutivos baseados em plantas. S&o empresas como Tyson Foods, JBS,
Nestlé, Cargill, Hormel Foods, Perdue, sendo que algumas delas, inclusive, ja produzem seus
préprios produtos (SANTO et al., 2020).

Diante do exposto, observa-se que ndo ha estudos que agreguem conhecimentos sobre
como estdo as articulagdes das organizacbes Foodtechs e o cenario para o desenvolvimento de
ABPAC no Brasil. Sendo assim, esta tese pretende analisar tais articulacGes e apresentar as

configuracBes que despontam como competitivas para o Brasil nesse inicio de década.
1.3 OBJETIVOS

Com intuito de responder a pergunta de pesquisa apresenta-se o objetivo geral e
objetivos especificos.
1.3.1 Objetivo Geral

Analisar cenérios e perspectivas para o desenvolvimento do mercado ABPAC, sob a
Gtica da teoria de mercado. com enfoque em inovagdo, sustentabilidade, nutricdo e salde.
1.3.2 Objetivos Especificos

» Apresentar as caracteristicas de P&D de produtos ABPAC;

» Caracterizar as nuances relacionadas as motivagdes e barreiras na perspectiva do
consumidor;

+ Conhecer os aspectos que podem se constituir em vantagem competitiva para 0 mercado
ABPAC;
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+ Distinguir e projetar direcionamentos de possiveis cenarios futuros para o mercado de
ABPAC.

1.4 INEDITISMO E CONTRIBUICOES DA TESE

A tese que aqui apresentamos traz uma abordagem inovadora em relacao a sua tematica,
transcendo a mera anélise de produtos e adentrando a fronteira do conhecimento. O foco deste
trabalho vai além do produto em si, explorando a repercussdo do potencial impacto de alimentos
inovadores no futuro da humanidade.

Este tema se destaca como um highlight devido a recente atencao que ele recebeu, como
evidenciado em um artigo da renomada Revista Nature intitulado "Lab-grown meat: the science
of turning cells into steaks and nuggets". Embora o artigo da Nature® se concentre na carne
cultivada em laboratério, muitos dos dilemas abordados nele estdo intrinsecamente ligados aos
achados desta tese. As discussdes sobre sustentabilidade, o impacto do consumo de carne no
futuro da humanidade e a ponderacdo dos aspectos de salde na transicdo para alimentos
alternativos sdo centrais para ambos.

Além disso, esta tese levanta questdes profundas sobre os efeitos sociais e éticos de tais
inovacOes alimentares. Pode a alimentacdo tornar-se uma ferramenta para reverter os impactos
ambientais e, de certa forma, "salvar o mundo pela boca"? As questBes éticas exploradas no
artigo da Revista Nature sdo aqui amplamente discutidas, a medida que os Alimentos a Base de
Proteinas Alternativas Cultivadas (ABPAC) emergem como alternativas para uma transi¢do
alimentar mais sustentavel e saudavel.

A técnica de analise utilizada nesta tese também se destaca pelo seu carater inovador.
Ao abordar amplamente os temas relacionados aos ABPAC, esta pesquisa fornece subsidios
valiosos para a discusséo sobre sustentabilidade, mercado, preferéncias do consumidor e
inovacdo. Ela lanca luz sobre as complexas interacdes entre esses fatores, abrindo caminho para
um dialogo mais aprofundado e informado sobre o papel dos alimentos inovadores no futuro da

alimentacéo e do planeta.

3 Disponivel em: https://www.nature.com/articles/d41586-023-02095-
6?2utm_source=Nature+Briefing%3A+Translational+Research&utm_campaign=1dbdc1695e-briefing-tr-
20230712&utm_medium=email&utm term=0 872afe2a9a-1dbdc1695e-48915927



https://www.nature.com/articles/d41586-023-02095-6?utm_source=Nature+Briefing%3A+Translational+Research&utm_campaign=1dbdc1695e-briefing-tr-20230712&utm_medium=email&utm_term=0_872afe2a9a-1dbdc1695e-48915927
https://www.nature.com/articles/d41586-023-02095-6?utm_source=Nature+Briefing%3A+Translational+Research&utm_campaign=1dbdc1695e-briefing-tr-20230712&utm_medium=email&utm_term=0_872afe2a9a-1dbdc1695e-48915927
https://www.nature.com/articles/d41586-023-02095-6?utm_source=Nature+Briefing%3A+Translational+Research&utm_campaign=1dbdc1695e-briefing-tr-20230712&utm_medium=email&utm_term=0_872afe2a9a-1dbdc1695e-48915927
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1.5 ESTRUTURA DA TESE

A pesquisa se estrutura em artigos, sendo que seguem uma sequéncia e estao interligados
com o proposito de apresentar o cenario que envolve os ABPAC. No decorrer do estudo é
possivel compreender como se constitui 0 mercado para analogos, como o0 avancgo tecnoldgico
e inovador permitiu os produtos terem visibilidade e serem amplamente discutidos como meio
de minimizar os impactos ambientais, minimizar o sacrificio animal e avaliar as percepc6es dos
consumidores sobre sustentabilidade, nutricdo, salude e satisfacdo alimentar.
A tese conta com quatro capitulos (Figura 1), sendo uma pesquisa exploratoria-qualitativa pois
busca compreender os fendmenos que permeiam a integracdo dos ABPAC no cenario
mercadolodgico:
- Capitulo I apresentacao da tese, problema de pesquisa, justificativa e objetivos;
- Capitulo Il os conceitos tedricos que embasam o estudo, sobre inovacédo e processo produtivo
da inddstria alimentar;
- Capitulo 111 abordou as caracteristicas metodoldgicas da tese, com 0s passos que foram
determinantes para a analise dos dados
- Capitulo IV apresenta-se a evolucdo dos Produtos ABPAC, em que por meio de pesquisas e
testagem de novas técnicas, ingredientes e equipamentos constituiu-se produtos com
similaridade aos produtos carneos;
- Capitulo V é discutido como o cenario mercadoldgico se posiciona frente as demandas
ambientais, nutricionais e concorréncia. Outro aspecto apresentado neste capitulo sdo as
percepcOes dos consumidores quais 0s aspectos que podem ser uma barreira para 0 consumo e

quais possiveis estratégias identificadas para agdes futuras.
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Figura 1 - Representacdo da estrutura de pesquisa

« Apresentar as
caracteristicas de P&D de

produtos ABPACSs;
PESQUISA E
DESENVOLVIMENTO N . Caracterizar as
nuances relacionadas
as motivagoes e
ABPAC AMBIENTE barreiras na
= ~ perspectiva do
TECNOLOGICO E CENARIOS E consumidor
INOVADOR
PERSPECTIVAS
™ % SUSTENTABILIDADE + Conhecer os aspectos
E SAUDE gue podain g
constituir em vantagem
competitiva para o
mercado ABPAC
MERCADO o
CONSUMIDOR

» Distinguir e projetar
direcionamentos de possiveis
cenarios futuros para o mercado de
ABPACs

Fonte: Elaborado pela autora (2023)

Na sequéncia apresentam-se 0s capitulos que constituem a tese, conforme apresentado
neste titulo sobre a estrutura da tese.
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CAPITULO Il - REVISAO BIBLIOGRAFICA

Neste capitulo, apresenta-se o processo de fabricacéo e o desenvolvimento de técnicas
inovadoras para aprimorar as caracteristicas dos ABPAC. O estudo sobre o processo de
fabricacdo dos ABPAC abrange o préprio processo, com a apresentacdo das maquinas e dos
tipos de processamento dos vegetais, nos quais ocorrem técnicas diferenciadas de producéo em
relacdo a temperatura, umidade e velocidade do equipamento. Outro aspecto abordado € a
utilizacdo de novos ingredientes e componentes em busca de melhorias na textura, aparéncia,

aroma e sabor dos produtos.

1 INTRODUCAO

O desenvolvimento de ABPAC ocorre em diversos formatos e visa assemelhar-se a
produtos de carne de gado, porco e frango. Para cada tipo de produto, sdo empregadas
tecnologias e componentes diferenciados. As teorias que embasam este estudo incluem a
primeira sobre orientacdo para o mercado, a qual estabelece a relagdo entre as estratégias de
mercado e o cliente. A teoria da inovacdo é considerada um requisito para as empresas
garantirem sua existéncia e sucesso.

Os artigos pertinentes aos ABPAC neste estudo foram classificados em duas categorias
iniciais. Esse agrupamento foi feito devido a extensa literatura identificada por meio do
principal descritor 'plant-based meat analogue'. Para facilitar o entendimento, as categorias
definidas nesta tese estéo relacionadas ao Processo de Extrusdo e ao Consumo. O Processo de
Extrusdo abrange as caracteristicas de producdo, por meio de tecnologias, equipamentos e
ingredientes utilizados no processo produtivo. Em relacdo ao consumo, foram definidas as
categorias que englobam o produto na perspectiva do consumidor, incluindo sustentabilidade,
salde e componentes nutricionais.

Na categoria de processo de extrusdo, sdo apresentadas detalhadamente as técnicas de
producdo dos ABPAC, tais como Redmetro, Precipitacdo antissolvente, parafuso unico,
fermentacdo, extrusdo de rolos, dupla rosca, cisalhamento em célula Couette, alongamento

mecanico, entre outros, os quais sdo abordados minuciosamente neste capitulo da tese.

1.1 TEORIA ORIENTACAO PARA MERCADOS

Para que uma organizacao tenha solidez e destaque no cenario econdmico € necessario

estabelecer uma vantagem competitiva sustentavel. Parte do pressuposto que o valor do negocio
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é perceptivel para o cliente. A criagdo de valor pode ser dar de duas formas, ou pelo aumento
dos beneficios para o cliente em relacdo ao custo de aquisicdo, ou pela reducéo do custo de
aquisicdo em relacéo aos beneficios percebidos (NARVER; SLATER, 1990).

Os pilares da orientacdo de mercados sdo o foco no cliente, marketing coordenado e
rentabilidade. Sendo assim, para que haja foco em desenvolvimento e lucro do negécio, as
empresas ndo devem se pautar no atendimento ou nas vendas fidelizadas. Mas sim pelos estudos
e constante busca pelo atendimento do cliente em expectativas e desejos ainda ndo consolidados
(KOHL; JAWORSKI, 1990).

Nessa linha, os autores ressaltam, para que haja vantagem competitiva sustentavel faz-
se necessario controlar o impacto da dindmica interdepartamental, ou seja, a dindmica e 0s
conflitos entre departamentos podem impactar a orientacdo de mercados de uma organizacéo,
uma vez que geram tensdes entre os setores. Caso ndo haja um alinhamento estratégico para o
atendimento das demandas do mercado e dos clientes. Para tanto, a orientacdo coordenada e a
inteligéncia de mercado nédo sdo tarefa apenas de area de marketing e deve haver o envolvimento
de todos os setores (KOHLI; JAWORSKI, 1990).

A base para o delineamento das estratégias competitivas deve ser pautada na orientagédo
de mercado. Neste sentido, empresa com a cultura de orientacdo para mercados conseguem
alinhar os objetivos e esforgos organizacionais e consequentemente obtém melhor desempenho
competitivo e excelentes resultados em termos de posicionamento de mercado, market share e
rentabilidade (NARVER; SLATER, 1990). Ademais a rentabilidade é percebida como um
reflexo dos esforgos organizacionais na orientacdo para mercados (KOHL; JAWORSKI, 1990)

A orientacdo para mercados esta relacionada a capacidade de toda a organizacao se
voltar para o atendimento do mercado em que estd inserida. Parte de trés pressupostos: a
inteligéncia de mercados € caracterizada em prever as necessidades futuras dos clientes; a
inteligéncia de mercados € a disseminada entre os setores da organizacdo orientada para
mercados e a organizagdo desenvolve uma ampla capacidade de responder as necessidades dos
clientes e dos mercados (JAWORSK; KOHLI, 1993).

Além disso, envolve a gestdo superior, a dindmica interdepartamental, os sistemas
organizacionais, os funcionarios, o ambiente e 0 desempenho da empresa. Esses fatores tém
reflexos significativos nos resultados e desempenho da empresa. No &mbito da gestdo superior,
tem-se que o envolvimento da gestdo superior é determinante para o posicionamento de uma
empresa na orientacdo para mercados, de forma que se trata de uma decisdo estratégica que
emerge dos niveis superiores (JAWORSKI; KOHLI, 1993).
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Em sistemas organizacionais que sdo representados pela formalizacdo, centralizagéo e
departamentalizacdo. |[Compreende-se que quanto maior o grau desta estrutura, maiores podem
ser as dificuldades de atendimento das necessidades do mercado. Pois, em funcdo de
dificuldades e barreiras na comunicacdo e o dinamismo necessario para a inteligéncia de
mercado o processo pode ficar engessado (JAWORSKI; KOHLI, 1993).

Os funcionarios também desempenham papel fundamental, pois pressupdem-se que o
envolvimento e o sentimento de pertencimento dos funcionarios e principalmente dos gestores
¢ determinante para a orientacdo para o mercado (JAWORSK; KOHLI, 1993).

O ambiente externo é outro aspecto importante, no sentido de quanto mais turbulento e
dindmico o mercado, maiores serdo as necessidades de rapido atendimento e respostas ao
mercado, como um fator de competitividade ampliando a intensidade competitiva
(JAWORSKI; KOHLI, 1993).

Corrobora (CONNOR, 2007) em que, cabe a empresa conhecer seu publico consumidor
e trabalhar arduamente para superar as expectativas destes. A busca pelo sucesso deve ser
estratégica, ndo basta a empolgacdo inicial e acreditar que tudo estd garantido. O estrategista
deve oferecer aos clientes opcBes futuras, com inovacgdo, tecnologia ou outros sistemas de
entrega de valor.

Uma empresa orientada para mercado é aquela que consegue implementar o conceito
do marketing de maneira satisfatoria. Nos dias atuais a orientagdo para mercados para ser bem
sucedida passa pela cadeia de suprimentos, assim os fornecedores fazem parte do sucesso do
negdcio (GLIGOR; GLIGOR; MALONI, 2019).

Esse desdobramento prevé o planejamento estratégico de longo prazo, em que as
organizacOes sdo capazes de antever as tendéncias de mercado e inovarem para terem
viabilidade e robustez na conquista de novos mercados. Essa dindamica requer a articulacdo do

capital humano, da tecnologia e dominio de mercado.

1.1.1 Comportamento do Consumidor na Otica da Teoria de Mercados

As decisdes dos clientes desempenham um papel crucial na compreensdo de suas
preferéncias quando se trata de alimentos étnicos e outros produtos ou servigos. Nos ultimos
anos, os alimentos étnicos tém ganhado destaque na inddstria alimenticia global. Eles sdo
definidos como a culinaria de um pais aceita social e culturalmente por pessoas que vivem fora
desse pais. A cultura humana desempenha um papel fundamental na evolugdo da comida étnica

ao longo do tempo, sendo influenciada pela biologia humana e pelo valor sociocultural. Os
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alimentos étnicos oferecem uma variedade de sabores e uma sensacdo de aventura, atraindo
clientes que valorizam a qualidade da comida. A inclinacdo das pessoas para a cozinha étnica
como uma opgdo alimentar essencial ou como uma fuséo de ingredientes gastron6micos em
suas refeicdes habituais depende, em grande parte, da inspiracdo dos consumidores individuais
(AUGER et al., 2008; LIM; RASUL, 2022).

Estudos ttm demonstrado que as preferéncias e valores individuais desempenham um
papel importante na escolha dos alimentos étnicos. Além disso, as reacGes dos consumidores a
esses alimentos ndo sao apenas influenciadas por suas caracteristicas, mas também pelo senso
de aventura, versatilidade da comida e experiéncia de consumi-la. Portanto, entender o
comportamento do cliente em relacéo aos alimentos étnicos é fundamental para os profissionais
de marketing nesta industria em constante evolucdo (KHAN et al., 2022).

O comportamento do consumidor € um campo essencial para entender como 0s
individuos tomam decisfes de compra e como as empresas podem adaptar suas estratégias de
marketing. Este artigo explora o comportamento do consumidor sob a perspectiva da teoria de
mercados, com base em estudos académicos publicados recentemente em repositdrios
académicos (C. HARIDASAN; FERNANDO; SAJU, 2021).

Fatores que Influenciam o Comportamento do Consumidor:

e Preco e Valor: A teoria de mercados enfatiza a importancia do preco na tomada
de decisdo. Pesquisas recentes mostram que 0s consumidores avaliam néo
apenas o preco, mas também o valor percebido do produto ou servico. 1sso
significa que as empresas precisam comunicar os beneficios que oferecem para

justificar os precos.

e Experiéncia do Consumidor: A experiéncia do cliente € um elemento critico na
teoria de mercados. Estudos recentes mostram que consumidores estéo dispostos
a pagar mais por produtos e servicos gque oferecem uma experiéncia positiva,

desde o atendimento ao cliente até a usabilidade de um aplicativo.

e Influéncias Sociais e Culturais: As influéncias sociais e culturais desempenham
um papel significativo no comportamento do consumidor. Estudos mostram que
as redes sociais e as opinides de amigos e familiares ttm um impacto
consideravel nas decisbes de compra. Além disso, fatores culturais, como

valores e normas, podem influenciar as preferéncias dos consumidores.
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e Tecnologia e Digitalizacdo: Com o crescimento da tecnologia, 0 comportamento
do consumidor também evoluiu. Pesquisas recentes destacam como a tecnologia
digital, como as midias sociais e 0 comércio eletrénico, afetam as escolhas de

compra € as interag(")es com as marcas.

Destaca-se a importancia de entender as caracteristicas distintas dos grupos de
consumidores para direcionar produtos e campanhas de marketing. Por exemplo, um estudo
recente mostrou como a segmentacdo com base na idade e nos interesses pessoais levou a
resultados mais eficazes em campanhas de publicidade online.

Com base na teoria de mercados, os estudos atuais demonstram a eficacia das estratégias
de marketing personalizado. A coleta de dados sobre o comportamento online dos
consumidores permite que as empresas oferecam recomendacBes de produtos altamente
relevantes e personalizadas. Isso leva a um aumento na satisfacdo do cliente e nas taxas de
converséo (CHU; CHEN; GAN, 2020).

O comportamento do consumidor em relacdo a sustentabilidade € um tema de crescente
interesse na literatura académica e tem implicacgdes significativas para as empresas e 0 mercado
em geral. De acordo com Nielsen e Hu (2019), os consumidores estdo cada vez mais
preocupados com questdes ambientais e sociais, 0 que influencia suas decisfes de compra. Eles
destacam que 81% dos consumidores globais se sentem fortemente ou um pouco influenciados
pela responsabilidade social das empresas ao escolher produtos.

Pesquisas recentes, como o estudo de Auger et al. (2020), também mostram que 0s
consumidores estdo dispostos a pagar mais por produtos sustentaveis. Eles descobriram que,
em média, os consumidores estavam dispostos a pagar uma sobretaxa de 16,8% por produtos
sustentaveis em comparacdo com produtos nao sustentaveis.

Além disso, as midias sociais desempenham um papel fundamental na disseminacéo de
informacdes sobre préaticas sustentaveis das empresas. Segundo o estudo de (Chu; Chen; Gan,
2020), os consumidores usam ativamente as redes sociais para compartilhar informacoes sobre
empresas que adotam préaticas sustentiveis e para chamar a atencdo para aquelas que nao o
fazem.

As empresas que adotam praticas sustentaveis ndo apenas atendem as demandas dos
consumidores conscientes, mas também podem obter beneficios financeiros, como maior
disposicdo para pagar precos mais altos. Portanto, a integracdo da sustentabilidade em

estratégias de marketing e producéo é essencial para atender as necessidades do mercado atual.
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1.2 CONCEITO DE INOVACAO

O precursor nos estudos sobre inovagdo foi o economista Joseph Schumpeter, em
trabalhos como Teoria do Desenvolvimento Econdmico, originalmente publicado em 1912 e
Capitalismo, Socialismo e Democracia, de 1943.

Dentre a construcdo tedrica do autor ressalta-se algumas questfes que remetem a
necessidade e importancia da inovagdo para os negocios.

O processo de produzir algo passa pela combinacao de materiais e forca disponiveis, ou
seja, quando € desenvolvido um produto novo ou um novo método de producao. S&o resultados
de novas combinag@es: a) introducdo de um novo bem; b) criacdo de um novo método de
producdo: c) abertura de mercado; d) identificacdo de uma nova fonte de matérias-primas ou
bem semimanufaturados; ) estabelecimento de uma nova frente de negécios (SCHUMPETER,
1982).

Assim, quando uma firma estd em condicGes de controlar suas despesas e é sustentada
pela modernidade, ira fundar um departamento de pesquisa. Neste caso os funcionarios
entendem que o sustento préprio estd ligado ao éxito resultante da descoberta de novas
invencbes (SCHUMPETER, 1961).

Ainda para Schumpeter (1982), um momento de crise ou depressao tera seu sentido real,
expressamente no ponto em que busca uma nova posi¢cdo de equilibrio, por meio da qual
integrara as inovacdes e trara efeitos sobre 0s negdcios. A inovagdo passa por um processo que
vai além de se ter uma ideia criativa, pois é necessario fazer uso dessa ideia, na qual deve ter
um efeito pratico, ou seja, ser efetivamente funcional, na medida do possivel.

Os meios de producdo buscam eficiéncia por meio de novas tecnologias e pessoas
capacitadas para implementar os recursos disponiveis. No entanto ha de se considerar se todos
esses esforcos trardo beneficios econdmicos futuros. Nessa ldgica toda firma se curva diante
dos fatores que orientam a economia. A tecnologia justamente contribui para a organizacao
sistematicas desses fatores (SCHUMPETER, 1982).

Corrobora com essa ideia 0 pensamento fundamentado em um estudo preliminar, em
que a inovagdo foi entendida em duas premissas: i) 0 processo de desenvolvimento e
disseminacdo da inovacdo sdo constituidos de forma aleatéria, 0s gestores heterogéneos sao
confrontados com ambientes de incerteza; ii) a compreensdo de que 0 processo competitivo é
incerto e o ambiente institucional se apresenta de forma complexa e diversa (NELSON;
WINTER, 1977).
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Os processos de inovacdo foram intensificados com a industrializacdo, periodo
decorrente da Segunda Guerra, por conta do crescimento econdémico que fomentou a criagdo de
novas industrias. A tecnologia facilitou a criacdo de novos produtos como 0s materiais
sintéticos, os produtos farmacéuticos, os semicondutores entre outros. Os estudos em
desenvolvimento de produtos (P&D) receberam aporte com o fomento de politicas publicas e
participacdo em pesquisa das universidades em muitos paises. Nesse periodo, a tecnologia foi
um arroubo para a sociedade, que passou a acreditar em solugdes de toda a ordem para 0s mais
diversos problemas (ROTHWELL, 1994).

A concepcdo de empresa flexivel proporcionou ao setor de P&D uma maior articulagdo
nas empresas. Além disso, a engenharia passa a trabalhar de forma simultanea por meio do
gerenciamento de projetos, salas de trabalho conjuntas e acGes de marketing elaboradas com
todas as partes envolvidas. Ja as analises levam em considera¢do ndo somente as concepcdes
de mercado e concorrente, mas também os consumidores (KUMPE; BOLWIJN, 1994).

Diante desse cenério, a conducao das empresas até meados dos anos de 1960 era técnica,
tinha uma hierarquia que determinava as ac¢Ges e todo um aparato burocréatico para as tomadas
de decisdes, que tinham na racionalidade o modelo de negocio a ser seguido (KUMPE;
BOLWIJN, 1994).

Nesse aspecto, o desenvolvimento do processo de inovacao foi gradativo. As atividades
ocorriam de forma isolada e sem visdo de longo prazo. Em decorréncia dessas praticas, as
empresas contavam com areas de P&D que ficavam distanciadas de areas importantes como a
area comercial, sem contato algum com os clientes. A maior representatividade em termos de
inovagdo eram as melhorias feitas em produtos existentes, de forma incremental. O custo era
um fator imperativo para 0s processos de criacdo nas empresas (KUMPE; BOLWIJN, 1994).

Por sua vez, com a queda nas barreiras comerciais 0 comércio internacional acirrou a
competicdo, os custos de producdo foram decisivos na disputa de mercado, sendo que empresas
com maior capacidade produtiva e menor custo venciam a disputa de mercado. Em detrimento
disso as empresas buscavam diferenciais competitivos para se destacarem (KUMPE;
BOLWIJN, 1994a; ROTHWELL, 1994).

Mesmo com esforgos para tornar o processo produtivo mais eficiente e com menor custo
de producdo, o retorno ndo era satisfatorio. Assim, o principio da qualidade total foi
implementado, e a gestdo da qualidade nas empresas assumiu um papel estratégico, com regras
e padrdes rigidos de qualidade no processo fabril. Desse modo, surgem os setores de Controle
de Qualidade, com foco em atender o cliente, com a criagdo de equipes de trabalho com uma

gestdo mais aberta para a participacdo dos funcionarios nas solugdes de problemas de qualidade



31

nos produtos e processos produtivos. A area de P&D na empresa tém mais transito entre os
setores. Houve uma aproximacdo nas relagbes com clientes, fornecedores e toda a cadeia
produtiva do negocio (KUMPE; BOLWIJN, 1994).

Sob esse Viés, a gestdo estratégica busca alcancar e manter vantagens competitivas para
0s negocios. Nesse sentido, as capacidades dinamicas com foco em inovagdo, desempenho,
retornos crescentes e a desconstrucdo das competéncias existentes, apresentam caracteristicas
que podem impulsionar os resultados empresariais. 1sso porque as empresas lideres de mercado
se constituem com capacidades de inovacdo de forma agil e flexivel, com capacidades para
responder as demandas de mercado e articular suas competéncias internas e externas de forma
eficiente (TEECE; PISANO, 1997).

A partir disso, e tendo que ndao ha um processo instantaneo em si, a dinamica da inovagéo
requer uma estrutura com informacdes em aspectos diferenciados, pois se trata de um processo
diverso e especifico para cada negdcio, mercado e pessoas (LAWSON; SAMSON, 2001).

Os estudos sobre inovacao ja realizados apresentam muitas vertentes, em muitos casos,
remetem a conceitos sobre aspectos que seguem linhas especificas. Portanto, depreende-se que
essa variedade conceitual decorre de diversos estudos empiricos que estabelecem categorias e
parametros voltados a processos, estrutura, tecnologias e pessoas.

Com o intuito de estabelecer uma I6gica que facilite a compreensdo acerca do conceito
sobre inovacgdo, os autores Adams, Bessant e Phelps (2006) realizaram um revisao sistematica
gue contou com sete categorias: gestdo de insumos, gestdo do conhecimento, estratégia de
inovacdo, cultura e estrutura organizacional, gestdo de portfélio, gestdo de projetos e

comercializacdo. No Quadro 1 hé o detalhamento dessa revisao.



Modelo Proposto

Quadro 1 - Temas de estudos sobre Inovagédo

Autores base
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Adams et al. Cooper e Chiesa et.al Goffine Verhaeghe e Kfir | Burgeman, et. Cormican e
(2006) Kleinschmidt (1996) Pfeiffer (2002) al. (2004) O’Sullivan
(1995 (1999) (2004)
Entrada Criatividade e | Geragdo de ideias | Disponibilidad
recursos e de recursos
humanos
Gestéo do Previsdo de Aquisicéo de Saber sobre
Conhecimento recursos tecnologia e desenvolvimen
networking tos
tecnolégicos
relevantes e
estratégias de
competicdo
Estratégia Estratégia de Estratégia de Gestédo Estratégia e
desenvolvimento inovagéo estratégica lideranga
de novos produtos
Organizagéo e Cultura Lideranga Contexto Culturae
Cultura organizacional cultural e clima
estrutural da
organizacao
Gestéo de Sistemas e Planejamento
portifélio ferramentas e selecdo
Gestéo de Desenvolvimento Comunicagao
projetos e colaboracdo

Comercializagéo

Comercializagéo

Estrutura e
performance

Fonte: Adaptado de (ADAMS; BESSANT; PHELPS, 2006)

Outro aspecto que deve ser ponderado pelos gestores, todo processo de inovagao

envolve riscos, que podem culminar em sucesso ou em fracasso. Essa premissa anteveé o preparo

da organizacdo para colher bons resultados dos processos de inovacdo que foram positivos,

como ter aprendizado em relacdo aquilo que ndo deu certo em seu processo de inovacao (TIDD;

BESSANT; PAVITT, 2008).

Em se tratando de processo de inovacdo, no quadro 2, apresenta-se processo central para

o desempenho organizacional e a renovacao, além de critérios de implementacdo que devem

ser sempre revisados e aprimorados.

Quadro 2 - Inovagdo como processo para 0 desempenho organizacional

Processo Definicao

Procura Analise de cendrios tanto internos quanto externos para identificar oportunidades e
ameagas

Selegdo Ter visdo estratégica para utilizar as informaces e aplica-las de forma conveniente

Implementacéo

Transformar uma ideia em objeto de realizagdo, obedecendo as etapas:

e Aquisicdo de conhecimento (pesquisa de mercado, P&D, transferéncia

tecnoldgica);

e Execucdo do projeto, entendendo as adversidades e com capacidades para

solucionar problemas;
e  Estratégias de lancamento do produto/servigo;

e Sustentabilidade, uso da inovacdo de forma constante a partir da ideia original;
e Aprendizagem, aprender com o progresso, produzir uma base de conhecimento.

Fonte: Adaptado de (TIDD; BESSANT; PAVITT, 2008).
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Para tal, a inovagéo descrita em um modelo de maturidade de capacidade de inovacéao
apresentou trés eixos, sendo eles: o construto de capacidade de inovagdo; o construto
organizacional; e a maturidade de capacidades. E importante ressaltar que a capacidade de
inovacdo contempla o processo de inovacdo, o conhecimento, a competéncia e, por altimo, o
suporte organizacional. Por sua vez, os ambientes interno e externo da organizagao, contidos
no construto organizacional, sdo compostos com estratégias e objetivos organizacionais, bem
como a gestdo organizacional, suas funcbes e processos, clientes e fornecedores. Por fim, a
maturidade de capacidades ascende em niveis, inicialmente nas atividades internas e externas,
num nivel acima com a formalizagdo e a previsibilidade, e, no topo, a interacdo, a sinergia e a
autonomia (ESSMANN; PREEZ, 2009).

Diante do dissertado acima, é possivel sintetizar que as industrias de transformacéo
passaram por varias altera¢fes decorrentes do mercado, da internacionalizacao e das mudancas
de comportamento dos consumidores. Nesse aspecto, pode-se sintetizar que no inicio da década
de 1990 as organizagdes com alta eficiéncia buscavam aliar essa caracteristica a qualidade e a
flexibilidade para continuarem atuantes (ESTERHUIZEN; SCHUTTE; DU TOIT, 2012).

Porém, isso ndo foi algo simples, sendo necessario todo um processo evolutivo para se
chegar aos niveis de inovacdo dos tempos atuais. O avanco tecnoldgico ensejou outras
demandas para que as organizagdes se adaptassem, e o ritmo de adaptacéo foi diferenciado entre
os diversos segmentos de mercado. Questdes como estrutura e conhecimento foram cruciais
nesse processo e as empresas se depararam com uma condi¢do sine qua non, para inovar é
necessario ter ideias criativas. Nesse aspecto, ficou evidente que a inovagdo nao seria somente
uma questdo de capacidade tecnoldgica, mas também de empreendedorismo interno,
comunicacdo aberta e persisténcia para avangar nas ideias e vencer os obstaculos (SILVA E
MEIRELLES; BUENO CAMARGO, 2014).

Além disso, segundo Costa e Monteiro (2016), o processo de inovacdo demanda o
suporte de uma estrutura de conhecimento, que envolve a aprendizagem organizacional e a
capacidade de absorcdo. Nesse interim, a aquisi¢do, o compartilhamento, a codificagéo e o
armazenamento do conhecimento exercem influéncia direta na inovagao.

As demandas internas e externas ndo cessam, um fator que acelerou a passagem para o
clico da inovacdo foi a tecnologia. Esta trouxe novos contornos para a concepgao de produtos
e processos, novos equipamentos tornaram a producdo de produtos mais ageis. A mudanca foi
intensa, ndo s6 em matéria-prima e insumos, mas também em equipamentos e maquinarios mais
eficientes. A tecnologia estabeleceu uma ruptura com os padrbes até entdo sabidos
(ESTERHUIZEN; SCHUTTE; DU TOIT, 2012; MOSCHNER et al., 2019).
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Muitos modelos de inovacéo existem para atender os diferentes tipos de negdcios. Além
disso, muitas teorias sdo utilizadas para atribuir maior consisténcias aos modelos, dentre elas
destacam-se a teoria institucional, as teorias cognitivas, a economia dos custos de transacdo, a
orientacdo para 0 mercado, a visao baseada em recursos, dentre outras. 1SS0 porgque 0 processo
de inovacéo perpassa varios aspectos organizacionais, visto que as teorias, de forma particular,
elucidam as diversas camadas de um processo de inovagdo (BESSANT, JOHN; TIDD, 2019).

A seguir aspectos que envolvem a inovacao na industria agroalimentar em conformidade

com 0 objeto desta tese.

1.3 TECNOLOGIA E INOVACAO NA INDUSTRIA AGROALIMENTAR

A seguir sera aprofundado o tema inovacdo na industria de alimentos. Trata-se de
produtos inovadores, que por meio da tecnologia oferecem produtos com uma proposta de
maior consciéncia ambiental e propriedades nutricionais, para uma abordagem de consumo
diferenciada.

Os avangos tecnolégicos em manufatura ocorridos nas décadas de 1970 a 1990 foram
decorrentes de areas de Desenvolvimento de Produto (P&D) de empresas de grande porte dos
mais diversos setores, nos Estados Unidos e na Europa. Essas empresas alcancaram vantagens
competitivas em relagdo a concorréncia e novos empreendimentos, por intermédio de
tecnologia e inovagdo em produtos nas modalidades de economias de escala e escopo (WEST;
VANHAVERBEKE; CHESBROUGH, 2008).

O mercado alimenticio passa por transformac6es constantes, isso foi percebido de forma
gradual nas ultimas duas décadas, sendo que o interesse por alimentos funcionais, com
caracteristicas saudaveis e sustentaveis impulsionou a inovagao nas industrias de alimentos. O
foco passou a ser a simplicidade, a sustentabilidade e os alimentos nutritivos (SUN-
WATERHOUSE, 2011).

O sistema alimentar global contém as etapas de producéo, processamento e distribuicao
de alimentos. Tem interagfes com o comércio, tecnologias, gestdo do conhecimento e troca de
trabalho e capital. De forma contextual o sistema alimentar global se refere a producéo, ao
processamento e a distribui¢do de alimentos que abastecem as populagdes do mundo. Dividem-
se em sistemas nacionais e regionais e podem alcancar esferas globais no que tange ao
comeércio, tecnologias, gestdo do conhecimento e permuta da forca de trabalho e capital
(BEVIER, 2012).
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Ademais, a percepgéo das pessoas ao redor do mundo sobre o valor nutricional e o sabor
dos alimentos esta ligado a cultura e histéria de cada regifo ou pais (TOLDRA; ARISTOY;
MORA,; REIG, 2012).

Para acompanhar as tendéncias de consumo, as estratégias devem estar voltadas para
ofertar ao cliente uma experiéncia sensorial agregada entre o alimento e a embalagem. Isso
envolve a customizacdo do produto, que deve contemplar propriedades nutritivas, segurancga
alimentar e responsabilidades sustentaveis no processo produtivo. Nesse sentido o setor
industrial de alimentos, historicamente, apresenta caracteristicas mais convencionais no que diz
respeito a inovagao, uma vez que direciona esforgos para a inovagdo incremental em produtos
existentes (TSIMIKLIS et al., 2015).

Produtos novos com uso de tecnologias disruptivas que alteram os padrdes de consumo
influenciam na confianca do consumidor. A cautela do publico em geral e os requisitos legais
de seguranca alimentar tornam o processo de inovacao na industria alimentar de alto risco. 1sso
se deve ao fato de que todo o processo para empreender em um novo produto alimenticio requer
investimentos em tecnologia e capital intelectual e as incertezas nesse percurso devem ser
eliminadas (TSIMIKLIS et al., 2015).

Tais expectativas se comprovam a medida que a relevancia global voltada para a
tecnologia bioldgica esta se intensificando, principalmente com as ciéncias da vida e a
nanotecnologia (FUJII; YOSHIDA; SUGIMURA, 2016).

No entanto, € importante considerar as questdes de defesa alimentar, o0 mercado de
alimentos é globalizado, os alimentos atravessam mundo e o risco de contaminagdes e
adulteracdes € alto. Ha fatores de risco em toda a cadeia alimentar, devido a isso a agroindistria
deve estar atenta e seguir todos os protocolos de defesa alimentar. Da mesma maneira 0s 6rgaos
fiscalizadores devem agir em casos de adulteracdes nos alimento (BOGADI; BANOVIC;
BABIC, 2016).

Outro aspecto importante é conhecer o papel de governos no fomento a pesquisas €
inovacdo em tecnologias bioldgicas, isto €, compreender que tipo de politicas publicas e
incentivos cabem nos diversos tipos de negdcios. Além disso, os determinantes das tecnologias
biolégicas variam de acordo com os tipos de tecnologias disponiveis (FUJII; YOSHIDA,
SUGIMURA, 2016).

A sustentabilidade do solo, a conservacdo dos recursos hidricos e a preservacdo das
matas nativas, questbes que requerem recursos e conhecimento para garantir a producdo e

manter o ecossistema em equilibrio. Nesse sentido a organizagdes que produzem e processam
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alimentos devem estar envolvidas em acgdes para minimizar os impacto ambientais (DIAS;
JARDIM; SAKUDA, 2019).

Segundo Relatério* da Associagdo Brasileira das Industrias de Alimentos (HAMBURG
et al., 2016) A industria de alimentos no Brasil tem uma participacdo de 10,8% no Produto
Interno Bruto (PIB). Cerca de 58% da producgdo agropecuéria é destinada ao processamento
interno. O setor corresponde a uma participacdo de 24,3% dos empregos da industria de
transformacdo. O setor apresenta um papel importante na geracdo de empregos e no
desenvolvimento econdmico do pais, sdo 38 mil estabelecimentos formais (exceto panificacdo
industrial de micro e pequeno portes). Sendo que 78,9% desses sdo micro estabelecimentos,
14,5% sdo de pequeno porte, 4,9% sdo médios, e somente 1,7% sdo de grande porte.

Em estudo empirico em uma empresa brasileira, no ramo alimenticio, em que buscou-
se conhecer o modelo de negocios, a estratégia e a capacidade de inovagdo. Os resultados
alertam para a o baixo investimento e baixa intensidade de atividades em P&D; caréter de
inovacdo incremental e regime de apropriacdo frageis; dependéncia alta de commodities; baixa
eficacias nas articulacbes na inovacdo organizacional e mercadoldégica (DONADON;
SANTOS, 2020).

Para que haja condi¢es para manter um ambiente de inovagéo e competitividade as
empresas necessitam usar dos recursos tecnoldgicos. Finaliza-se a breve explanacdo sobre 0s
aspectos que envolvem a industria agroalimentar enfatizando a importancia da internet das
coisas® e a geracio de dados conhecida com big data, pois tem papel disruptivo na geracéo de
informacdes para P&D. O uso de cAmaras espectrais para averiguar a autenticidade e qualidade
dos alimentos. A industria se beneficia da tecnologia blockchain e sequenciamento de genoma
de para rastreio de surtos patégenos que podem garantir a seguranca alimentar (MISRA et al.,
2022).

Na sequéncia os aspectos que envolvem o processo de producdo dos ABPAC.

1.4 PROCESSO DE FABRICACAO DE ABPAC

Os produtos alimenticios de vegetais que sdo analogos a carne apresentam similaridade
em relacdo as caracteristicas organolépticas e quimicas de produtos de proteina animal

tradicional (BOHRER, 2019). Especificamente nos ABPAC, a constituicdo principal € de

“Relatério anual 2023 disponivel em:
https://www.abia.org.br/vsn/temp/z2023417RelatorioAnual2023interativoFINAL.pdf

S Internet of things (10T) — termo em inglés


https://www.abia.org.br/vsn/temp/z2023417RelatorioAnual2023interativoFINAL.pdf
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proteinas vegetais texturizadas, por meio do uso de uma matriz fibrosa de proteina vegetal, que
imita a estrutura fibrilar do musculo da carne (DE ANGELIS et al., 2020).

Conforme Egbert e Borders (2006) um analogo a carne pode conter “agua (50% - 80%),
proteinas vegetais texturizadas (10% - 25%), proteinas ndo texturizadas (4% - 20%),
aromatizantes (3% - 10% ), gordura (0% - 15%), agentes de compulséo alimentar (1% - 5%) e
corantes (0% - 0,5%)”.

O processo de cozimento por extrusdo funciona em um sistema de parafuso em um
barril, no qual as proteinas vegetais sdo comprimidas e aquecidas, passam por um processo de
reestruturagdo que resulta em uma massa estriada, em camadas e reticulada; o resultado é um
produto de proteina vegetal texturizada (DE ANGELIS et al., 2020; LEE et al., 2020). Assim,
compreende um processo termomecanico continuo, que ocorre dentro de duas condicGes: a
primeira, se houver extrusdo com umidade abaixo de 35%; e a segunda, quando o cozimento
por extruséo ocorre com umidade acima de 50%. A partir disso, tem-se denominadas a extrusao
de baixa umidade e a extruséo de alta umidade, respectivamente (CAPORGNO et al., 2020).

Essa técnica, denominada de extrusdo existe desde a década de 1960, vem sendo
utilizado para produzir analogos a carne usando amidos e proteinas comuns como matéria-
prima (OSEN et al., 2013). Trata-se de um método econdmico e capaz de fabricar varios
formatos e tamanho semelhantes a carne convencional (LEE et al., 2020). O processo consiste
na utilizacdo de vegetais crus, estes sdo submetidos a um processo de cisalhamento em alta
temperatura.

Em relacdo ao tipo de extrusora ha equipamento de parafuso simples, que contém trés
secOes, conforme mostra a Figura 2. A secdo (1) de alimentacdo refere-se a regido proxima a
moega, em que possui um canal de parafuso profundo a qual o material s6lido é compactado e
transportado para a proxima se¢do. Na se¢do (2) ocorre a compressao, sendo que a profundidade
do canal do parafuso diminui gradualmente e a pressdo aumenta; completa a fusdo do material
iniciada na secédo anterior. Finalmente na secdo (3) acontece o transporte de material fundido,
no qual o material é aquecido, submetido a altas taxas de cisalhamento e a pressdo elevada.
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Figura 2 - Extrusora de parafuso Unico
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Fonte: (GOPALAKRISHNA; JALURIA; KARWE, 1992, p. 222)

Na extrusora de parafuso duplo as matérias-primas sdo expostas a energia mecanica e
térmica, por meio das quais as proteinas sofrem transformacdes fisico-quimicas endotérmicas.
A entrada de energia mecanica é amplamente dependente do projeto do parafuso e das
propriedades da matéria-prima. A energia térmica é introduzida pelo aquecimento do barril e/ou

injecdo de vapor vivo. Ja as temperaturas de cozimento séo de 130 ° C a 180 ° C e os tempos

de espera necessarios para derreter as proteinas sdo de até 150 segundos (CHEFTEL,;
KITAGAWA; QUEGUINER, 1992). Na Figura 3 é exibido o modelo apresentado pelo autor.

Figura 3 - Maquina de Extrusdo

Fonte: (CHEFTEL; KITAGAWA,; QUEGUINER, 1992)

Vista em corte da matriz de resfriamento e da placa quebradora usada para texturizar a farinha de soja
desengordurada em altos niveis de umidade. 1 = matriz de resfriamento; 2 = adaptador de matriz; 3 = placa
do disjuntor; 4 = extrusora de parafuso duplo.
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Para haver uma distingdo entre os dois processos, umidade abaixo de 35% e umidade
acima de 50%, foram conceituadas duas tipologias: substitutivos de carne de primeira geragéo,
disponivel desde os anos 1990, produzido com extrusdo de cozimento em baixa umidade; e
substitutivo de carne de segunda geracdo, disponivel nos mercados Europeus no inicio da
década 2000. Contou com tecnologia de extrusdo de cozimento com alta umidade e a
implantacdo de outros processos existentes na inddstria de alimentos, como o0 uso de
hidrocoloides®, que garantiu um desempenho melhor das ABPAC em relagéo & sabor e textura
(OSEN et al., 2013; TZIVA et al., 2020).

E importante ressaltar que a soja ainda é o produto mais utilizado como matéria-prima
para 0s ABPAC, porém existem outras op¢Bes como a farinha de algoddo sem glandula, o
concentrado de canola, a farinha de amendoim desengordurada, entre outros (HE et al., 2020).

Em aproximacéo a isso, Osen et al. (2013) complementa que no processo de fabricacdo
sdo utilizados como matérias-primas ingredientes proteicos a base de plantas (sementes
oleaginosas, cereais, leguminosas, leguminosas e plantas aquaticas), como soja, colza/canola,
trigo, arroz, aveia, ervilha, feijao, tremoco e algas, conforme mostra o Quadro 3, com as
proteinas de cada grupo. As proteinas vegetais passam por diferentes fases de desenvolvimento,
desde a experimentacdo até a maturidade. Outros fatores relevantes para a utilizacdo das
matérias-primas séo a disponibilidade, o custo, as propriedades funcionais e fisiolégicas e o
valor nutricional dos diferentes produtos (ASGAR et al., 2010; OSEN et al., 2013).

Quadro 3 - Proteinas vegetais utilizadas em analogos de carne a base de plantas

Planta Proteina

Trigo, centeio e cevada Gluaten (Gliadina e Glutenina)

Soja B-Conglicinina

Leguminosas Glicinina e Vicilina

Sementes oleaginosas Legumina, albuminas, globulinas, glutelinas
Fusarium venenatum’ Micoproteina

Fonte: Adaptado de (ASGAR et al., 2010; LEE et al., 2020)

® Os hidrocoldides s&o, em sua maioria, de ocorréncia natural, sol(veis em &gua e tém propriedades espessantes
e/ou gelificantes em condicOes especificas, amplamente usado na producdo de alimentos (MUNHOZ; WEBER,;
CHANG, 2004).

" Fungo filamentoso Fusarium venenatum, foi descoberto em 1967 (SHURTLEFF; AOYAGI, 2014).
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Uma das desvantagens identificadas em estudo de Asgar et al. (2010) foi o sabor
estranho e muito forte, parecido com grama e feijdo, constante nas lipoxigenases®; e
adstringente, presente na isoflavonas®. Porém, por meio da combinagio de agdo térmica, foi
possivel atenuar os efeitos do sabor no produto.

Devido as questdes relacionadas ao sabor e a textura principalmente, observa-se que 0s
produtos ABPAC sdo mais bem aceitos por consumidores vegetarianos ou veganos e por
pessoas com restricbes ao consumo de proteina animal. Entretanto, os consumidores em geral
gue ndo se enquadram nas categorias acima nao sao muito receptivos, devido aos produtos ndo
serem t&o palataveis como a carne de origem animal (HE et al., 2020).

Diante disso, com o intuito de melhorar os atributos sensoriais dos ABPAC foram
adicionados aromas e corantes, como gordura incorporada no produto como hidrocoldides e
amidos, para ajustar a capacidade de retencdo de dgua. Para criar efeito de ligacdo em analogos
de carne hé o uso de ingredientes de origem animal ou vegetal que servem como ligantes de
agua e gordura. Tais componentes contém isolado e concentrado de proteina de soja, glaten de
trigo, proteinas do leite, ovos, carragenina, goma xantana e outros ingredientes (BOHRER,
2019; KYRIAKOPOULOU; DEKKERS; VAN DER GOOT, 2018). A tecnologia de células de
cisalhamento é uma nova técnica que adota o conceito de estruturacdo induzida por fluxo
(KYRIAKOPOULOU; DEKKERS; VAN DER GOOT, 2018; MANSKI et al., 2007). O
processo pode acontecer em duas condicdes:

1.4.1 Célula de cisalhamento

A célula de cisalhamento é um dispositivo conico baseado em redmetro de placa conica.
Nesse caso o0 cone inferior gira enquanto o superior mantém estacionario. A temperatura pode
ser afetada pelo aquecimento ou resfriamento de ambos 0s cones envolvidos em imersdo de
aquecimento ou vapor. Apresenta uma vantagem em relagdo a extrusao, por haver no processo
uma melhor definicdo na desestruturacdo no interior do dispositivo que se torna mais constante
e definida. Com a combinagéo de calor e cisalhamento simples estruturas fibrosas sdo formadas
(KYRIAKOPOULOU; DEKKERS; VAN DER GOOT, 2018). Na Figura 4 sdo apresentados

8 As lipoxigenases (linoleato: oxigénio oxirredutase; EC 1.13.11.12 - isoenzimas catalizadoras de oxidagdo de
acidos graxos poliinsaturados contendo o sistema cis,cis-1,4-pentadieno, para formar hidro- peréxidos (BATISTA
et al., 2002).

® Os sabores estranhos das isoflavonas sdo aumentados pela hidrélise de suas agliconas por meio da agéo das f-
glicosidases na soja (ASGAR et al., 2010).
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os dispositivos de célula de cisalhamento, Do Laboratério de Engenharia de Processos de
Alimentos da Universidade de Wageningen na Holanda.

Figura 4- Dispositivo de célula de cisalhamento

Fonte: (KYRIAKOPOULOU; DEKKERS; VAN DER GOOT, 2018).

1.4.2 Célula de couette

Surgiu para ampliar o conceito de estruturagdo induzida por cisalhamento. Para tanto,
opera em temperaturas elevadas e utiliza menos energia mecéanica no processo de estruturacdo
em relacdo ao processo com extrusdo (cerca de 10%). Além disso, favorece o aumento da
produtividade, por meio do aumento da capacidade dos dispositivos, somente pelo aumento do
tamanho e comprimento dos cilindros e espessura do produto (KYRIAKOPOULOU;
DEKKERS; VAN DER GOOT, 2018), conforme mostra a Figura 5 também do Laboratorio de
Engenharia de Processos de Alimentos da Universidade de Wageningen.
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Figura 5 - Dispositivo de célula Couette

Fonte: (KYRIAKOPOULOU; DEKKERS; VAN DER GOOT, 2018)

Por meio dos avancos tecnoldgicos em pesquisa, observa-se uma expansao no segmento,
ja que empresas como Beyond Meat ™, Light life ™ ¢ Impossible Foods ™ revolucionaram o
setor ao inovarem em tecnologia e nova concep¢do das ABPAC. Sdo novos produtos com
caracteristicas muito similares a carne. Além da textura e sabor os produtos tém aparéncia muito
proximas ao produto convencional. Uma dessas caracteristicas é o efeito de sangrar -
caracteristica da carne malpassada no preparo. Com esse lancamento de mercado novas
perspectivas surgem para esse setor (HE et al., 2020; VAN DER WEELE et al., 2019).

A startup Impossible Foods foi pioneira ao utilizar a leg-hemoglobina, produzida pela
engenharia genética. Para isso, foi modificado um tipo de levedura (Pichia pastoris) para que
produzisse a leg-hemoglobina de soja, o cultivo em fermentadores propiciaram a multiplicagéo
da proteina. Trata-se de um componente de hemoglobina — grupo heme —, molécula que
transporta o oxigénio no sangue e que confere aparéncia e sabor semelhante ao da carne bovina.
Raizes de plantas leguminosas como a soja tém o grupo heme em uma proteina de estrutura e
fungéo similares a hemoglobina, a leg-hemoglobina (SHA; XIONG, 2020; TUNES, 2019). Na
Figura 6 ha o detalhamento do processo da utilizacdo da leg-hemoglobina na produgdo de

hambdrguer a base de planta.



Figura 6 - Processo de produgdo com a Leg-hemoglobina
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Fonte: (TUNES, 2019)
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Essa breve revisdo da literatura pretende embasar as tematicas que ora se apresentam

nos procedimentos metodoldgicos da tese.
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CAPITULO 111 - PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Neste capitulo, delinearam-se as caracteristicas metodoldgicas utilizadas na realizacao
desta tese. A pesquisa tem uma abordagem qualitativa e propfe a busca de elementos que
caracterizem e elucidem o objetivo geral e os objetivos especificos propostos. A metodologia é
estruturada na parte introdutdria porque os capitulos subsequentes fazem parte dos resultados
da pesquisa. Nos capitulos IV e V, séo apresentados elementos especificos da metodologia, de

forma a esclarecer o detalhamento do metodo aplicado em suas especificidades.

1 CONCEPCAO DA PESQUISA

Em um campo interdisciplinar evidencia-se o proposito de estabelecer didlogo com
diversas esferas do conhecimento. Desta forma, busca-se gerar agdes comuns, em que a partir
da discussdo sobre pressupostos em areas transversais seja possivel elucidar as questbes de
forma integrada e minuciosa. Numa abordagem complexa, estabelecer as informacGes
isoladamente é insuficiente, haja visto que € necessario situar os conhecimentos em um contexto
especifico para que tomem forma e sentido (SANTOS; HAMMERSCHMIDT, 2012).

Assim todo estudo de campos académicos distintos, interligados por um modelo
conceitual com conexdes interdisciplinares, resultard em saberes mutuos e compartilhados. Para
tanto, é possivel por meio de desenhos de estudos e metodologias, que ndo se limitam a um
Unico campo, mas sim que expandem perspectivas e habilidades de todas as disciplinas
envolvidas (ABOELELA et al., 2007).

Com base na premissa da interdisciplinaridade o estudo se apresenta em uma abordagem

qualitativa, conforme detalhamento a seguir.

1.1 CARACTERIZACAO DA PESQUISA

A pesquisa se apresenta com uma abordagem qualitativa. A pesquisa qualitativa enfatiza
as qualidades de um determinado ente ou processo, que ndo se caracterizam pela quantidade,
intensidade ou frequéncia. Evidencia a natureza socialmente construida com base nos fatos
observados. A proximidade com os elementos estudados e questdes situacionais constituem o
teor da investigacdo, que se da com questionamentos que buscam respostas baseadas em
experiéncias sociais e seus significados (GIL, 2021).

Em relacdo ao alcance da pesquisa, para atender os objetivos desta tese, caracteriza-se

como exploratéria e dedutiva. Pois servem para examinar uma tematica ou problema pouco
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estudado, por serem fendmenos recentes, ou por ndo terem despertado o interesse prévio.
Proporciona possibilidades de pesquisar areas e temas a partir de novas perspectivas. O método
dedutivo complementa a pesquisa exploratdria, pois primeiramente explora e depois descreve
para entdo gerar perspectiva teérica (SAMPIERI, 2013).

Utilizou-se a técnica de analise de contedo, que permite analisar o que foi observado
pelo pesquisador, busca-se classificar os materiais em temas ou categorias que ajudam na
compreensdo do que foi levantado de informac6es. As fontes de dados podem ser: noticias de
jornais, discursos politicos, cartas, anuncios publicitarios, relatérios oficiais, entrevistas,
videos, filmes, artigos, entre outros (BARDIN, 1977).

Na Figura 7 consta a sintese do planejamento da pesquisa e atividades de cada etapa.
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Figura 7- Sintese do Planejamento da Pesquisa
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TESE

Apresentacao Cenario ABPAC para agdes futuras

Fonte: Elaborado pela autora (2023)
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1.1.1 Procedimentos de investigacéo

O processo de investigacio aconteceu em conformidade ao Protocolo PRISMAY. O
processo foi desenvolvido conforme sistematizacdo que estabelece a sequéncia logica de busca
de material analise criteriosa para tratamento dos dados (BANDARA et al., 2014). Apresenta-

se na Figura 8, visdo geral da revisao sistematica.

Figura 8- Visdo Geral da Revisdo Sistematica
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Fonte: Adaptado de (BANDARA et al., 2014)

O detalhamento da busca de artigos apresenta-se abaixo.

1.1.2 Coleta de Dados

A coleta de dados se deu pela busca nas bases de dados Web of Science (WoS) e Scopus,
0s artigos resultaram em conhecimentos acerca do processo de producdo produtos ABPAC, em
que as técnicas inovadoras com uso de equipamentos, ingredientes e componentes propiciaram
novas formulacGes do produto com melhorias nas propriedades organolépticas e nutricionais,
discutidos no Capitulo V. As tematicas Saude e Nutricdo; Aceitacdo do Consumidor;

Sustentabilidade; Mercado, constam no Capitulo VI da tese.

10 padrdes de revisdo sistematica (PAGE et al., 2021)
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Na figura 9, apresenta-se 0 passo a passo dos artigos encontrados e os refinamentos que

se fizeram necessarios para a correta delimitacdo do tema de estudo.

Figura 9 - Dados da Revisdo Sistematica

Registros identificados de:

Base de dados: (n = 2)
RegistrosWoS: (n = 1646)
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Registros removidos na busca
das bases de dados (periodo
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documento):

WoS: (n = 459)
Scopus: (n = 621)

+_1

Resultado prévio:
WoS: (n = 1187)
Scopus: (n = 1073)

Remocéo de artigos
duplicados:
(n=618)

Registro geral para andlise:
(n=1642)

Registros aceitos para a
revisao sistemética
P&D n=311

Cenérios e Perspectivas
ABPAC n =202

Critério de refinamento:
P&D

- Foco em processo de
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- N&o inclui embalagens,
armazenamento e logistica
- Excluséo de plant-based para
laticinios ou outras proteinas
que ndo imitam a carne
convencional
- Anélogos a proteina animas
com reproducdo celular (in
vitro) ou proteina a base de
insetos.

Cenarios e Perspectivas
ABPAC
- Saude e Nutricao
- Percepcdo do consumidor
- Sustentabilidade e ABPAC
- Mercado e ABPAC

Fonte: Elaborado pela autora (2023)

A busca nas bases de dados se deu com os descritores apresentados no Quadro 4, 0s
resultados geraram 2.260 documentos. Apds o uso de filtros nas bases de dados e leitura
minuciosa os resultados obtidos foram 311 artigos que contemplaram o tema P&D e 202 artigos

sobre cenarios e perspectivas dos ABPAC, que serdo discutidos nos capitulos subsequentes.
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Quadro 4- Descritores

Base de Dados Descritores

TITLE-ABS-KEY (((“meat analog*” OR “meat substitute*”” OR “meat replace*” OR “meat
alternat*” OR “mock meat” OR “imitat* meat” OR “faux meat” alternative meat" OR "analog
burger patty" OR "artificial meat" OR "beef analog*" OR "meat alternative*” OR “meat
analog*” OR “meat substitute*” OR “plant-based meat” OR “plant based meat” OR “plant-
SCOPUS based alternative foods” OR “plant-based meat analog AND (“extru*” OR “textur*”)) AND
("consumer acceptance™ AND "Market PBMA" AND "sustainability” AND "Health" AND
"Nutrit*") NOT (“drug” OR “polymer*” OR “packaging” OR “DNA” OR “gene*” OR “pet
food” OR “animal feed”)))

((TS=( “alternative meat" OR "analog burger patty" OR "artificial meat" OR "beef analog*"
OR "meat alternative*” OR “meat analog*” OR “meat substitute*”” OR “plant-based meat”
OR “plant based meat” OR “plant-based alternative foods” OR “plant-based meat analog” OR
“plant based meat analog” OR “mock meat” OR “meat replace*” OR “mimic meat" OR “faux
meat” OR “vegan meat” OR “animal-based protein” OR “animal based protein” OR
Web of Science | ("consumer acceptance™ AND "Market PBMA" AND "sustainability" AND "Health" AND
(WoS) "Nutrit*")) NOT TS=(“Packaged" OR “drug” OR “polymer*” OR “packaging” OR “DNA”
OR “gene*” OR “pet food” OR “animal feed” OR “disease” OR “illness*”” OR “disorder” OR
“cancer” OR “kidney*" OR “Obesity” OR “animal food” OR “pet”’)) NOT TS=("microalgae"
OR "algae-based" OR “Cell-Based Meat" OR “Cell cultured meat” OR "edible insect*" OR
"insect*" or "Protaetia brevitarsis larvae" OR "Pleurotus ostreatu” OR "Mushroom” OR "milk"
OR "egg*" OR "dairy" OR "gluten" OR "hybrid meat*" OR "hybrid-meat*”)

Fonte: Consulta Base de Dados Scopus e WoS (2023)

Para maior entendimento sobre o desenvolvimento de novas técnicas no processamento
de ABPAC foi delimitada a bibliografia que estudasse especificamente produtos a base de
plantas analogos a carne, excluiu-se outras constituicdes como a base de reproducéo celular (in
vitro), isentos ou produtos hibridos. Aspectos logisticos e estudos que pesquisaram efeitos na

salde humana dos ABPAC néo foram contemplados nesta tese.

1.1.3 Tratamento dos Dados

Os artigos selecionados apds a realizacdo da busca criteriosa nas bases de dados,
conforme mencionados na metodologia deste capitulo, foram categorizados por meio do
software NVivo®. O processo compreendeu a leitura inicial dos artigos selecionados e
definicdo de categorias prévias, para selecionar artigos que tratam especificamente de P&D e
dos demais que versam sobre o cenario e perspectivas dos ABPAC nas dimensdes saude e

nutri¢do, percepgdo do consumidor, sustentabilidade e mercado.
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A triagem inicial serviu para a criacdo, dentro do software NVivo®, de conjuntos
dindmicos com as bases de arquivos pré-categorizados, o que facilitou a identificagdo das
caracteristicas mais relevantes e a categorizacdo em relacdo aos temas de estudo. As
categorizacOes emergiram das leituras e buscas por palavras-chave no software, e nos capitulos

V e Visdo sdo apresentadas em detalhes.
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CAPITULO IV - ANALISE P&D ABPAC

Este capitulo se propde apresentar as técnicas e inovacdes relacionadas aos processos

de desenvolvimento dos ABPAC

1 INTRODUCAO

Os processos de P&D que resultam em diversos produtos ABPAC sédo apresentados
neste capitulo com o intuito de entender como esses produtos evoluiram ao longo do tempo. No
capitulo I1, foram apresentadas as maquinas usadas para extrair as leguminosas que servem de
matéria-prima para a producao dos andlogos a carne. Contudo, a tecnologia e a inovacao deram
um salto em qualidade.

Os produtos estéo cada vez mais similares as caracteristicas da carne de origem animal,
gracas a testes com ajustes de equipamentos e novos ingredientes que permitiram transformar
0s ABPAC em produtos inovadores. Isso chamou a atencdo ndo apenas da industria de
alimentos, mas também de startups, consumidores e outros segmentos da sociedade. Atribuir
caracteristicas sensoriais semelhantes aos produtos de carne animal ainda é um desafio, mas
que até o presente momento tem sido bem-sucedido. No entanto, pode-se dizer que existem
lacunas a serem preenchidas, especialmente no que diz respeito aos aspectos nutricionais e de
saude.

A medida que avancamos na leitura deste capitulo, sera possivel compreender como o
progresso no aspecto sensorial pode impactar na classificagio do produto como
ultraprocessado. O atributo de ultraprocessamento dos ABPAC pode criar um cenario
desfavoravel para o crescimento do mercado. A elaboracdo de produtos com a adicdo de
vitaminas e micronutrientes € uma solucéo que pode gerar efeitos positivos para a expansao do
mercado. No entanto, € importante considerar que esses fatores implicam em novos custos e
podem alterar o sabor dos produtos. O que estamos buscando entender é que, com base nos
avancgos tecnoldgicos no processo de producdo, muitas oportunidades podem surgir. Dessa

forma, os consumidores poderdo avaliar e optar por uma dieta mais sustentavel e saudavel.
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1.1 METODOLOGIA

Para facilitar a compreensdo deste capitulo, as analises dos materiais estudados e
categorizados no NVivo® seguiram uma légica para a apresentacao evolutiva dos ABPAC. As
buscas ocorreram em lotes por periodos que compreendem cinco anos, iniciando-se nos anos
de 2000 a 2005; 2006 a 2010; 2011 a 2015; 2016 a 2020; e 2021 até margo de 2023. As anélises
partiram de trés aspectos de P&D dos ABPAC, a saber:

- Técnicas de Processamento ABPAC: O processo de extrusdo foi vastamente
estudado com diversas técnicas que resultaram em melhorias na constitui¢cdo do produto, tanto
nas caracteristicas sensoriais como nas nutricionais. Sao utilizados agentes estruturantes,
componentes de ligacdo e ingredientes que agregam sabor e aroma. Outro aspecto analisado foi
como um determinado tipo de planta se comporta em diferentes técnicas de preparo. As
categorias representam estudos que buscaram desenvolver novos componentes e 0 uso de
substancias que proporcionassem maior semelhanca aos produtos carneos. O desafio esta em
realcar o sabor e aroma, bem como proporcionar a sensacao de textura e aparéncia aos ABPAC.
As categorias foram estabelecidas ap6s a analise dos artigos, com foco nos objetivos e
resultados das pesquisas, destacando o processo inovador e tecnolégico de desenvolvimento de
ABPAC. Os produtos simulam tipos de carnes, como gado, frango e peixe, e a constituicdo

deles apresentou variagdes em relacdo ao formato, textura, aparéncia, sabor e aroma.

- Técnicas de andlises estruturais das ABPAC: As técnicas ja conhecidas para o
processamento de ABPAC requerem tecnologias que viabilizem analises efetivas. Para cada
novo componente, programacdo de equipamento ou adicdo de novos ingredientes, had a
necessidade de uso de ferramentas para controlar e evidenciar o impacto no produto. Séo
tecnologias avancadas que permitem identificar em tempo real as caracteristicas de cada
produto resultantes de determinados agentes no processo de fabricacdo. As analises dos
resultados séo apresentadas a seguir, sendo que para cada categoria foi constituido um esquema
que representa 0s avangos na &rea. As categorias abordam componentes, tecnologias,

metodologias e substancias que resultam em maior similaridade a carne de origem animal.

- Agentes de elasticidade, viscosidade e/ou aglutinacdo ABPAC: A medida que as
técnicas de processamento evoluiram, surgiu a necessidade de explorar novos ingredientes para

aprimorar os atributos sensoriais dos produtos a base de plantas, como os ABPAC (Alimentos
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a Base de Plantas com Caracteristicas de Carne). Os agentes de ligacdo passaram por uma
evolucéo significativa, indo além do uso tradicional do gluten. Essa progressdo resultou em
produtos com uma textura suave e tenra, semelhante a encontrada em carnes naturais. Novas
opcdes, como proteinas vegetais especificas e amidos modificados, contribuiram para a
melhoria da coesdo, suculéncia e sabor desses alimentos, aproximando-os ainda mais da
experiéncia sensorial proporcionada pela carne animal. Esse avango representa um passo
importante na criacdo de alternativas a carne mais atraentes e sustentaveis.

As analises feitas estao representadas abaixo.

1.2 ANALISES P&D ABPAC

Nesta parte apresenta-se as analises que representam como 0s processos de

desenvolvimento dos ABPAC evoluiram ao longo dos periodos definidos neste capitulo.

1.2.1 Primeiro Ciclo ABPAC

Neste primeiro ciclo de anos as pesquisas voltaram-se para as técnicas de extrusao com
testagem na variacdo de temperatura, umidade e velocidade dos equipamentos de parafuso
unico ou duplo. Neste compéndio de artigos oriundos da pesquisa sistematica realizadas no
Capitulo 111 foram identificados estudos focados em técnicas de processamento técnicas de
analises estruturais das ABPAC.

Observa-se que o0s artigos analisados no periodo de 2000 a 2005, resultaram em 7
artigos. Estes foram centrados no processo de extrusdo, na busca de testar a proteina de soja
com outros vegetais e componentes, neste momento ndo havia a intencdo de produzir produtos
veganos ou vegetarianos, tendo na formulagdo produtos de origem animal.

O uso de equipamentos de extrusdao com parafuso Unico e parafuso duplo foi
amplamente utilizado. O foco estava na temperatura, umidade e velocidade do equipamento
para averiguar como as formulaces, como o0s vegetais e demais ingredientes, contribuiam para
a evolugdo na apresentacdo do produto. Na Figura 10, apresenta-se a predominancia dos
estudos, ressaltando que a ideia de transformar os vegetais extrusados em analogos da carne
ainda era incipiente. No entanto, o foco ja estava em melhorar as propriedades sensoriais do

produto.
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Figura 10 - Processos P&D ABPAC 2000 a 2005

Ingredientes/
componentes

Equipamentos Procedimentos Referéncias

Proteina de soja e Extrusora de parafuso
amido de trigo duplo

(LIN; HUFF; HSIEH,

Umidade, temperatura e velocidade 2002, 2000)

Proteina de soro de

. . . Extrusora de parafuso | Extrusdo termoplastica produgéo de soro | (TAYLOR; WALSH,
leite Proeina de soja,

duplo de leite texturizado 2002).
cogumelo e outros
Extrusora de parafuso 41% de agua e 1:1 dos ingredientes
Farinha de soj (nico; Ext d 60—100-120-150-110 °C, 80 rpm, 509
arinha de soja e carne Unico rusora de _ _ _ rpm, % (LIU et al,, 2003, 2005)
de porco parafuso duplo umidade, ingredientes 1:1; teor 6leo
experimental 12%~16%

Proteina de soja e Extrusora de parafuso 22% de umidade; 140 (RPM); 150 a

. . , . PARMER l., 2004
farinha de amendoim Unico 160°C ( et al., 2004)

(RANASINGHESAG
ARA; HSIEH; YAO,
2005).

Extrusora de parafuso Processamento de imagem em analise

Proteina de Soja duplo das fibras

Fonte: Dados pesquisas NVivo®

A seguir detalhamento dos processos com base nas pesquisas realizadas no periodo

determinado.

1.2.1.1 Técnicas de processamento ABPAC no Primeiro Ciclo

Os estudos que utilizaram a extrusdo com parafuso simples e duplo pesquisaram 0s
efeitos dessa técnica com diferentes niveis de umidade e temperatura para avaliar as
caracteristicas estruturais dos produtos ABPAC. As proteinas texturizadas de soja e ervilha
foram frequentemente investigadas nesses estudos. No entanto, a soja tem sido amplamente
empregada desde o inicio dessa técnica de extrusdo. Apresentam-se o0s resultados dessas
pesquisas de forma cronologica, com foco nas maquinas e equipamentos utilizados, destacando
a relevancia dada a tecnologia e inovacao no desenvolvimento de ABPAC.

No primeiro periodo desta revisdo, que abrange os anos de 2000 a 2005, encontramos
uma pesquisa que buscou entender as relagdes entre o equipamento de extrusdo de parafuso

duplo, a proteina de soja e o amido de trigo na proporcao de 9:1. As analises se concentraram
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nos niveis de umidade e temperatura durante o processo de extrusdo. Os resultados mostraram
que o teor de umidade teve um impacto na textura geral do produto em relacdo a temperatura.
Esta pesquisa indica que a textura do anadlogo de carne pode ser afetada por variagdes na
umidade e temperatura. No entanto, o estudo sugere que mais investigacdes sao necessarias
para identificar as propriedades sensoriais das amostras processadas em equipamentos de
extrusdo de parafuso duplo (LIN; HUFF; HSIEH, 2002, 2000). Os mesmos autores conduziram
outra pesquisa em 2002 com 0s mesmos ingredientes e concluiram que, a medida que o teor de
umidade da extrusdo diminui, a estrutura do produto apresenta um alinhamento direcional. A
temperatura ndo teve um efeito expressivo, e um teor de umidade de 70% néo apresentou uma
textura fibrosa no produto.

Outra pesquisa envolveu a texturizacdo do soro de leite para ser usado na producéo de
hambdrgueres sem carne. Foram utilizadas proteinas de soja e cogumelos, juntamente com a
proteina de leite texturizada. Outros ingredientes, como agentes aglutinantes (ovos, goma de
alfarroba, goma xantana) também foram adicionados. Diversas amostras de hambdrguer foram
produzidas com diferentes combinacgdes de ingredientes, sendo que ovos, devido ao aroma e
coloracdo amarelada indesejaveis, e o glaten e goma xantana, que mostraram resultados
satisfatorios apenas em pequenas quantidades, foram excluidos dos testes. Os testes realizados
com voluntérios indicaram que as amostras de hamburguer com diferentes composicdes,
incluindo a proteina de leite texturizada, foram mais bem aceitas em comparag¢do com produtos
vegetais texturizados convencionais (TAYLOR; WALSH, 2002).

Em um teste inicial para desenvolver ABPAC, utilizou-se uma extrusora de parafuso
Unico para examinar as propriedades reoldgicas da farinha de soja desengordurada em
combinagdo com carne de porco magra, em varias composicdes de umidade. A melhor
combinacdo foi encontrada usando 41% de dgua e uma proporcdo de 1:1 de farinha de soja e
carne de porco. O objetivo deste teste era identificar os elementos que poderiam simular a
producdo de produtos extrusados, com sugestdes para testes futuros em extrusoras de parafuso
duplo (LIU, Sean et al., 2003). Este estudo foi repetido utilizando um equipamento de parafuso
duplo, autolimpante e com rotacdo em espiral em escala experimental, onde foram obtidos
resultados mais favoraveis nas seguintes condigdes: temperatura variando de 60 a 110 °C,
velocidade do parafuso a 80 rotacGes por minuto (RPM), teor de umidade em 50%, teor de
carne magra de porco variando de 30% a 50%, e teor de Oleo variando de 12% a 16% (LIU, S.
X. etal., 2005).

Em outro experimento, que utilizou proteina de soja e farinha de amendoim, o foco

estava na observacéo dos resultados em relacao a textura do ABPAC, ajustando variaveis como
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temperatura, velocidade e teor de umidade no processo de extrusdo. A combinagdo que resultou
em uma textura mais adequada do produto foi 22% de umidade, ingredientes crus, velocidade
de 140 RPM e temperatura variando entre 150 e 160°C (PARMER et al., 2004).

Neste primeiro ciclo de pesquisa, as extrusoras com parafuso unico e duplo foram

amplamente utilizadas, e a proteina de soja foi o vegetal predominante nos estudos.

1.2.1.2 Técnicas de analises estruturais das ABPAC no Primeiro Ciclo

Em relacdo a técnicas de analises estruturais um algoritmo foi desenvolvido por meio
de técnica de processamento de imagem, o método foi baseado no método Statistical Hough
Transform!!, o propdsito ¢é analise da qualidade na formacéo das fibras utilizando técnica no
invasiva, que possa manter a integridade das fibras. Os resultados mostraram que a umidade é
responsavel direta pela formacdo das fibras. Importante ressaltar que o método produz
diagnostico altamente confiavel para diferenciar as estruturas de formacao de fibras de produtos
extrusados que pretendem imitar as caracteristicas organolépticas da carne
(RANASINGHESAGARA,; HSIEH; YAO, 2005). Neste ciclo o estudo em questdo foi o

precursor na categoria voltada para as analises estruturais dos produtos extrusados.

1.2.2 Segundo Ciclo ABPAC

No periodo que compreende os anos 2006 a 2010 segundo ciclo, sendo 7 documentos
analisados.

As pesquisas continuaram com foco no processo de extrusao e avaliagdo da textura das
pecas de ABPAC, conforme representado na Figura 11. Novos ingredientes fora surgindo, a
extrusao feita por equipamento de parafuso Unico e duplo foi constante e as analises forma mais

efetivas.

11 Método que detecta linhas e curvas em imagens discretas (DAHYOT, 2009).
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Figura 11 - Processo P&D ABPAC 2006 a 2010

Ingredientes/
componentes

Equipamentos Procedimentos Referéncias

(RANASINGHESAG

Proteina e farinha de . L, ARA,; HSIEH; YAOQ,
o, . Extrusora de parafuso |Foto filmagem por modelo anisotrdpico de
soja, glten e amido de duplo migracdo de fétons varredura Optica 2006)
trigo P grag PIC8 | RANASINGHESAG
ARA et al., 2009)
Bulour Processo em misutrador e {Foco em, formulacdo, preparo, maturagcdo (BAYRAM,;
g méaquina de envase e envase BOZKURT, 2007)
Proteina de soja e
farelo de soja Extrusora de parafuso Foco em formacéo fibra por extrusdo e

desengordurado; gliten duplo formacdo de géis por aquecimento (LIU; HSIEH, 2007)

e amido de trigo

Extrusora de parafuso Saborizagdo de frango e camardo em 4 (KATAYAMA;

Protei : :
roteina de soja duplo amostras de extrusado de soja WILSON, 2008)

170 °C umidade 72,12; 66,78 e
60,11%.umidades, 11 combinagdes 6 | (LIU; HSIEH, 2008).
reagentes

Proteina de soja; gliten{ Extrusora de parafuso
e amido de trigo duplo

Extrusora de parafuso {60-65% de proteina, 50-55% de umidade,! (REHRAH etal.,

Farinha de amendoim (inico 160-165 °C e 80-90 (RPM) 2009)

Fonte: Dados pesquisas NVivo®

1.2.2.1 Técnicas de processamento ABPAC no Segundo Ciclo

O estudo que reproduziu um alimento tipico da Turquia (linguica fermentada a seco)
utilizou o bulgur para desenvolver um produto vegetariano. O preparo se deu pela composicao
do ingrediente principal e condimentos, para a fermentacdo lactobacilos, bactéria acido latica,
entre outros. O resultado do produto foi satisfatério, algumas correcdes durante o processo de
producéo podem ser corrigidos, como o pH e umidade (BAYRAM; BOZKURT, 2007).

Foi investigado isolados comerciais de proteina de soja, sendo transformados em
analogos de carne fibrosa por extrusdo de alta umidade ou em géis por aquecimento e
resfriamento, em varias concentragdes e temperaturas. Sobre o comportamento da formacao de
gel no extrusado de soja, neste caso sdo geéis de proteinas reversiveis térmicas, que se fundem
durante o aquecimento a uma temperatura de até 100 °C. O estudo buscou evidenciar que

consistem principalmente em ligacGes ndo covalente, todavia os autores relatam que a ligagéo
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de sulfeto também tem acédo sobre a formacédo do gel no extrusado. Todavia em extrudados de
proteina de soja feitos sob extrusdo de alta umidade em que ha formagao de estrutura fibrosa,
ambas as ligacdes (ndo covalentes e dissulfeto covalentes) sdo fundamentais. Concluiu-se que
ndo ha resultado definitivo em relacdo a relativa importancia dos dois tipos de ligagdo nos
extrudados (LIU; HSIEH, 2007).

O sabor acentuado de feijdo nos produtos extrusados de soja representavam um
impedimento para o crescimento comercial, o estudo traz como argumento que os produtos
analogos a proteina animal estavam em 3° lugar em vendas, sendo um fator agravante o sabor.
Assim buscaram testar dois sabores, frango e camarao, todos de origem vegetal, em 4 formatos
comerciais de extrusado de soja, utilizaram 2 formatos de tiras, com matriz de espessura fina e
mais larga, em fragmentos e formato crouton. A preparacdo ocorreu em 3 etapas, hidratacdo
com solucdo de sabor, resfriamento e fritura ou cozimento. No teste de aprovacdo dos
consumidores ficou aprovado o sabor frito de frango (KATAYAMA; WILSON, 2008). Este
estudo corroborou para que novas pesquisas iniciassem com foco no desenvolvimento de
técnicas para melhorar o sabor dos produtos ABPAC.

A busca por novas formulac6es que melhorassem a solubilidade de proteina foram foco
deste estudo. A proteina de soja contendo gluten e amido de trigo, foi definida diferentes
programacdes do equipamento e variagdes no teor de umidade, o diferencial foi a adicdo de 6
reagentes'? com variadas combinacdes. Como resultado observou-se que este sistema indica
que a ligacdo dissulfeto desempenha um papel mais importante do que as ligagbes nao
covalentes, pois além de manter a estrutura rigida dos extrudados, forma a textura fibrosa. Os
autores ressaltam a importancia de usar as 3 etapas: 1) inicie com uma solugdo tampao com
todos os reagentes; (2) desenvolva outras solugdes extratoras subtraindo um ou mais reagentes;
(3) compare os valores de solubilidade de outros extratores com os da solucdo tampao
totalmente solavel (L1U; HSIEH, 2008).

1.2.2.2 Técnicas de analises estruturais das ABPAC no Segundo Ciclo

O primeiro estudo desta serie utilizou a proteina de soja e farinha de soja
desengordurada, como agente de ligagdo o glaten e amido de trigo, o equipamento utilizado foi
uma extrusora de parafuso duplo. O estudo avalia a dificuldade em relacdo a quantificagdo de

fibras, embora houvesse técnicas para esse fim os desafios ainda permaneciam, por isso a

12 <. ] Dithiothreitol (DTT) and CHAPS [3-[(3-cholamidopropyl) dimethylammonio]-1-propanesulfonate] were
products of Sigma Chemical Co. (St. Louis, MO)” (LIU, KeShun; HSIEH, 2008).
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técnica de imagem ndo destrutiva foi desenvolvida que permitiu avaliar a formacéo de fibras
nos extrudados de alta umidade com base em um modelo anisotropico de migracéo de fotons.
Por meio da distribuicdo espacial da refletancia da luz na superficie da amostra foi registrada
por imagem e um indice de formacéo de fibra foi derivado com base na teoria continuous-time
random walk!® (CTRW). A técnica que utilizou a cAmera (12-bit digital camera (DALSA DS-
21-01-M60-11E, Waterloo, Ontario, Canada. Foi importante para a manufatura dos ABPAC
pelo potencial para garantir o controle de qualidade em tempo real, trata-se de um disposto de
garantia para os fabricantes (RANASINGHESAGARA; HSIEH; YAO, 2006). Este estudo teve
continuidade foi adaptado a técnica um sistema de varredura dptica (nonpolarized He—Ne laser
- 10 mW, 633 nm), sistema programado para scanear a amostra do produto fabricado em tempo
real. Apresenta mapas bidimensionais que facilitam a observacdo do grau de formacédo e
orientacdo da fibra. Trata-se de um sistema agil e ndo destrutivo para monitoramento online da
formagé&o das fibras dos ABPAC (RANASINGHESAGARA et al., 2009).

Este estudo encerrou o segundo ciclo, sendo que este manteve o foco no
desenvolvimento de ABPAC que tivessem caracteristicas mais palataveis principalmente em

relacdo a textura e sabor.

1.2.3 Terceiro Ciclo ABPAC

O periodo que compreendeu 0s anos de 2011 a 2015 corresponde ao terceiro, somaram
7 artigos, o ciclo e teve foco em pesquisas para novos ingredientes, técnicas para identificar a
qualidade das propriedades fisico-quimicas, solubilidade e sabor comecaram a ter visibilidade.
Novas técnicas de processamento permitiram o vislumbre da producdo em larga escala,

a Figura 12 indica resumo dos avangos na teméatica ABPAC.

13 Modelo analitico de imagem fluorescente resolvida no tempo de fétons migrando através de um meio turvo
semi-infinito delimitado por um plano infinito na presenca de um Unico fluoréforo de ponto estacionéario embutido
no meio, a analise é baseada em uma caminhada aleatéria de tempo continuo (CTRW) em uma rede clbica simples,
com o objetivo de estimar o posicao e tempo de vida do fluor6foro (CHERNOMORDIK et al., 2010).



Figura 12 - Processo P&D ABPAC 2011 a 2015

60

Ingredientes/
componentes

Proteina de Soja

Equipamentos

Extrusdo parafuso duplo

Procedimentos

28 e 60% umidade com operagdo em
ponto-morto; eletroforese SDS-PAGE

Referéncias

(CHEN; WEI;
ZHANG, 2011)

Bisporus(Cogumelo);
Agar Batata Dextrose

Ultracentrifuga;
trituradores,

Processo de incubagdo biomassa

(KIM et al., 2011)

Proteina isolada de
soja

Célula Couette;
microscopia de luz e
eletronica; SESANS

Foco emtecnologia para analise de
ABPACs

(KRINTIRAS et al,
2014)

Proteina isolada de
soja

Extrusdo parafuso duplo

SME - energia mecénica especifica

(FANG; ZHANG;
WEI, 2014).

Proteina isolada de
ervilha

Extrusdo parafuso duplo

Diferentes diametros rosca; umidade de
55% e velocidade 150 rpm;
temperaturas diferentes

(OSEN et al.,, 2014)

Proteina isolada de
ervilha

Extrusdo parafuso duplo

Reacdo Maillard; ligacdo covalente e
ndo covalente

(OSEN etal., 2015)

Proteina de Soja e
Gldten de Trigo

Célula Couette

Fluxo de cisalhamento simples;
temperatura 90-110 °C; tempo 5-25
min e 5 velocidade 50 rpm

(KRINTIRAS etal,
2015).

Fonte: Dados pesquisas NVivo® (2023)

A seguir o desdobramento das pesquisas, sendo que neste ciclo tiveram novas

perspectivas e relacdo a inclusdo de novos ingredientes e uso da tecnologia para melhorar o

desempenho dos produtos analogos a carne.

1.2.3.1 Técnicas de processamento ABPAC no Terceiro Ciclo

O primeiro estudo desta série buscou avaliar a qualidade do extrusado de proteina de

soja. A umidade variou entre baixo teor (28%) e alto teor (60%) de umidade. O equipamento

utilizado foi uma extrusora de parafuso duplo programada para operar em ponto morto, o que

possibilitou a obtencdo de amostras em diferentes zonas de extrusdo. Para identificar a
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solubilidade do produto, foram usadas oito diferentes combinagGes de solucdes quimicas®*, e
os resultados foram avaliados posteriormente. A agrega¢do de subunidades de proteina na
amostra extrusada foi investigada usando eletroforese SDS-PAGE?®®. Dessa forma, 0 método
apresentado no estudo permitiu analisar de forma precisa as ligacdes quimicas pontuais e sua
relevancia no contexto estrutural da proteina extrusada, sendo que as liga¢cdes nao covalentes
se mostraram superiores as ligagdes covalentes (CHEN; WEI; ZHANG, 2011).

O uso de micelio de cogumelo foi apresentado no estudo de Kim et al. (2011), no
entanto, devido a baixa aceitacdo dos consumidores, os autores optaram pelo micélio de
cogumelo. Apds uma incubagdo de 3 semanas em uma placa de Agar batata dextrose, a cultura
alcancou condi¢cfes Otimas de crescimento. A mistura foi entdo processada utilizando um
misturador e uma ultracentrifuga. Com o objetivo de tornar a cultura financeiramente viavel em
um processo industrial, foi empregado um fermentador convencional. As analises das
propriedades fisico-quimicas e nutricionais seguiram métodos descritos em um manual
especifico. No que diz respeito ao uso como analogos de carne, os resultados foram positivos
em relacdo a avaliacdo nutricional e de saude, apresentando menor teor calérico e de gordura.

Os autores ressaltaram, nas consideracgdes finais, a preocupacdo com a preferéncia dos
consumidores por produtos altamente processados, 0 que pode afetar a aceitacdo. Porém,
enfatizaram que esse produto é mais natural e saudavel, e sugeriram a realizacdo de novas
pesquisas para o desenvolvimento do micélio de cogumelo em analogos de carne. Componentes
vegetais foram processados a uma temperatura de 95°C e velocidade de 30 RPM, o processo
de cisalhamento simples em uma Célula Couette. A pesquisa envolveu a um conjunto de
técnicas complementares para analisar a estrutura por meio de uma mistura anisotrépica, sendo
0s Vvegetais proteina de soja e gluten de trigo. Para realizar uma analise profunda foi utilizado
microscopia'® de luz e eletronica e andlise de textural’, assim permitiu conhecer de forma
detalhada a formacdo da estrutura sobre a superficie dos vegetais.

O diferencial da pesquisa ocorreu com 0 método complementar as demais técnicas, que

é a refracio de néutrons (SESANS®). Essa abordagem permitiu uma analise mais aprofundada

14« _yonly phosphate buffer (P); two reagents, i.e. sodium dodecyl sulfate (SDS) in P (P b S), urea in P (P p U)
and 2-mercaptoethanol (2-ME) in P (P p M); three reagents, i.e. (PpSp U), (PpUp M) and (P p M p S); four
reagents, i.e. (Pp Sp Up M)’ (CHEN, Feng Liang; WEI; ZHANG, 2011).

15 A eletroforese é usada para separar misturas complexas de proteinas (por exemplo, de células, fracGes
subcelulares, fragdes de coluna ou imunoprecipitados), investigar composi¢fes de subunidades, verificar a
homogeneidade de amostras de proteinas e purificar proteinas para uso em outras aplicacdes (GALLAGHER,
2012).

16 light microscopy (LM), scanning electron microscopy (SEM) texture analysis (TA) (KRINTIRAS et al., 2014)
17 texture analysis (TA) (KRINTIRAS et al., 2014)

18 Spin Echo Small Angle Neutron Scattering (KRINTIRAS et al., 2014)
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do produto, possibilitando conhecer o numero de camadas de fibras e como elas se comportam
em relacgdo a distribuicdo das fibras. Os resultados apontam para a importancia das técnicas para
entender como cada ABPAC se comporta em relacdo a sua estrutura e funcionalidades
(KRINTIRAS et al., 2014).

Apesar de a técnica de extrusdo usando o equipamento de extrusdo com parafuso duplo
ser amplamente utilizada, aspectos relacionados as técnicas de processamento ainda séo pouco
explorados. Pequenas variagdes no processo de extrusdo podem resultar em alteragdes nos
ABPAC. Nesse sentido, os efeitos da energia mecénica especifica de extrusdo (SME)® nas
propriedades fisico-quimicas e funcionais foram estudados, incluindo pardmetros de cor e
textura. Os resultados mostraram que o aumento do SME tornou o produto mais escuro e com
maior resisténcia a tracdo (FANG; ZHANG; WEI, 2014).

A proteina isolada de ervilha foi analisada em relacdo a técnica de extrusdo com
parafuso duplo. Foram utilizadas trés amostras de proteina de ervilha para compreender em que
medida as propriedades proteicas alteram as respostas do extrusor e resultam em diferentes
propriedades de textura do produto. A matéria-prima foi desidratada a uma temperatura de
105°C e, posteriormente, foram analisados os teores de proteina e outras propriedades. A
extruséo ocorreu com diametros de rosca diferentes, umidade de 55% e velocidade de 150 RPM,
com incremento de temperatura em fases do processo. Apesar das amostras terem composic¢oes
quimicas semelhantes, houve uma resposta diferente para cada tipo de processo de extrusdo em
alta umidade. Os autores ressaltam que a ervilha apresenta beneficios em relacdo a soja, como
baixo potencial alérgico e melhores componentes nutricionais, 0 que é importante para o
desenvolvimento de produtos integrais analogos a carne, proporcionando varia¢des do produto
e opgOes variadas aos consumidores (OSEN et al., 2013).

A tecnologia de cisalhamento por dispositivo de célula Couette foi investigada, e o
produto foi produzido com proteina de soja e gluten de trigo. O foco estava em trés parametros
de regulagem do processo de cisalhamento: 90-110 °C, 5-25 minutos e 5-50 RPM,
respectivamente. Observou-se que a melhor formacao fibrosa ocorreu com temperaturas acima
de 90 °C e abaixo de 100 °C. Concluiu-se que a metodologia de processamento por célula
Couette favorece a producdo em grandes volumes e é escalavel com operagéo continua, ou seja,
é vidvel para producao em escalas industriais e comerciais (KRINTIRAS et al., 2015).

Novas formulac6es de extrusados comecam a ser pesquisadas. O amendoim foi testado

como um produto extrusado, utilizando-se um equipamento de extrusdo de parafuso Unico. O

19 Effects of the extrusion specific mechanical energy (SME)
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melhor desempenho foi alcangado nas condi¢es em que a farinha de amendoim tinha um teor
de proteina entre 60% e 65%, umidade de 50% a 55%, temperatura de 160°C a 165°C e uma
velocidade de rosca de 80 RPM a 90 RPM. O produto resultante simulou a carne moida de gado
e foi utilizado na preparacdo de lanches de confeitaria. Nessa modalidade, apresentou
propriedades fisico-quimicas e sensoriais melhores do que a proteina de soja. No entanto, no
momento do estudo, era necessario desenvolver novas formulacdes e simulages de outros
produtos carneos (REHRAH et al., 2009).

As analises foram desenvolvidas de acordo com o subtitulo a seguir.

1.2.3.2 Técnicas de analises estruturais das ABPAC no Terceiro Ciclo

Nos estudos dos autores Osen et al. (2015), a pesquisa avaliou trés extrusados de
proteina de ervilha para identificar a composi¢do de aminoacidos, 0 comportamento do peso
molecular e as interacdes proteicas da proteina. A avaliagdo ocorreu com o protocolo de reacao
Maillard®. Os resultados indicaram que a energia térmica e mecénica durante a extrusio no
causaram a formacéo de ligacGes peptidicas nem a degradagdo de aminoacidos devido a reacao
Maillard. O uso de ureia em uma solucdo tamponada mostrou integridade estrutural,
principalmente na ligacdo covalente, e menor extensdo nas interacdes ndo covalentes. O
resultado principal do estudo foca na contribuicdo para entender como as proteinas interagem
no processo de extrusao.

Até 0 ano de 2015, as pesquisas focadas em produtos a base de plantas resultaram nas
categorias conforme a Figura 13. Os dados sdo apresentados pela frequéncia das palavras, sendo
gue 0S campos com maior espaco representaram o maior nimero de repeti¢es das palavras nos

artigos analisados.

20 “A reacdo de Maillard é uma reacdo de escurecimento niio enzimatico que pode ocorrer em alimentos e em
organismos vivos (SHIBAO; BASTOS, P. 895, 2011)”.
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Figura 13 - Grafico de Hierarquia 2000 — 2015

Plant-based Speed SME - specific m...
Twin screw Single s...
Analysis
Couche Moisture
Tempe...

Fonte: Dados pesquisas NVivo® (2023)

Dessa forma, fica demonstrada a logica de P&D nos anos iniciais da pesquisa sobre
ABPAC. Ressalta-se que as técnicas de processamento, o uso de umidade, velocidade e
temperatura para testagem de plantas, geralmente a soja, passaram por ajustes nos
equipamentos, principalmente quando as técnicas eram utilizadas nas extrusoras de parafuso
simples ou duplo. Também foi destacado o uso do equipamento célula de Couette.

Nos ciclos quatro e cinco, as pesquisas tiveram um salto em quantidade e qualidade de

dados, bem como em testes de produtos, técnicas e analises, conforme segue na sequéncia.

1.2.4 Quarto Ciclo ABPAC

S&o evidenciadas as pesquisas realizadas nos anos de 2016 a 2020, sendo 4 artigos, 8
artigos e 11, 19 e 26 artigos respectivamente. Detalhes na Figura 14.



Figura 14 — Processos P&D ABPAC 2016 — 2020
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Ingredientes/
componentes

Proteina de soja,
Pectina

Equipamentos

Célua de Cisalhamento

Procedimentos

120, 130 and 140 °C; cisalhamento 5 min
e velocidade 30 rpm; andise anisotropia;

Referéncias

(DEKKERS;
NIKIFORIDIS; VAN
DER GOOT, 2016).
(DEKKERS et al .,
2018).

Glatem de trigo;
Proteina de soja,

Célula Couette

Célula de cisalhamento

Processamento em minutos e velocidade
de rotacéo, temperatura 120°C. andlise -
SEM

cilindricos herméticos com diametro de
25mm e aquecimento entre 95°C por 15
minutos em banho-maria

(KRINTIRAS et al.,
2016)

(DEKKERS et al., 2018).

Proteina de soja e
amido de fécula, bata,
bata doce, milho, etc)

Extrusora de parafuso
duplo

50% de umidade; a velocidade (160 r
min~1) - forca centrifuga relativa;
temperaturas 60, 80.145.137 e 70 °C.;
analise -SEM

(ZHANG et al., 2016).

Cogumelo e Proteina
de Soja

Picador de carne

Cozimento cogumelos e ingredientes por
20 min resfriadas 20°C; embaladas e
armazenadas congeladas

(ARORA; KAMAL;
SHARMA, 2017)

Proteina de ervilha

Extrusora de parafuso

Extrusdo com baixa umidade

(BECK; KNOERZER,;

duplo ARCOT, 2017)
Proteina de soja e Extrusora de parafuso |Velocidade 150 rpm; diferentes teores de
amido de milho duplo umidade; SME (CHEN etal., 2017)

Gldten de trigo

Leghemoglobin protein
(LegH)

Rebmetro de cavidade
fechada/Extrusora de
parafuso duplo

Twin screw extruder

Célula Couette

Enzyme
Technical Association’s

Temperatura 30°C - 170°C; umidade
20%, 30% e 40%; angulo equipmaneto
3.35°
Comportamento de polimerizacdo

Uso Estearoil lactilato de calcio com
efeito emulsificante

Encapsulamentos esféricos de gliten de
trigo em um biopolimero alimenticio

Teste genotoxidade da proteina

(EMIN et al., 2017)
(PIETSCH; EMIN;

SCHUCHMANN, 2017);

(PIETSCH;
KARBSTEIN; EMIN,
2018)

(YANG et al., 2017)
(REUS et al., 2017);
(PIETSCH;
KARBSTEIN; EMIN,

2018).

(FRASER et al., 2018)

Proteina de soja

Método (HPLC-MS/MS )
com fonte de ionizagdo
(ES)

Célula de cisalhamento

Andlises niveis de cinco fitoestrgenos

Engenharia reversa

(BENEDETTI; DI
CARRO;
MAGI, 2018).

(GEERTS et al., 2018)

Soja e microalga

Extrusora de parafuso

Baixa umidade; temperatura e velocidade

(GRAHL et al., 2018).

spirulina duplo da rosca latas
. PRE (ENTEXR N
Proteina de soja e lota | . ( u§t & Extrusdo com 1,5 de goma carragena; | (PALANISAMY etal.,
Mitschke GmbH, Munster, o .
Carragena baixo cisalhamento e alta umidade 2018).
Alemanha)

Fonte: Dados pesquisas NVivo® (2023
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1.2.4.1 Técnicas de Processo e Estruturacdo ABPAC no Quarto Ciclo

As caracteristicas anisotropicas da textura fibrosa dos produtos ABPAC despertaram o
interesse dos pesquisadores desde o inicio desta série de estudos. O primeiro estudo envolveu
o0 desenvolvimento de um algoritmo por meio de técnicas de processamento de imagem para
identificar o comportamento do produto texturizado em relacdo a qualidade na formacgédo de
fibras (RANASINGHESAGARA,; HSIEH, 2006).

Com o avango da tecnologia, as pesquisas focaram no desenvolvimento de tecidos
fibrosos que imitam as fibras dos produtos carneos. Além disso, foram utilizados equipamentos
para analisar o comportamento das texturas em diferentes técnicas de producdo, com
diversidade de vegetais e composicoes.

Uma das pesquisas teve foco em um processo de célula de cisalhamento, no qual a
proteina de soja e a pectina de cascas de frutas foram texturizadas por meio dessa célula. Isso
resultou em filamentos alongados quando houve maior concentragdo da pectina em situacées
de maior temperatura. Nessa etapa, as técnicas de processamento seguiram a evolugdo da
tecnologia. A proteina de soja recebeu novos componentes e equipamentos de processamento,
como a célula de cisalhamento, que consistia em um cone inferior rotativo e um cone
estacionario. A pectina foi outro ingrediente adicionado para avaliar o nivel de estruturacdo da
peca, contribuindo para a aparéncia fibrosa das amostras, tornando-as mais estruturadas
(DEKKERS; NIKIFORIDIS; VAN DER GOOT, 2016).

Os estudos prosseguiram com proteina de soja e pectina de frutas. Experimentalmente,
observaram-se duas diferentes fases dispersas em matriz continua. Houve a observacao de uma
anisotropia de forma étima do ar e das goticulas de pectina, e a anisotropia mecanica foi
encontrada para uma taxa de cisalhamento de 39 s™'. Em casos de taxas de cisalhamento mais
altas, o ar foi expelido e ocorreu a quebra das goticulas de pectina, resultando em produtos com
pouca presenca de anisotropia mecanica (DEKKERS; HAMOEN et al., 2018).

A proteina de soja misturada com o glaten de trigo no processo de texturizagdo usando
0 equipamento Célula de Couette foi realizado com dois parametros de execug¢do, com foco no
tempo de processamento em minutos e na velocidade de rotacdo, mantendo a temperatura a
120°C. O produto resultante apresentou uma estrutura de fibras com altos indices de
anisotropia, e a programacao do equipamento, juntamente com o uso do gluten de trigo na
composicao, foram responsaveis pelo desempenho estrutural do produto analogo. O uso da
Célula de Couette e do ingrediente gluten de trigo, adicionados a proteina de soja, foi estudado

com o objetivo de demonstrar a viabilidade desse processo em larga escala.
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Com dois parametros no processo de producéo, envolvendo o tempo de processamento
em minutos e a velocidade de rotacdo, a temperatura foi mantida fixa em 120°C. O design do
processo possibilitou a producdo de ABPAC que ainda ndo estavam disponiveis em 2016. Isso
pode ser relevante para a substituicdo de partes musculares completas de animais, como o peito
de frango ou a carne bovina, por exemplo (KRINTIRAS et al., 2016).

A proteina de soja foi combinada com ingredientes a base de amido, como batata, milho,
batata-doce e outros, utilizando uma extrusora de parafuso duplo. Foi aplicada uma
programacéo especifica, e o teor de umidade da alimentacao foi mantido em 50%. A velocidade
do parafuso foi de 160 rotagbes por minuto, e a forga centrifuga relativa foi aplicada. As
temperaturas da extrusora foram ajustadas para 60, 80, 145, 137 e 70 °C. Os parametros do
processo tiveram influéncia nos resultados obtidos no produto extrusado, incluindo o torque, a
mudanca de pressdo e a energia mecanica especifica (SME - Specific Mechanical Energy).

Outro estudo buscou identificar as mudancas estruturais da proteina de ervilha, em uma
extrusora de parafuso duplo, com baixo teor de umidade (26 — 35%). Os resultados permitem
uma melhor compreensdo das propriedades de expansdo e alterac@es estruturais da proteina de
ervilha, o que aumentou a aplicabilidade de vegetais com baixa extrusdo em analogos a carne
(BECK; KNOERZER; ARCOQT, 2017).

A proteina de soja com adi¢do de amido de milho foi estudada em extrusora de parafuso
duplo e diferentes técnicas (umidade, velocidade e temperatura) para testar as caracteristicas
sensoriais. Os resultados mostraram que as alteracdes nas ligacdes quimicas do extrusado
trouxeram bons resultados em termos de textura (CHEN et al., 2017).

A partir dessa ldgica de estudar o comportamento do processo de extrusdo usando um
equipamento de parafuso duplo, foi implementado o algoritmo genético, que utiliza a técnica
de selecdo. O desconhecimento do processo permite a exploracdo de variacfes até encontrar 0s
parametros 6timos para a testagem (TEHRANI; EHTIATI; AZGHANDI, 2017).

Os estudos anteriores foram muito importantes para compreender 0 processo de extrusao
em diversas composicGes de plantas e componentes. Neste estudo, o gluten de trigo foi
pesquisado por cisalhamento por meio de um redmetro de cavidade fechada, e diferentes
composicdes de umidade e temperatura. Concluiu-se que o equipamento e diferentes regulagens
permitiram identificar informacGes sobre as propriedades do produto extrusado. A temperatura
influenciou no teor de umidade, 0 que alterou as caracteristicas sensoriais do produto (EMIN et
al., 2017).
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O glaten de trigo foi testado para melhorar o desempenho em relacdo a textura. O
processo de extrusdo contou com equipamento de extrusdo de parafuso duplo e alta umidade,
permitindo identificar o comportamento de polimerizacdo durante o processo de extrusdo, que
ocorreu com ajuste térmico e energia mecanica especifica (PIETSCH; EMIN;
SCHUCHMANN, 2017). O glaten de trigo foi examinado em um redmetro especifico de
cavidade fechada, focando em conhecer a reagdo do componente extrusado em relagdo ao
processo de cisalhamento (EMIN et al., 2017).

A pesquisa realizada com gluten de trigo visou a producéo de encapsulados esféricos,
estabelecendo biopolimeros para uso na fabricacdo de ABPAC de proteina de soja. A técnica
de cisalhamento na célula de Couette contou com o acréscimo de agentes de ligacdo, como a
carragenina. Esse agente de ligacdo resultou em liberacdo controlada do glaten em temperatura
especifica (REUS et al., 2017). A polimerizacdo do gluten de trigo apos tratamento térmico e
processamento, por meio do equipamento rebmetro de cavidade fechada, foi investigada com
foco na influéncia de tensdes térmicas e mecéanicas (PIETSCH; KARBSTEIN; EMIN, 2018).

Em um preparo que continha proteina de soja e gliten de trigo processados em duas
fases, em célula de cisalhamento. A quantidade de agua foi determinada por uma metodologia
baseada em ressonancia magnética nuclear no dominio do tempo. A proteina de soja absorveu
mais agua do que a fase do glaten de trigo, atribuindo propriedades reoldgicas semelhantes em
relacdo ao glaten de trigo. Esse estudo contribui para outras pesquisas com combinagdo de
vegetais e a estruturacao das fibras (DEKKERS et al., 2018).

Por meio de uma abordagem de engenharia reversa, foi realizada para a obtencdo de
fracdes de proteina de soja, sendo feito o fracionamento aquoso estruturado com deformacéo
de fluxo de cisalhamento simples durante o aquecimento. As caracteristicas estruturais foram
analisadas, e a melhor amostra ocorreu em temperatura de 150°C, enquanto as demais
condicdes foram especificadas e sdo importantes para a estruturacao fibrosa. Embora possa ndo
ser classificado como organico, tem potencial para imitar o produto carneo e atender as
expectativas do consumidor (GEERTS et al., 2018).

A técnica de extrusdo com alta umidade é um método conhecido para processar analogos
de carne com o uso da soja principalmente. Neste estudo foi estudado o comportamento da
microalga spirulina (arthrospira platensis) em um processo de extrusdo. O equipamento uma
extrusora de parafuso duplo, a regulagem do processo foi variada com o intuito de conhecer a
melhor formatagéo do produto. O alto teor de spirulina atribuiu cor escura, menor elasticidade
e gosto acentuado de notas terrosas. Ao manter a umidade baixa, com velocidade e temperatura

altas foi possivel constituir um produto com menor quantidade de soja e ter caracteristicas
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aceitaveis. Isso indica possibilidades de substitutivos de carne mais sustentaveis (GRAHL et
al., 2018).

Foi investigado o efeito do componente iota carragena, usualmente conhecida como
goma carragena, nas propriedades fisicas do extrusado a base de proteina de soja. O processo
de alta umidade utilizou o equipamento PRE?, que ¢ configurado com uma camisa temperada,
parafusos rotativos e uma matriz de saida. O mecanismo se diferencia dos convencionais, pois
funciona como uma engrenagem planetaria. Na avaliacdo de um grupo de painelistas, o produto
com melhores atributos teve a composicdo com 1,5% de goma carragena no extrusado de
proteina de soja. Em outra instancia, o estudo revelou que um processo de extrusdo com baixo
cisalhamento é indicado para a texturizagdo de proteinas vegetais, sendo que a energia térmica
apresentou melhor desempenho do que a energia mecanica (PALANISAMY et al., 2018). As

analises estruturais deste quarto ciclo sdo apresentadas abaixo.

1.2.4.2 Técnicas de analises estruturais das ABPAC no Quarto Ciclo

As técnicas para analise de texturizacdo de proteina de soja com pectina de cascas de
frutas ocorreram ap0s preparo em fases de congelamento, imersdo em solucgdes especificas e
desidratacdo do produto. As superficies foram analisadas com um microscopio eletronico? de
varredura de emissdo de campo e as propriedades mecénicas por meio de um analisador de
textura?®, estudo voltado para produto texturizado em célula de cisalhamento (DEKKERS;
NIKIFORIDIS; VAN DER GOOT, 2016). O estudo com proteina de soja e pectina processadas
em fluxo de cisalhamento simples registram a formacdo de material fibroso que podem ser
utilizados em analogos de carne, a fase do processo em que o processamento em fase dispersa
fraca foi estuda para precipitar a anisotropia mecanica do material. Foi definida condicdo 6tima
de anisotropia em uma taxa de cisalhamento especifica, forma do ar e goticulas de pectina
(DEKKERS; HAMOEN; et al., 2018).

Extrusado a base de proteina de soja produzida com o equipamento Célula Couette teve
3 corpos de prova, as amostras foram paralelamente e perpendicularmente as fibras formadas,
resultado em 108 parte para analises. Usou redmetro? para testes dindmicos oscilatorios. A

testagem para evidenciar a textura do material contou com o equipamento (Zwick Roell Z005

2L PRE (ENTEX Rust & Mistschke GmbH, Miinster, Alemanha).
22 (Magellan 400, FEI, Eindhoven, Holanda)

23 (INSTRON 5564, EUA)

2 TA Instruments AR-G2 (TA Instruments, Delaware, EUA)
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(Zwick Roell AG., Ulm, Alemanha). As microestruturas das amostras foram investigadas com
0 scanning electron microscopy (SEM) (KRINTIRAS et al., 2016).

Para analisar as caracteristicas termais dos ingredientes com propriedade em gel
referente amido de alguns vetais como amido de milho, amido de trigo etc. A analise extrusados
foi utilizado calorimetro de varredura diferencial (DSC, Q-200, TA Instruments, América); 0s
coeficientes de correlagcdo de Pearson (r) foram realizados usando o software PASW Statistics
18.0. As comparagdes entre os tratamentos foram avaliadas pelo teste de Duncan (procedimento
de comparacdo mdltipla). O nivel de significancia foi estabelecido em 95% para todas as
andlises de dados (ZHANG et al., 2016).

A anélise estatistica, variancia unidirecional pelo sistema Analise de Variancia simples
(One-way analysis of variance — ANOVA) foi utilizada em produtos a base de proteina de soja
com baixa umidade (BECK; KNOERZER; ARCOT, 2017) e testes em ABPAC que teve amido
de diversos vegetais como composic¢ao para melhorar a textura e agentes de ligacdo (ARORA,
KAMAL; SHARMA, 2017).

As analises realizadas em linguica a base de cogumelos e agentes estruturantes
(carragenina e goma xantana) foram feitas com AOAC (2000) Official Methods of Analysis para
identificar niveis de umidade; a proteina foi analisada por meio da técnica Kelplus Elite EX
Micro Kjeldhal usando fator de converséo de 6,25, para produtos vegetais (ARORA; KAMAL;
SHARMA, 2017).

Foi realizado testes in vitro e testes ao natural para identificar se ha genotoxidade da
proteina leg-hemoglobina (LegH) da soja, contida em preparacdo com levedura pichia pastoris
que resulta em (preparacéo LegH, LegH Prep?®). Os resultados sugerem que a composicio da
substancia (LegH) recomendada é de 0,8% em produtos ABPAC, todavia o estudo nao
encontrou condicdes relevantes de toxidade para a substancia (FRASER et al., 2018). O
potencial alérgico do gene da (LegHb) introduzido na levedura pichia pastoris para uso
organoléptico em carne a base de plantas. Os resultados mostraram néo haver correspondéncias
de sequéncia significativas de LegHb com alérgenos ou toxinas conhecidas (JIN et al., 2018).

Apresentam-se 0s agentes de aglutinacdo na sequéncia.

%5 Substancia com potencial para conferir sabor semelhante a carne em produtos alimenticios a base de planta
((FRASER et al., 2018).
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1.2.4.3 Agentes aglutinagdo ABPAC no Quarto Ciclo

Os amidos tém propriedades que se tornam gel, neste estudo diversos vegetais (amido
de trigo, amido de milho, fécula de batata, fécula de batata doce, fécula de mandioca, fécula de
feijdo mungo, fécula de ervilha, amilose de batata, e amilopectina de milho) foram testados com
proteina de soja. O estudo mostrou que as propriedades térmicas podem alterar as propriedades
texturais dos produtos, principalmente na transigdo de temperatura no processo de extrusao
(ZHANG et al., 2016).

Em estudo que criou método para substituir os niveis de gordura da linguica produzida
a base de porco, sendo que utilizou a carragenina® e fibra de aveia para constituir o efeito de
hidratacdo e ligagdo (HUGHES; COFRADES; TROY, 1997). Esse mesmo método foi usado
para reproduzir efeitos de ligacdo em uma linguica a base de plantas O estudo inovou ao utilizar
cogumelo, além da proteina de soja que € amplamente utilizada em ABPAC, a técnica fez uso,
também, da carragenina e goma xantana, componentes estes que resultaram em melhores
condicBes na textura a linguica preparada com cogumelo (ARORA; KAMAL; SHARMA,
2017).

A soja é usualmente utilizada como base para analogos a carne devido as caracteristicas
funcionais como a capacidade de retencdo de agua e condi¢do de absor¢do de gorduras, com
capacidade de emulsificacio (BUHLER et al., 2020). O efeito do tratamento a seco nas
propriedades das proteinas da soja e feijdo-fava®’ nesse experimento a soja foi utilizada como
base, em relacdo ao feijao-fava, foi utilizado por ser te um cultivo em regiées com temperaturas
baixas e ideal para plantio em entressafra do trigo, por exemplo. A técnica consistiu em etapas
de secagem e aquecimento, ao qual mantém intactas as propriedades funcionais originais das
proteinas em estudo. Esse procedimento teve temperaturas de 75 a 175 C°, resultando em maior
capacidade de retencdo de agua e menos proteina soltvel, apresentou similaridade aos valores
do concentrado proteico de soja. Concluiu-se que o aquecimento a seco da proteina de feijao-
fava fracionada a seco pode alterar as propriedades funcionais da fracdo de proteina para as
propriedades desejadas para certas aplicacdes. O efeito € semelhante ao da soja, mas os
mecanismos inerentes ao processo e comportamento da proteina do feijdo-fava diferem em
aspectos subjacentes (BUHLER et al., 2020).

% polissacarideo gelificante natural que é extraido de plantas ou algas marinhas (DE RUITER; RUDOLPH, 1997)
27 Nome cientifico Phaseolus lunatus L.
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Com a técnica extrusdo de proteina de soja e uso da genética de algoritmo teve como
um dos resultados em que o produto obteve funcionalidade méxima, ou seja, alta capacidade
de ligacdo de agua e 6leo com brilho maximo (TEHRANI; EHTIATI; AZGHANDI, 2017).

Com o objetivo de criar esferas encapsuladas de glaten de trigo, utilizou-se componentes
como a carragenina, resultando em uma camada de gel na qual o processo de cisalhamento deve
ser cuidadosamente executado para alcancar a estrutura desejada do produto (REUS et al.,
2017).

O gldten de trigo foi analisado mais uma vez, neste estudo foi acrescido na composicao
estearoil lactilato de célcio com efeito emulsificante. O processo de extrusdo foi por meio de
extrusora de parafuso duplo. Os efeitos do gluten de trigo foram positivos, evoluiram o produto
nos quesitos a dureza, adesividade e mastigabilidade durante o processo de extrusao (YANG et
al., 2017).

A polimerizacédo do gluten de trigo foi investigada e apresentou evolugdo em relacéo a
viscosidade durante o processo, desta forma houve influéncia devido as tensbes térmicas e
mecanicas. Neste processo prevaleceu a formacdo de pontes de dissulfeto, as ligacdes
covalentes tiveram desempenho menor (PIETSCH; KARBSTEIN; EMIN, 2018).

Anaélises foram realizadas em amostras de hamburguer de soja para identificar os niveis
de cinco fitoestrogenos?® (genisteina, daidzeina, formononetina, biochanina A e coumestrol). O
método (HPLC-MS/MS %) com fonte de ionizagdo (ESI®®) foi otimizado para a realizago das
analises com agilidade, alta especificidade e sensibilidade. As amostras do produto passaram
por 3 técnicas de extracdo e os protocolos analiticos propiciaram limites de deteccdo e
quantificacdo nos produtos para todos os fitoestrégenos citados. Os resultados revelaram
concordancia nos diferentes protocolos usados, garantiu precisdo nos testes realizados
(BENEDETTI; DI CARRO; MAGI, 2018).

O processo de cisalhamento da proteina de soja e glaten de trigo ocorrido em 2 fases,
para a formacdo de géis as amostras foram alocadas em pocos cilindricos herméticos com
diametro de 25mm e aquecimento entre 95°C por 15 minutos em banho-maria (DEKKERS;
EMIN; et al., 2018).

A combinacdo de soja e microalga spirulina em condi¢Oes de extrusdo apresentou

variagdo na elasticidade, textura e suculéncia, o ideal foi encontrado em condigdes de baixa

28 «Os fitoestrdgenos sdo considerados compostos desreguladores enddcrinos, e sua quantificacdo é importante em
produtos a base de soja, cuja difusdo esta aumentando atualmente” (BENEDETTI; DI CARRO; MAGI, 2018).

2 High performance liquid chromatography-tandem mass spectrometry

30 Electrospray ionization
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umidade e velocidade do equipamento, tornando o produto aceitavel para substituir a soja em
ABPAC (GRAHL et al., 2018).

Isolado de proteina chia foi analisado em relacdo ao efeito do pH de extracdo nas
propriedades funcionais. Os testes em e amostras apresentaram aminoacidos polares
hidrofébicos em equilibrio na composicdo gerando condicdo de aglutinacdo para possivel uso
em ABPAC (LOPEZ et al., 2018).

A pesquisa realizada com a goma de carragena em um extrusado de proteina de soja
buscou efeitos que melhorassem a textura do ABPAC, o impacto foi positivo nos quesitos de
qualidade em geral, como umidade, textura e caracteristicas sensoriais, na formulagdo de 1,5 %
de goma de carragena. Todavia o rendimento coc¢édo ndo apresentou resultados efetivos, sendo
assim cabe aprofundar pesquisas em ABPAC com hidrocol6ides em processos de extrusdo
(PALANISAMY et al., 2018).

Na Figura 15 sintese das palavras com maior recorréncia nos artigos analisados.

Figura 15 - Gréfico de Hierarquia 2006 - 2020

Soy protein Pea protein Peanut

Fibrous structure Twin screw

Wheat Gluten

Mushroom Couette C...
Sensory ...

Rheometer i
Single scr...

Fonte: Dados pesquisas NVivo® (2023)
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No quarto ciclo que compreendeu os anos de 2016 e 2020 o numero de artigos foi
expressivo, principalmente em 2019 e 2020.

Novas abordagens foram pesquisadas, o uso da farinha de glaten foi predominante, por
ter efeito aglutinante. A soja ainda é a matéria-prima mais utilizada, variedades de cogumelos
foram adicionados nas composicoes de ABPAC. Neste ciclo as pesquisas comecgaram a seguir
as tendéncias de mercado.

1.2.5 Quinto Ciclo ABPAC

O quinto e ultimo ciclo contempla as pesquisas em P&D ocorridas no periodo de 2021
a marco de 2023. Sendo um namero expressivo de publicaces, a saber: 2021-60; 2022-111;
2023-49. O detalhamento conforme Figura 16, apresenta algumas pesquisas para exemplificar

as categorias abordadas.



Figura 16 - Processos P&D ABPAC 2021 — 2023

75

Ingredientes/

componentes

Proteina de Soja e
Farinha de Soja

Equipamentos

Couett Cell

Procedimentos

Homogenized by a two-stage High-
pressure Microfluidizer processor

Referéncias
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RAWDKUEN, 2023
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CHO; RYU, 2021
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Avaliacdo de 4 qualidades de soja

Avaliacdo de trés tipos de gomas

Processos de alta e baixa umidade

JEON; GU; RYU, 2023

(LYU et al., 2022).

DOU et al., 2022

Lentilha e feijao de

Extrusora de parafuso

Extrusdo de alta umidade

FERAWATI et al.,

Soja e Gliten

fava duplo 2021
Soja Formacao de fibra com hidrocoloides KO etal., 2021
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Uso de tintas comestiveis fortificadas QIU etal., 2023

Farinha de gréo de bico
e cogumelo ostra

mixer machine
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KITCHENAID®)
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MAZUMDER et al.,
2023

Fonte:Dados pesquisas NVivo® (2023)
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1.2.5.1 Técnicas de Processo e Estruturacdo ABPAC no Quinto Ciclo

Neste ultimo ciclo de estudos, observa-se que a proteina de soja continua a ser
amplamente utilizada nos processos de producdo de ABPAC. As técnicas de extrusao agora
contam com novas tecnologias e abordagens inovadoras.

O uso da extrusora de parafuso Unico € menos frequente; no entanto, ela € mais indicada
quando o processo € realizado com baixa umidade. Em casos de alta umidade, a extrusora de
parafuso duplo é preferivel (ISLAM et al., 2022). Um estudo que optou pela extrusora de
parafuso Unico buscou avaliar a viabilidade do uso de cogumelos como ingrediente alternativo
na producgdo de proteina vegetal texturizada. O processo envolveu cogumelos desidratados
embebidos em uma solucdo de &gua destilada e suco de beterraba (KETNAWA; RAWDKUEN,
2023).

Outra pesquisa que fez uso da extrusora de parafuso Unico utilizou quatro variedades de
soja e concluiu que a composicdo proteica dos tipos de soja afetou as caracteristicas dos
produtos ABPAC (LYU et al., 2022). A extrusora de parafuso duplo foi empregada em um
processo que misturou farinha de inseto com proteina de soja. Apds varios testes, concluiu-se
que a farinha de inseto melhora as propriedades nutricionais, os efeitos antioxidantes e o sabor
do produto extrusado (CHO; RYU, 2021). Em outra pesquisa que também utilizou a extrusora
de parafuso duplo, o foco foi testar quatro tipos de gomas em processamento de alta umidade
(DOU et al., 2022).

Os processos que fazem uso da extrusora de parafuso duplo normalmente visam testar
novos insumos junto com a leguminosa de base, como no caso do teste com ervilha e feijdo de
fava, que tém alto potencial para substituir a soja em analogos (FERAWATI et al., 2021). A
soja integral foi analisada em processos de extrusdo com equipamento de parafuso duplo, em
condicdes de alta e baixa umidade (JEON; GU; RYU, 2023).

Na célula Couette, o cisalhamento é controlado pelo ajuste da velocidade de rotacéo,
resultando em produtos com estruturas maiores (SNEL et al., 2022). A proposi¢cdo de um
método de producdo de analogos vegetais que utilizou hidrocoloides como base e soja revelou
que os hidrocoloides serviram como base para a formacdo de fibras musculares. O processo
envolveu o uso de uma impressora de alimentos tridimensional 3D. Os resultados foram bem-
sucedidos e podem ser replicados com outros materiais que exigem a formagéo de fibras (KO
etal., 2021).

Produtos feitos em impressoras 3D geralmente apresentam baixo teor nutricional. Nesse

estudo, foi analisada a performance de um produto a base de gluten e soja em uma impressora
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3D. O estudo utilizou tintas comestiveis preparadas com proteinas mistas, que podem oferecer
resultados favoraveis nos processos de impressdao 3D de alimentos a base de plantas (QIN et
al., 2022).

O processo de estruturacao por congelamento (liofilizacao) foi estudado com o objetivo
de compreender o comportamento da estrutura fibrosa da farinha de soja em relacdo a
porosidade em camadas anisotropicas. Também foram observadas as propriedades reoldgicas
de géis alimentares de proteina de dois tipos de farinha. Os resultados mostraram que a farinha
de soja com 10% de teor de sélidos resultou em um produto com estrutura densamente
estratificada, que se assemelhou mais a amostra de carne utilizada. Ficou evidente a necessidade
de reduzir a capacidade de gelificacdo da proteina de soja, devido as diferencas no indice de
solubilidade de nitrogénio, que interferem no processo de congelamento (CHANTANUSON et
al., 2022).

Ao utilizar géis de emulséo a base de soja em uma impressora 3D e uma formulacéo
especifica de componentes com aquecimento de ar, foi apresentada uma nova abordagem para
0s ABPAC. A inovacdo estd na viabilidade de ser usada em restaurantes, com programacao
para produzir produtos a base de plantas de acordo com o desejo do cliente (QIU et al., 2023).
A introducdo de tipos de cogumelos, como o cogumelo ostra, devido a sua capacidade
antioxidante, melhorou os aspectos organolépticos do ABPAC de soja, garantindo maior
dureza, elasticidade, liga e forca de corte (CHO; RYU, 2022). Outro produto que continha
cogumelo ostra e farinha de grdo-de-bico considerou que a soja pode desmotivar 0s
consumidores devido ao histdrico de sabor e baixa propriedade nutricional. O produto testado
foi a linguica, e os testes levaram a melhor formulagdo, tornando-se uma opcdo a soja
(MAZUMDER et al., 2023).

Na Figura 17, sdo apresentadas algumas técnicas categorizadas de acordo com a

frequéncia das palavras e a revisdao dos materiais de pesquisa.
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Figura 17 - Processo e Estruturacdo ABPAC
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Fonte: Dados pesquisas NVivo® (2023)

Os processos de extrusdo de alta umidade foram largamente mencionados nos estudos,
novas técnicas como a impressora 3D. O uso de técnicas para atribuir cor e sabor aos produtos

analogos.

1.2.5.2 Técnicas de analises estruturais das ABPAC no Quinto Ciclo

As andlises dos ABPAC sdo importantes para compreender os avan¢os na tecnologia
dos analogos. Dessa forma, a cada nova técnica ou novo produto, as andlises certificam a
gualidade e as melhorias implementadas nos produtos. Apresentam-se aqui algumas técnicas e
resultados relevantes sobre o tema.

A similaridade dos ABPAC com os produtos a base de carne representa desafios
constantes, e muitas pesquisas sao direcionadas para este fim. Um estudo contou com um painel
de degustadores para avaliar produtos analogos a carne em diferentes formatos. Ao final,

concluiu-se que os atributos sensoriais ndo apresentaram diferencas significativas, com excecao
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do produto tipo linguica frankfurter, que obteve a menor avaliagdo (ABDULLAH et al., 2022).
Em outro estudo que analisou produtos feitos de ervilha e aveia, a testagem buscou avaliar a
qualidade fibrosa, sabor, odor e amargor residual. Ao final, as diversas composi¢oes resultaram
em sabor residual e forte. A melhor avaliacéo pelos painelistas foi dada a uma das amostras, na
qual foi relatado um gosto aproximado de frango (KALEDA et al., 2021).

Para as analises estruturais, foi utilizado um microscopio de varredura eletronica e
analises estatisticas, que permitiram avaliar as variaces no processo de fabricacdo. Para cada
amostra, as variagdes foram registradas a fim de encontrar o perfil de processo mais eficiente
(CHOI et al., 2022; DOU et al., 2022). A Figura 18 apresenta um detalhamento dos itens
categorizados no periodo do quinto ciclo.

Figura 18 - Técnicas de analises estruturais das ABPAC
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Sensory Analysis

Amino acid analysis

Scanning electron mi...

Fonte: Dados pesquisas NVivo® (2023)

As analises fazem uso de tecnologias visam atender todos os aspectos que envolvem a

producdo de ABPAC. As testagens de novos ingredientes e componentes exigem analises
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precisas para que seja possivel identificar qual melhor composi¢éo que resultou no produto
ABPAC mais similar ao original de carne.

1.2.5.3 Agentes de aglutinacdo ABPAC no Quinto Ciclo

A capacidade de ligacdo em diferentes composicdes de ABPAC € estritamente
importante, pois afeta na textura, maciez e suculéncia do produto. Sd0 comumente utilizados
diversos hidrocoloides como goma xantana, carragena, alginato de sédio e glucomanano, outros
agentes de ligacdo, como solidos de ovo, amido e proteina do leite, foram usados em varios
produtos (BAKHSH et al., 2021). O resultado indicou que a linguica contendo konjac em p6*!
e Oleo de farelo de arroz proporcionou melhor textura e aglutinagdo (MAZUMDER et al.,
2023).

A emulsificacdo contida nas propriedades das matérias-primas como a ervilha e a
lentilha, por meio de homogeneizador, agua e 6leo, em tubos foram centrifugados a 3000 g por
25 min e agitados, conforme processo para utilizar em producéao de pecas andlogas (ARSHAD
etal., 2022).

Diversas sdo as composi¢des que utilizam hidrocoloides. Muitos sdo os fatores que
implicam qualidade dos ABPAC, aqui se apresentou algumas técnicas de preparo, disposi¢do
de equipamentos, umidade, temperatura.

Em sintese na Figura 19, os agentes com mencdo as funcionalidades de ligacdo,

emulsificagéo e elasticidade.

3t Amorphophallus konjac nomenclatura botanica da familia Araceae. Encontrada em areas montanhosas
principalmente no Sudeste da Asia e da Africa. Em que se extrai um polissacarideo soltvel, ndo celulésico de alto
peso molecular classificado como Glucomannan (ZHONG et al., 2017).
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Figura 19 - Agentes de Aglutina ABPAC
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Fonte: Dados pesquisas NVivo®

A revisdo apresentada ndo pretendeu evidenciar todos os itens relacionados nos artigos
voltados as P&D. O foco foi oportunizar um breve cenario do que esta sendo abordado em

termos de incremento aos produtos ABPAC, de acordo com cada ciclo de anos.

1.3 CONSIDERACOES FINAIS CAPITULO IV

O objetivo desta revisdo foi fornecer uma visdo abrangente das pesquisas e
desenvolvimentos relacionados aos ABPAC. Os resultados sdo fundamentais para compreender
a dindmica de inovacdo na pesquisa e desenvolvimento desses produtos. Esta revisdo abrange
o0 desenvolvimento de técnicas para aprimorar o desempenho nutricional, a solubilidade e as
caracteristicas sensoriais no periodo que abrange os anos de 2000 a 2023.

Até 2015, as pesquisas nessa area eram relativamente escassas em comparagdo com o
aumento significativo observado a partir de 2019, conforme ilustrado na Figura 20. Isso reflete
a crescente importancia e interesse na busca por alternativas alimentares sustentaveis e

saudaveis ao longo do tempo.
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Figura 20- Publicagdes por Ano
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Fonte: Dados pesquisas NVivo® (2023)

Resumidamente, até o ano de 2015, os estudos estavam direcionados principalmente
para a extrusao de leguminosas, com a soja sendo predominante nesse periodo. Em sua maioria,
esses estudos ndo se enquadram na categoria de ABPAC, uma vez que o foco estava na criacao
de produtos substitutos, e ndo de analogos a carne. No Quadro 5, é possivel observar as nuvens
de palavras em trés momentos distintos dos processos de pesquisa e desenvolvimento (P&D),
que foram categorizados como o primeiro, segundo, terceiro, quarto e quinto ciclos, conforme

apresentado neste capitulo.
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Quadro 5 - Nuvem de Palavras Processo

Nuvem de palavras 2000 - 2015
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A inovacdo e a tecnologia aplicadas aos produtos ABPAC sdo fundamentais para
garantir sua semelhanca com a carne. No entanto, tornou-se evidente que as questdes
nutricionais ndo receberam a devida prioridade. Nesse contexto, é importante destacar que
palavras como "vitaminas”, "B12", "ferro" e "'zinco" ndo geraram um volume significativo de
informacdes para serem categorizadas. 1sso sugere que h& poucos produtos desenvolvidos com
suplementacdo de vitaminas e micronutrientes. Essa questdo serd abordada de maneira mais
abrangente no Capitulo 5 da tese, que trata dos aspectos nutricionais e de saude relacionados
aos ABPAC, entre outros temas.

A relevancia deste capitulo reside na medida em que demonstra como as pesquisas
avangaram nesse campo. Todas as informacdes geradas destacam a ampla variedade de opcdes
disponiveis nos produtos ABPAC, abrangendo diferentes tipos e caracteristicas, conforme
ilustrado na Figura 21.

Agora, é importante investigar como os consumidores percebem os ABPAC, como
questdes éticas podem impulsionar a expansdo desse mercado e se as estratégias de marketing
estdo alinhadas com o progresso inovador e tecnolégico dos ABPAC. Ao ampliar essa
discussdo, buscamos identificar e projetar possiveis impulsionadores de cenarios futuros para o
mercado de ABPAC.



Figura 21 - Evolucdo P&D ABPAC
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Na Figura 21, destacam-se as etapas de inovacdo necessarias para assegurar que 0S
produtos alcancem uma similaridade cada vez maior com os produtos de carne. Esse processo
é notavelmente incremental, uma vez que teoricos sugerem que a evolucdo das empresas
envolveu a melhoria da qualidade dos produtos, dos processos, a flexibilidade organizacional
e, por fim, a busca pela inovacdo empresarial. Cada uma das etapas mencionadas implica em
aumentar a competitividade, e a area de P&D desempenha um papel crucial em garantir o
sucesso do empreendimento (KUMPE; BOLWIJN, 1994).

A tecnologia desempenhou um papel fundamental na melhoria da precisdo dos
equipamentos, levando a criagdo de novos sistemas de andlise e a integracdo de componentes
adicionais. Isso permitiu considerar uma variedade de pardmetros e medidas para encontrar o
ajuste ideal e, consequentemente, o melhor resultado para o produto. Nesse contexto, €
relevante mencionar a contribuicdo da Inteligéncia Artificial (Al) e dos sistemas Big Data, pois
representam a viabilidade de coletar informagfes e técnicas que podem ser registradas e
catalogadas para uso futuro, contribuindo para a geragdo de conhecimento (MISRA et al.,
2022). Detalhamento dos estudos no APENDICE 1.

O que se conclui a partir do estudo do Capitulo IV esta alinhado com o pensamento do
pioneiro da inovagdo, Schumpeter (1982), que enfatiza que a inovagdo nem sempre precisa ser
radical; ela pode ser, simplesmente, uma mudanga nos arranjos econdomicos, visando a

estabilidade e a competitividade.
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CAPITULO V - CENARIOS E PERSPECTIVAS ABPAC

Neste capitulo sdo apresentados 0s aspectos que correspondem aos cenarios e

perspectivas dos produtos ABPAC.

1 INTRODUCAO

O processo de extrusdo em vegetais € uma técnica que tem sido utilizada por muitos
anos. Inicialmente, o objetivo era transformar leguminosas como a soja e 0 amendoim em um
produto com textura que pudesse substituir a proteina animal. No entanto, essa técnica era
simples, com poucos ingredientes, e o foco estava em oferecer uma opcgdo proteica mais
econdmica para atender as necessidades nutricionais das pessoas (AREAS, 1992; MAURICE;
BURGESS; STANLEY, 1976).

Durante muitos anos, a soja foi a leguminosa mais utilizada na criacdo de produtos
substitutos da carne. No entanto, o sabor residual, que lembrava papel&o, foi um dos fatores que
impediu que esses produtos ganhassem efetiva participacdo de mercado. Os consumidores néo
viam esses produtos como alimentos saborosos capazes de substituir a carne em relacdo ao
sabor e a textura. Geralmente, eles eram consumidos por familias de baixa renda, e havia
duvidas quanto ao real valor nutricional em comparacéo aos produtos de carne.

Ao longo dos anos, diversos fatores trouxeram os produtos analogos a proteina animal
para o centro das atencdes. Questdes ambientais surgiram nos Gltimos anos, com estudos
indicando a emissdo de gases de efeito estufa provenientes da producdo agropecuéria. O
movimento vegano também destacou preocupacGes com o0 bem-estar animal. Além disso,
questBes de salde relacionadas ao consumo excessivo de carne e problemas associados ao modo
de producdo que torna a carne menos saudavel ganharam destaque. O uso de antibi6ticos em
animais de corte e doencas virais, como a doenca da vaca louca, sdo temas amplamente
discutidos, que chamam a atencdo para alternativas que abordem esses problemas que afetam o
meio ambiente e a sociedade como um todo.

A chegada de produtos andlogos a carne que conseguem imitar o sabor, 0 aroma e a
textura dos alimentos de origem animal é algo relativamente recente. Para proporcionar uma
experiéncia de consumo que se assemelhe a carne, foi necessario investir em tecnologia e
inovagdo no processo de fabricacdo desses produtos. Empresas como Beyond Meat™ e

Impossible Foods™ sio pioneiras no desenvolvimento de atributos palataveis que imitam a
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carne convencional. No entanto, ainda existem muitas questdes nutricionais a serem exploradas,
bem como a necessidade de investir em produtos menos processados, com reducdo de sédio e
outros conservantes.

Diante da projecdo de aumento populacional para 10 bilhdes de pessoas até 2050, a
seguranca alimentar tornou-se uma preocupacdo central. A pandemia da COVID-19 também
evidenciou os desafios relacionados a disponibilidade de alimentos para todas as popula¢des do
planeta.

S&o muitos elementos que compdem a dindmica do mercado de ABPAC. Todos esses
fatores mencionados oferecem uma importante oportunidade para expandir o mercado e
proporcionar beneficios ao meio ambiente, garantindo acesso a novas fontes de proteina.

Para compreender esse cenario, é necessario estabelecer a conexdo entre o0s elementos
do produto e os consumidores. Portanto, a discussdo precisa ser ampliada, levando em
consideracao a situacao real de cada aspecto relacionado aos produtos ABPAC. Isso é crucial
para promover uma mudanga no cendrio de marketing. N&o basta apenas investir em técnicas
para tornar o produto mais parecido em sabor e textura com a carne. E fundamental entender
como a sustentabilidade, os componentes nutricionais, os efeitos na salde e a percep¢do dos
consumidores se relacionam e agir de acordo. Isso é necessario para implementar estratégias
adequadas, como incentivos fiscais, politicas governamentais e posicionamento de mercado, a
fim de aumentar a participacdo de mercado dos produtos e garantir sua sustentabilidade a longo
prazo.

Para entender como esse cenario esta evoluindo, como as pessoas percebem os produtos
e como as dimensdes de sustentabilidade, satde, nutricdo, segurancga alimentar e mercado se
relacionam atualmente, a proxima secdo apresenta detalhes sobre cada uma dessas dimensoes,

suas implicacdes e interacOes.

1.1 METODOLOGIA

Aqui estdo os estudos que abordam as categorias relacionadas aos ABPAC, que
incluem: saude e nutricdo, percep¢do do consumidor, sustentabilidade e mercado. Essas
categorias foram definidas com a ajuda do Software NVivo® por meio da selecdo de palavras

alinhadas com os objetivos das pesquisas, conforme apresentado no Quadro 6:



Quadro 6 — Palavras-chave
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Fonte: Dados extraidos NVivo ® (2023)

1.2 CENARIOS E ASPECTOS ABPAC EM SAUDE E NUTRICAO

As pesquisas que buscam compreender os aspectos relacionados a salde e nutri¢do dos

ABPAC sdo apresentadas a seguir. Esses estudos basearam-se na avaliagdo de rétulos e em

analises bioldgicas e quimicas dos produtos, conforme detalhado no APENDICE I1. A seguir,
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destacam-se os principais conhecimentos produzidos sobre as caracteristicas relacionadas a
salde dos ABPAC.

Produtos a base de plantas, analogos a produtos carneos, sdo produzidos em diversos
tipos, como salsichas, alméndegas, hamburgueres e nuggets, entre outros. Para compreender 0s
efeitos do consumo de ABPAC no organismo humano, pesquisadores reuniram 20 participantes
para um estudo. O foco foi avaliar a reacdo da microbiota intestinal dos participantes durante
um periodo de consumo. Embora os resultados ainda sejam incipientes, indicam que a
substituicdo ocasional da carne animal por produtos ABPAC pode promover mudancas
positivas na microbiota intestinal (TORIBIO-MATEAS; BESTER; KLIMENKO, 2021).

No entanto, em relagdo ao nivel de aminoacidos indispensaveis e digestiveis, foi
realizado um estudo comparativo entre analogos de carne e carne de gado e porco. Os
participantes da pesquisa eram criancas com idades entre 6 meses e 3 anos, além de criancas
com mais de 3 anos. Os resultados demonstraram que a qualidade da proteina nos produtos
carneos foi superior na maioria dos casos, sendo que os ABPAC em criangas com mais de 3
anos apresentaram niveis semelhantes aos da carne bovina magra com 80% de teor reduzido de
gordura (FANELLI et al., 2022).

Através de testes de digestdo in vitro, foram comparadas amostras de carnes bovinas e
suinas com duas variedades de analogos a base de plantas que imitam as carnes suinas e bovinas.
Na fase gastrica, a carne suina demonstrou melhor digestibilidade em comparacdo com a versdo
vegetal, enquanto o0 oposto ocorreu com a carne bovina e sua versdo analoga. Na fase intestinal,
os produtos carneos tiveram melhor digestibilidade. Quando se trata da digestibilidade da
proteina e da formacdo de peptideos bioativos, os produtos convencionais tiveram desempenho
superior. Os resultados sugerem a oportunidade de desenvolver ABPAC com componentes e
processos que tornem os produtos mais saudaveis. Esse estudo também foi realizado em
camundongos, e os resultados indicaram que o desempenho da digestdo gastrointestinal da
carne convencional de gado e suino foi superior em relagdo aos produtos a base de plantas (XIE;
CAIl; HUANG; et al., 2022; XIE; CAIl; ZHAO; et al., 2022).

Outro estudo, com o objetivo de compreender a digestibilidade dos ABPAC em
comparagdo com a carne, utilizou um modelo de digestdo in vitro. A comparacéo foi feita entre
a carne de gado e os ABPAC a base de proteina de soja. Os aspectos mais relevantes em
comparagdo com a carne bovina incluem o aumento da viscosidade na fase de digestdo
estomacal devido as fibras dietéticas presentes nos ABPAC, que também inibiram a digestdo
de lipidios. Além disso, a combinacdo de proteina de soja e 6leo de canola nos produtos

analogos resultou em uma maior hidrolise de proteina na fase estomacal. As diferentes proteinas
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presentes nos produtos comparados levaram a taxas e extensdes diferentes na digestdo de
proteinas em condicOes gastrointestinais simuladas. Devido & complexidade da digestdo dos
ABPAC, sugere-se que estudos futuros considerem a formulacdo do produto andlogo com
menos ingredientes e componentes de processamento (ZHOU, Hualu et al., 2021).

Em um experimento cruzado randomizado com adultos saudaveis que ocorreu ao longo
de 8 semanas, foram investigados biomarcadores de inflamacdo decorrentes do consumo de
alimentos vegetais analogos a carne. Os resultados ndo confirmaram a hipétese inicial de que o
consumo regular de produtos ABPAC levaria a melhorias nos biomarcadores de inflamacéo.
No entanto, € importante notar que esse periodo pode ndo ter sido suficiente para observar
alteracbes nos biomarcadores dos participantes. Além disso, uma dieta baseada em plantas é
conhecida por melhorar os niveis de inflama¢éo no corpo humano, mas os produtos ABPAC,
devido a necessidade de se assemelharem a carne convencional, contém aditivos quimicos e
séo altamente processados. Esses fatores indicam a necessidade de realizar estudos adicionais
para investigar os efeitos do consumo a longo prazo desses produtos na salde humana
(CRIMARCO et al., 2022).

Outro estudo que avaliou as caracteristicas nutricionais de trés produtos a base de
plantas com semelhanca a carne moida de gado concluiu que uma dieta exclusiva de ABPAC
ndo atende as necessidades de zinco, vitamina B12 e outros componentes nutricionais. Em
relacdo ao ferro, embora as quantidades sejam adequadas, a biodisponibilidade € menor devido
a presenca de hemoglobina (ndo heme), sendo que o ferro heme é encontrado apenas em
produtos de origem animal. Apesar de a empresa Impossible Food ™ ter desenvolvido a leg-
hemoglobina extraida da soja para uso em hamburgueres, ndo existem evidéncias suficientes
sobre a biodisponibilidade desse ferro. Além disso, 0 estudo destacou a presenca de
antinutrientes, como acido fitico, em alguns vegetais. Também foi relatado um teor elevado de
sodio, embora essas quantidades possam ser encontradas em produtos carneos altamente
processados. O estudo ndo se concentrou na avaliacdo da qualidade da proteina dos produtos,
mas observou percentuais elevados de fibras e valores reduzidos de gorduras saturadas,
aspectos significativos para uma dieta saudavel (HARNACK et al., 2021).

Em auditorias realizadas na Australia para identificar os aspectos que podem conferir
vantagens nutricionais aos alimentos analogos a carne, foram coletadas informacdes
nutricionais de 137 produtos ABPAC. Em geral, esses produtos apresentaram baixos teores de
quilocalorias, gordura total e gordura saturada, além de indices elevados de carboidratos,
acucares e fibras em comparagdo com seus equivalentes de carne. Apenas 4% dos produtos

apresentaram baixo teor de sodio, e menos de um quarto deles eram fortificados com vitaminas
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e micronutrientes, como vitamina B12, ferro e zinco. A maioria dos produtos era rotulada como
vegana, ndo modificada geneticamente e organica. A variedade de produtos ABPAC aumentou
significativamente nos ultimos quatro anos, cerca de 429%. No entanto, a analise das
informacdes nutricionais e o teor elevado de sdédio indicam a necessidade de diretrizes
nutricionais para o desenvolvimento desses produtos, garantindo assim a equivaléncia
nutricional em relacdo a carne de origem animal (CURTAIN; GRAFENAUER, 2019).

Em um estudo que envolveu 36 voluntarios, os quais consumiram refeicGes com
componentes nutricionais semelhantes, substituindo a carne por ABPAC, os resultados
indicaram melhorias em varios fatores de risco relacionados a doencgas cardiovasculares. No
entanto, é importante observar que o estudo pode apresentar algumas limitagdes devido ao
intervalo de transicdo nas dietas. Doze participantes tiveram um intervalo de 1 a 7 semanas na
transicdo, enquanto os demais néo tiveram intervalo, e os resultados nao revelaram diferencas
substanciais (CRIMARCO et al., 2020).

Além disso, foram investigados biomarcadores de inflamac&o decorrentes do consumo
de alimentos vegetais analogos a carne em um experimento cruzado randomizado realizado
com adultos saudaveis ao longo de um periodo de 8 semanas. Os resultados ndo corroboraram
a hipdtese inicial de que o consumo regular de produtos ABPAC levaria a melhorias nos
biomarcadores de inflamac&o. No entanto, existem aspectos que podem ter afetado a precisao
da andlise, como o periodo, que pode ndo ter sido suficientemente longo para alterar os
biomarcadores nos participantes do estudo. Por outro lado, é conhecido que uma dieta baseada
em plantas é associada a melhoria nos niveis de inflamacdo no corpo humano. No entanto, 0s
produtos ABPAC, a fim de se assemelharem aos produtos carneos convencionais, contém
aditivos quimicos e passam por alto grau de processamento. Esses aspectos indicam a
necessidade de novos estudos para explorar o impacto do consumo a longo prazo desses
produtos na salde humana (CRIMARCO et al., 2022).

Nesse sentido, a discussdo em torno do impacto de novas tecnologias verdes no
processamento de proteinas vegetais como substitutos de carne mostra que a digestibilidade e
biodisponibilidade dos produtos podem ser melhoradas em varios aspectos fisico-quimicos do
processamento. Porém, pode haver, por exemplo, algumas alteracdes em relacdo ao sabor ou
textura do ABPAC, devido a isso é importante pesquisas em inovacdo para melhorarem os
componentes nutricionais e manterem as caracteristicas sensoriais atrativas do produto
(SHAGHAGHIAN et al., 2022).
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Em uma pesquisa comparativa entre o produto carneo convencional e uma alternativa a
base de plantas no formato de carne moida, homens com idades entre 18 e 56 anos foram
convidados a participar. Eles receberam refei¢cGes contendo as duas opc¢des proteicas para
avaliar sua percepcdo em relacdo a fome, saciedade e satisfagdo. Amostras de sangue foram
coletadas para analisar as concentraces de insulina e leptina ap6s as refeigdes. Foram
oferecidas duas refei¢fes idénticas, uma com macarrdo e carne moida convencional e a outra
com macarrao e carne a base de plantas, no mesmo formato.

Os participantes tiveram a liberdade de consumir as refeicdes sem restricdes. No
entanto, notou-se que a opgao com carne a base de plantas foi consumida em menor quantidade.
Apesar disso, os participantes relataram ndo sentir diferenca em termos de saciedade e fome
apos 0 mesmo periodo de intervalo até a proxima refeicdo. Aleém disso, as analises sanguineas
revelaram que as concentragdes de insulina e leptina foram menores apds a ingestédo da refeicdo
com carne a base de plantas. (MUHLHAUSLER et al., 2022).

Sobre os riscos associados a ingestdo de micotoxinas, uma pesquisa analisou 0 consumo
de analogos de carne a base de soja. Os resultados estdo relacionados ao consumo de ABPAC
feitos com soja contaminada. Os autores destacam a importancia da regulamentacdo desses
produtos para controlar possiveis questdes nutricionais. No entanto, também foram
identificados beneficios, como a reducdo do risco de cancer no intestino. Por outro lado, foi
observada uma menor incidéncia de cancer de figado. Portanto, sdo necessarios novos estudos
para avaliar o controle das micotoxinas e seu impacto potencial em outras doencas
(MIHALACHE; DELLAFIORA; DALL’ASTA, 2022). Ainda sobre riscos, o estudo que
pretendeu analisar as formulacdes dos ABPAC identificou que, devido a produgdo e
armazenamento deficitarios, pode haver contaminacao de insumos. O processamento excessivo
também oferece riscos a salde, fatores como alta concentracdo de sodio sdo relatados
(KOLODZIEJCZAK et al., 2021).

A absorgédo dos nutrientes ferro e zinco foi verificada em 44 amostras de produtos
ABPAC no mercado sueco. Os produtos a base de ervilha continham uma maior concentracdo
de ferro, enquanto o zinco ficou abaixo da ingestdo diaria recomendada, com excecdo dos
produtos preparados com micoproteinas fungicas. Acido fitico estava presente em todas as
amostras analisadas, sendo a menor quantidade detectada nas amostras de analogos de
micoproteina e produtos a base de tempeh. Os teores de fitatos nas amostras de produtos
analogos a base de soja, proteina de trigo, feijao, proteina de soja e proteina de ervilha foram
elevados. Esse resultado implica em uma absorcdo de ferro ndo heme. De forma geral, a

biodisponibilidade de ferro e zinco foi insuficiente nas amostras analisadas, sugerindo que a
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substituicdo integral de produtos carneos por ABPAC pode comprometer a ingestdo diaria
recomendada desses minerais (LABBA et al., 2022).

Uma pesquisa de otimizacdo de dieta com a participacdo de um grupo de adultos na
Franca (n = 1125) avaliou duas amostras de ABPAC, uma em sua condicao de fabricacdo e a
outra com a adi¢éo de nutrientes, incluindo ferro e zinco. Nesse sentido, o produto com a adi¢éo
de nutrientes teve um melhor desempenho na dieta alimentar. Para tornar os alimentos
extrusados analogos a carne mais nutritivos, sugere-se a adicdo de nutrientes como ferro, zinco
e vitaminas, incluindo a vitamina B12. Outro aspecto avaliado foi o alto teor de sédio, que pode
comprometer os fatores de salide devido ao seu consumo diario (SALOME et al., 2023).

Os estudos sobre as propriedades nutricionais de vegetais extrusados que imitam a carne
sdo importantes para revelar as funcionalidades de uma dieta alimentar exclusiva ou parcial
desses produtos. Para fornecer uma comparacdo dos perfis metabélicos de um ABPAC em
relagdo a um produto de carne convencional, diversas classes de nutrientes anti-inflamatdrios
e/ou imunomoduladores foram estudadas e indicaram que os produtos ABPAC nédo devem ser
considerados como substituicdo nutricional integral. No entanto, é possivel utilizad-los como
complementares de nutrientes em uma dieta alimentar equilibrada (VAN VLIET et al., 2021).

Como os riscos de doencas associados ao consumo de carne vermelha e produtos
carneos processados sd0 uma preocupacao, buscou-se evidenciar os efeitos da substituicdo
parcial de carne processada por ABPAC. A dieta dos participantes foi alterada para aumentar o
consumo de carne a base de plantas em 100% e reduzir a carne convencional em 50%.
Observou-se que ndo houve alteracdes em relacdo aos valores energéticos para cada dieta. A
dieta com ABPAC teve uma melhor concentracdo de fibras, acidos graxos poli-insaturados,
magnésio e equivalentes de folato. No entanto, verificou-se uma diminuicéo significativa nos
niveis de proteina, zinco, colesterol e vitamina B12. Em sintese, 0 estudo mostrou que a
substituicdo parcial por ABPAC, em geral, melhorou a qualidade da dieta, porém comprometeu
0s niveis aceitaveis de zinco e vitamina B12 (VATANPARAST et al., 2020).

Os produtos ABPAC (207 unidades) foram analisados em relagdo aos componentes
nutricionais, comparados com produtos carneos (226 unidades). Os resultados apontaram que
a maioria dos ABPAC possui perfil nutricional superior aos produtos carneos convencionais.
No entanto, dos produtos analisados na amostra, cerca de 14% dos ABPAC, em contraste com
40% dos produtos a base de carne, apresentaram um perfil menos saudavel. O teor de sal foi
identificado como um dos fatores que tornam os produtos menos saudaveis, ja que apenas um
quarto dos ABPAC estava dentro dos niveis aceitaveis de sal. Neste contexto, observou-se uma

demanda aos fabricantes para desenvolverem os produtos com menores indices de sal. Em
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geral, sugere-se a realizacdo de mais estudos sobre a composi¢do nutricional dos ABPAC para
identificar os efeitos desses produtos na saude humana a longo prazo (ALESSANDRINI et al.,
2021).

Com o objetivo de analisar os componentes nutricionais, foram examinados os rotulos
de 269 ABPAC que imitam carne de gado, frango, peixe, suino e outros. Os produtos variaram
entre bife, hambuarguer, almdndega e embutidos como salsichas, entre outros. O produto tipo
bife foi 0 que apresentou 0s componentes nutricionais mais favoraveis, contendo maior teor de
proteina. Outros indicadores mostraram valores menores de energia, gorduras totais e saturadas,
carboidratos e agUcares totais. No entanto, o teor de fibras foi menor em comparagéo com outras
categorias de analogos a base de plantas. Quando comparados aos produtos carneos, destaca-se
que os ABPAC ndo devem ser considerados equivalentes do ponto de vista nutricional
(CUTRONEO et al., 2022).

Os nutrientes presentes em produtos substitutivos de carne foram analisados em 6 fontes
de proteina (clara de ovo, micoproteina fangica, soja, ervilha, gliten e uma combinacao de soja
e ervilha). Os produtos incluiam alméndegas, salsichas, carne picada, hamburgueres e nuggets.
Em relacdo aos nutrientes, a soja e a proteina combinada de soja e ervilha eram fontes adequadas
de proteina. Os produtos com proteina de ervilha tiveram teor de fibra significativamente maior
em comparagdo com o0s outros produtos. No geral, a qualidade da proteina nos produtos a base
de plantas era inferior em comparagdo com os produtos a base de carne, devido as diferencas
na digestibilidade e biodisponibilidade de aminoacidos. Portanto, os substitutos de carne a base
de plantas podem apresentar limitagdes na qualidade da proteina em comparacdo com a carne
animal (VAN VLIET et al., 2020).

No que diz respeito & satde cardiovascular, foi conduzido um estudo com 36 adultos
gue consumiram produtos ABPAC, uma dieta rica em carne vermelha ou uma dieta rica em
alimentos a base de plantas, durante 8 semanas. Os resultados demonstraram que a dieta rica
em alimentos & base de plantas, incluindo os produtos ABPAC, levou a melhorias na saude
cardiovascular, com reducdo dos niveis de colesterol LDL e pressdo arterial. No entanto, os
produtos ABPAC ndo apresentaram um efeito significativo por si s6, sugerindo que a dieta geral
desempenha um papel importante na sadde cardiovascular (CAMPBELL et al., 2021).

Portanto, com base nos estudos apresentados, € possivel observar que os alimentos a
base de plantas, analogos a produtos carneos, possuem diversas caracteristicas nutricionais e de
salde que precisam ser avaliadas de forma abrangente. Enquanto esses produtos podem
oferecer beneficios, como a reducdo do consumo de carne vermelha, que esta associada a riscos

para a saude, eles também podem apresentar desafios nutricionais, como a necessidade de
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adicdo de nutrientes, controle de teores de sddio e a consideracdo da qualidade da proteina em
comparagdo com a carne animal. Além disso, h& variagdes significativas entre os produtos
ABPAC, tornando importante a analise individual de cada produto em relagcdo a sua composicao
nutricional e aos potenciais beneficios ou desvantagens para a saude humana.

Sobre a concepgdo de ABPAC serem ultraprocessados, essa interpretagdo, segundo
(MESSINA et al., 2022) impacta na aceitacdo do consumidor devido ao processamento de
alimentos serem associados as doencas cronicas e obesidade. Neste contexto os autores tratam
especificamente dos alimentos analogos feitos a base de soja, no entanto pela classificacdo do
NOVA food-classification system®, os produtos foram classificados no grupo 4, alimentos
ultraprocessados (altos teores de gordura, aglcar e sal). Porém, ha critica sobre essa analise,
pois pode ser sumaria e requer aprofundamento. A reducdo do consumo de carne ou a
substituicdo por analogos a base de plantas é mais palatavel quando os produtos proporcionam
experiéncias sensoriais mais agradaveis. Essa questdo estéa fortemente atrelada a necessidade de
processar 0s analogos para melhorias sensoriais. Nao obstante, faz-se necessario estudos para
determinar se as composicdes dos ABPAC se enquadram nessas caracteristicas prejudiciais a
salde.

Para avaliar o comportamento de uma dieta modelada com substitutos a base de plantas,
analogos a carne, em relacdo a nutricdo e salude, um publico-alvo de 1125 pessoas adultas na
Franca foi envolvido no estudo. Os resultados indicaram que os ABPAC que foram
suplementados com zinco, ferro e algumas vitaminas, como a B12, podem substituir a
alimentacdo com proteina animal. No entanto, questdes levantadas sugerem que o0s
componentes dos produtos ABPAC, em muitos casos, ndo sdo fortificados e contém excesso de
sodio. O estudo contribui para a necessidade de adequacédo nutricional nos produtos analogos,
a fim de possibilitar a substituicdo parcial ou completa do consumo de carne, proporcionando
beneficios para 0 meio ambiente e componentes nutricionais condizentes com os valores ideais
para a satide humana (SALOME et al., 2022).

Para avaliar os componentes nutricionais de produtos a base de plantas em comparacao
com produtos de origem animal, foi realizado um estudo que envolveu 17 grupos de alimentos,
incluindo analogos de produtos como laticinios, embutidos e carnes. Em geral, constatou-se
que os micronutrientes nos produtos ABPAC estavam em niveis adequados ou superiores as

recomendacdes diarias. No entanto, devido ao processo de ultra processamento, ndo €

32 Alimentos ultraprocessados, qualidade da dieta e saide usando o sistema de classificagio NOVA (MONTEIRO
etal., 2019)
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aconselhéavel substituir totalmente alimentos de origem animal por ABPAC (POINTKE;
PAWELZIK, 2022).

Outro estudo realizado no Brasil teve como objetivo conhecer a composic¢éo nutricional
em relacdo a carne convencional. Foram analisados 125 produtos analogos, cujas amostras
continham como ingrediente principal a soja, ervilha e glaten de trigo. Os pardmetros analisados
seguiram as regras da legislacdo local sobre os itens que devem constar no rétulo dos produtos,
sendo contabilizados em gramas (g) o tamanho da porcéo, carboidratos, acucares adicionados,
proteinas, gorduras, gorduras saturadas, fibra alimentar; o sédio em miligramas e o valor
energético em quilocalorias (kcal). Os produtos analogos se assemelharam as carnes de gado,
suina, frango e peixe, tanto em pec¢as quanto em embutidos. Em geral, os produtos ABPAC
apresentaram equivaléncia na composicdo nutricional em relacdo aos produtos carneos
correspondentes. Os ABPAC mostraram uma maior concentracdo de carboidratos e fibras
alimentares devido as propriedades dos vegetais. A gordura vegetal foi utilizada nos analogos
e o teor de sédio teve similaridade nas composicGes, com excecao de dois grupos de alimentos
gue apresentaram teores superiores aos produtos a base de carne. A meticelulose e 0 aroma
natural constaram como aditivos mais utilizados nas composi¢6es analogas. Quanto aos efeitos
das composi¢fes quimicas dos produtos, faz-se necesséaria a realizacdo de novos estudos
(ROMAO et al., 2022).

As analises entre produtos a base de carne e produtos ABPAC foram realizadas na
composicdo macronutricional. Na amostra, foram contempladas trés modalidades de marcas de
produtos: marca ABPAC, marca versdo saudavel e marca versdo regular. As amostras foram
coletadas no mercado noruegués e incluiram diversos produtos, como salsichas, nuggets,
almdndegas, carne moida e frios. Os ABPAC apresentaram maior quantidade de fibras e menor
indice de gorduras saturadas e insaturadas, mas tiveram um desempenho inferior em relacdo
aos niveis de proteina. Fica a indicacdo para a realizacdo de novos estudos, a fim de avaliar
mais profundamente os micronutrientes e possibilitar melhores composi¢des nutricionais em
dietas com ABPAC (TONHEIM et al., 2022).

Diante de varias questfes que suscitam interesse em conhecer os reais beneficios e/ou
maleficios dos ABPAC, produtos esses que tém a expectativa de movimentar USD$21,23
bilhGes no mercado global até o ano de 2025. O autor discute os principais componentes
nutricionais dos ABPAC e, ao final, elucida que é inconclusivo afirmar que existem vantagens
no consumo de ABPAC em detrimento ao produto carneo processado. Ele entende que os
resultados podem contribuir para novas pesquisas que desenvolvam formulagfes com

componentes nutricionais mais saudaveis (BOHRER, 2019).
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Uma pesquisa realizada por uma agéncia especializada em marketing na Italia teve
como objetivo conhecer o papel dos ABPAC nos hébitos de consumo de pessoas que buscam
opcdes saudaveis. Se os produtos séo ultraprocessados, isso pode ser um impedimento para 0
interesse dos consumidores. No entanto, o apelo de ser a base de plantas faz alusdo as
caracteristicas saudaveis. Esse aspecto pode incentivar novos estudos para o desenvolvimento
de produtos mais saudaveis, e o marketing pode verificar o potencial desse argumento na
sensibilizacdo do consumidor (RIZZO et al., 2023).

Os estudos sobre as caracteristicas dos ABPAC visam compreender quais atributos
nutricionais e metabdlicos apresentam beneficios a saude e quais ndo. Dentro do contexto que
envolve os alimentos analogos estdo questBes climéticas, seguranca alimentar, salude e
mercado. Tais produtos tém o potencial de substituir a proteina de origem animal, porém a
aceitacdo desses produtos pelos consumidores estd fortemente relacionada aos beneficios
diretos. Mudar totalmente ou parcialmente os habitos alimentares por produtos que estdo em
desenvolvimento necessariamente envolve questdes ambientais, de seguranca alimentar, satde
e mercadologicas. Considerando as caracteristicas do produto, que deveriam ser salutares para
0 ser humano, entende-se que essas questdes sao fundamentais nessa discussao.

Ao comparar 0 produto carneo processado com os ABPAC, com base nos estudos
apresentados nesta tese, pode-se dizer que ha uma similaridade em termos de desempenho
nutricional e de salde. No entanto, uma dieta rica em vegetais supre as demandas do organismo
humano. Ou seja, 0 investimento necessario em pesquisas e desenvolvimento esta justamente
em agregar os componentes que ndo sdo originarios das plantas, como o zinco, ferro e vitamina
B12. Como afirmam Alessandrini et al. (2021) e Hoek et al. (2004), quando ha suplementacéo
de vitaminas e minerais, os produtos ABPAC tém melhor desempenho nutricional do que os

similares de carne animal processada.

1.2.1 Discussao sobre Saude e Nutricéo

Os estudos relacionados aos aspectos voltados para satde e nutrigdo mostraram que ha
oportunidades para melhorar os componentes nutricionais dos produtos ABPAC. Na Figura 22
apresenta-se as tematicas que tiveram relevancia e indicam quais podem ser as perspectivas

futuras.
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Figura 21 - Grafico de Hierarquia sobre Saude e Nutricao
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Fonte: Dados extraidos NVivo® (2023)

A absorcédo de ferro e outros micronutrientes foi relatada em relacédo a deficiéncia nos
ABPAC e a importancia de promover a suplementagdo (HARNACK et al., 2021; LABBA,
HOPPE; et al., 2022; LABBA; STEINHAUSEN; et al., 2022). Quando os ABPAC contém
vitamina B12, ferro, magnésio e zinco, entre outros micronutrientes, referem-se aos produtos
que foram fortificados no processo de producdo, no entanto, representam a minoria dos
produtos, como ressaltam (ESTELL; HUGHES; GRAFENAUER, 2021). Os antinutrientes
encontrados em alguns vegetais, como acido fitico, podem dificultar a absorcéao de ferro..

Vale observar que a suplementacdo dos ABPAC é uma decisdo importante a ser avaliada
pela industria alimenticia, para que haja equivaléncia direta com os produtos carneos. Da
mesma forma, surge a necessidade de clareza nos rotulos dos produtos, que devem conter
detalhes dos ingredientes e componentes para garantir maior confiabilidade diante dos
consumidores. Certamente, essa oportunidade teria substancial importancia para um segmento

especifico de consumidores, por exemplo, vegetarianos e veganos (ANG; PONTES; FRANCE,
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2023a; APOSTOLIDIS; MCLEAY, 2016), que estdo mais focados em consumir produtos
saudaveis e ecologicamente corretos. Pessoas jovens e com nivel de instrucdo sdo mais
suscetiveis a aderir a uma dieta com alimentos sustentaveis.

Outro aspecto relevante € o alto teor de sédio (ALESSANDRINI et al., 2021; BOHRER,
2019), sendo que essa condicdo dos produtos impacta na aceitacdo e intencdo de consumo,
como foi observado em diversos estudos que buscaram conhecer as percepcdes do consumidor,
amplamente relatados no subtitulo sobre a percepcdo do consumidor.

Se, por um lado, as questdes ambientais sdo favorecidas com a diminuicdo do consumo
de carne (KIM, Brent F. et al., 2020), as questdes relacionadas ao risco de doenca pelo consumo
constante de ABPAC foram alertadas no estudo de (WICKRAMASINGHE et al., 2021). Ainda
ndo ha estudos suficientes para apontar se 0s ABPAC, altamente processados, tém efeitos na
salide humana positivos ou negativos quando consumidos diariamente.

Os pontos apontados como benéficos foram o baixo teor de gorduras saturadas, sendo
importante para prevenir doencas cardiovasculares. Também séo produtos ricos em fibras,
importante para garantir uma dieta saudavel.

As averiguacdes sobre o comportamento dos ABPAC no sistema digestorio ndo sao
conclusivas; os estudos tiveram limitacfes em relacdo ao tempo de transicdo e periodo de
consumo nas dietas (TORIBIO-MATEAS; BESTER; KLIMENKO, 2021).

A percepg¢do do consumidor consta nos registros no proximo item, sendo que propicia
novos insights para transformar os ABPAC em alimentos frequentes na mesa das pessoas. Os
temas versam sobre a percepc¢do de consumidores em diversos aspectos que envolvem salde,

sustentabilidade, propriedades sensoriais e disposi¢do para consumo.

1.3 CENARIO E ASPECTOS ABPAC SOBRE A PERCEPCAO DO CONSUMIDOR

As razdes que influenciam a decisdo de consumo em relacdo aos produtos ABPAC sao
apresentadas a seguir, com base em pesquisas realizadas em diversos paises com consumidores
de diferentes idades, motivacgdes e habitos alimentares.

Em uma pesquisa realizada por uma agéncia especializada em marketing na Italia, o
objetivo foi conhecer o papel dos ABPAC nos habitos de consumo de pessoas que buscam
opcOes saudaveis. A amostra foi composta por 1142 pessoas, e 0s resultados gerais mostram
que a preocupacao com a saude e o controle do peso nao esta diretamente relacionada a intencéo
de comprar produtos ABPAC. A natureza ultraprocessada desses produtos pode ser um

impedimento para o interesse dos consumidores. No entanto, observou-se que as mulheres com
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renda mensal mais alta ttm uma maior propensao a consumir os analogos. Por outro lado, niveis
educacionais, idade e localizacdo ndo parecem exercer influéncia direta sobre essa decis&o.
Além disso, pessoas que consomem produtos organicos mostraram-se mais propensas ao
consumo de ABPAC. Nesse sentido, o estudo incentiva novas pesquisas para O
desenvolvimento de produtos mais saudaveis, e 0 marketing pode explorar o potencial desse
argumento na sensibilizacdo do consumidor (RIZZO et al., 2023).

A conscientizacdo em relacdo a estilos alimentares mais saudaveis e sustentaveis é
necessaria devido ao modo de vida das populacgdes, neste caso dos estadunidenses. O estudo
buscou averiguar as consideracgdes, de um grupo de 20 pessoas, que impactam nas decisdes
relacionadas aos habitos alimentares e com os resultados direciona-las a alimentos especificos.
Foram realizadas entrevistas com os participantes de dois Estados, as categorias de analises
relacionadas a 42 tipos de alimentos foram preco, sabor, conveniéncia, familiaridade, satde e
impacto ambiental. Sobre alimentos a base de plantas analogos os resultados mostraram que
ndo houve consenso em relacéo a classificacdo destes produtos, muitos apresentaram ceticismo
no que diz respeito ao potencial de salde e sustentabilidade. Finalmente entendeu-se que ha
necessidade de avaliar a premissa apresentada aos consumidores em lancamentos de novos
produtos, neste caso ABPAC (FOX et al., 2021).

Em estudo que avaliou a percepgédo de pessoas, na Alemanha, em relagcdo a alimentos
ultraprocessados, os perfis dos participantes foram vegetarianos, flexitarianos e carnivoros. Os
alimentos apresentados foram no estilo fast food, conveniéncia, refrigerantes, salgadinhos e
doces. A amostra de participantes contou com 814 pessoas, que responderam questionario sobre
a frequéncia de consumo. Os resultados mostraram que os ABPAC tiveram o menor percentual
de consumo (12,3%) em detrimento aos diferentes tipos de alimentos oferecidos ao publico
envolvido na pesquisa. Esse percentual apresentado referiu-se ao publico vegetariano, 0s
demais tipos de alimentos tiveram maior frequéncia de consumo entre as pessoas que Sdo
carnivoras. As pessoas com habitos flexitarianos tiveram baixa frequéncia de consumo
alimentos ultraprocessados. Esses resultados contribuem para que haja agdes voltadas para a
conscientizacdo dos consumidores sobre sustentabilidade, dietas mais saudaveis e equilibradas.
Sobre os ABPAC o olhar pode ser direcionado para a divulgacdo dos aspectos saudaveis do
produto e investimento em tecnologia para que os produtos sejam menos processados na
fabricacdo (OHLAU; SPILLER; RISIUS, 2022).

Para conhecer a percepcao de consumidores e profissionais em nutricdo na Australia, a
pesquisa foi feita de forma online em midias sociais, constou 679 respondentes, 19% e 25% se

declaram flexitarianos e veganos, respectivamente. Cerca de 74% ja experimentaram produtos
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ABPAC, sendo o consumo mais frequente entre os consumidores, que mostraram maior
preferéncia para hamburguer em relagdo a outros tipos de produtos anédlogos. Dentre as
propriedades nutricionais os consumidores buscam nos anadlogos equivaléncia do ferro e
vitamina B12 disponiveis em produtos carneos. Os profissionais em nutricdo consideram o
sodio um componente importante no que diz respeito a qualidade nutricional. Ambos os perfis
entrevistados consideram a proteina e fibra importantes para garantir a os valores nutricionais
saudaveis nos alimentos ABPAC. Em sintese hd lacunas de estudos para evidenciar a
viabilidade de equivaléncia nutricional em caso de substituicdo da carne convencional por
ABPAC, outro fator relevante sdo estudo que evidencie a real mitigacdo dos impactos
ambientais pela substituicdo da carne (ESTELL; HUGHES; GRAFENAUER, 2021).

Para conhecer a motivacdo para a substituicdo da carne por analogos a base de plantas,
participaram 526 pessoas na cidade de Pequim na China. Para avaliacdo das pessoas foi enviada
mensagem informado atributos dos produtos em formato de hamburguer de carnes de gado,
porco ou frango na versdao convencional e na versdo ABPAC. Aspectos voltados aos impactos
ambientais, como a reducao da emissdo de gases de efeito estufa foram citadas, da mesma forma
foi salientado sobre as questdes voltadas para as implicaces com defensivos agricolas
relacionados aos cultivos de plantas. Os resultados mostraram que ha desconhecimento, em
geral, sobres os ABPAC. Ha pouca disposicdo para a substituicdo da carne por produtos
analogos a base de plantas, todavia houve uma sinalizacdo positiva apds o fornecimento de
informacd@es nutricionais do produto. No entanto os apelos voltados para as questdes ambientais
e seguranca alimentar ndo despertaram interesse dos respondentes. Este resultado da pesquisa
sugere que a motivagdo para a mudanca dos habitos alimentares, que priorize os ABPAC, tem
maior aderéncia quando tratada como vantagens individuais, relacionadas ao custo financeiro e
salde. As questdes que envolvem os interesses coletivos em prol da sustentabilidade ou
seguranca alimentar nao foram representativas (WANG et al., 2022).

Pesquisa realizada por agéncia especializada em marketing na Italia, visou conhecer o
papel dos ABPAC nos hébitos de consumo de pessoas, que buscam opg¢des saudaveis. Se 0s
produtos sdo ultraprocessados podem ser um impedimento para o interesse dos consumidores,
porém o apelo de ser a base de plantas tem uma alusao as caracteristicas saudaveis. Esse aspecto
pode incentivar novos estudos para o desenvolvimento de produtos mais saudaveis e o
marketing pode verificar o potencial desse argumento na sensibiliza¢do do consumidor (R1ZZO
etal., 2023).

A conscientizacdo em relagdo a estilos alimentares mais saudaveis e sustentaveis é

necessaria devido ao modo de vida, em geral, dos estadunidenses. O estudo que buscou
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averiguar as consideragfes, de um grupo de 20 pessoas, que impactam nas decisoes
relacionadas aos habitos alimentares e com os resultados direciona-las a alimentos especificos.
Foram realizadas entrevistas com os participantes de dois Estados, as categorias de analises
relacionadas a 42 tipos de alimentos foram preco, sabor, conveniéncia, familiaridade, satde e
impacto ambiental. Sobre alimentos a base de plantas analogos os resultados mostraram que
n&o houve consenso em relacéo a classificacdo destes produtos, muitos apresentaram ceticismo
no que diz respeito ao potencial de salde e sustentabilidade. Finalmente entendeu-se que ha
necessidade de avaliar a premissa apresentada aos consumidores em lancamentos de novos
produtos, neste caso ABPAC (FOX et al., 2021).

Um dos aspectos que afetam a intencdo de compra por parte dos consumidores é a
possibilidade de ABPAC serem saudaveis. Neste aspecto produtos novos langcados no mercado,
com apelo direcionado a saude e sustentabilidade requerem maior entendimento por parte dos
possiveis consumidores. A disposicao das pessoas em interpretar as informacdes constantes no
rotulo das embalagens é importante para definir o potencial de venda do produto ABPAC. Esta
perspectiva foi evidenciada em estudo com 582 estadunidenses. Sendo que ao estarem
inteirados da confiabilidade das informac@es no roétulo, de produtos como hamburguer a base
de plantas, em que os produtos apresentaram nivel maximo de classificacdo saudavel, observou-
se que o rotulo influenciou na percep¢do dos participante sobre a saudabilidade do produto e
posterior intencdo de compra (ANG; PONTES; FRANCE, 2023).

Em estudo que avaliou a percepc¢do de pessoas, na Alemanha, em relagcdo a alimentos
ultraprocessados, os perfis dos participantes foram vegetarianos, flexitarianos e carnivoros. Os
alimentos apresentados foram no estilo fast food, conveniéncia, refrigerantes, salgadinhos e
doces. A amostra de participantes contou com 814 pessoas, que responderam questionario sobre
a frequéncia de consumo. Os resultados mostraram que os ABPAC tiveram o menor percentual
de consumo (12,3%) em detrimento aos diferentes tipos de alimentos oferecidos ao publico
envolvido na pesquisa. Esse percentual apresentado referiu-se ao publico vegetariano, 0s
demais tipos de alimentos tiveram maior frequéncia de consumo entre as pessoas que sdo
carnivoras. As pessoas com habitos flexitarianos tiveram baixa frequéncia de consumo
alimentos ultraprocessados. Esses resultados contribuem para que haja ac¢des voltadas para a
conscientizagdo dos consumidores sobre sustentabilidade, dietas mais saudaveis e equilibradas.
Sobre os ABPAC o olhar pode ser direcionado para a divulgacéo dos aspectos saudaveis do
produto e investimento em tecnologia para que os produtos sejam menos processados na
fabricagdo (OHLAU; SPILLER; RISIUS, 2022).
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A percepcdo de consumidores e profissionais em nutricdo na Australia foram estudadas,
a pesquisa foi feita de forma online em midias sociais, constou 679 respondentes, 19% e 25%
se declaram flexitarianos e veganos, respectivamente. Cerca de 74% ja experimentaram
produtos ABPAC, sendo o consumo mais frequente entre os consumidores, que mostraram
maior preferéncia para hambdrguer em relagdo a outros tipos de produtos analogos. Dentre as
propriedades nutricionais os consumidores buscam nos analogos equivaléncia do ferro e
vitamina B12 disponiveis em produtos carneos. Os profissionais em nutricdo consideram o
sodio um componente importante no que diz respeito a qualidade nutricional. Ambos os perfis
entrevistados consideram a proteina e fibra importantes para garantir a os valores nutricionais
saudaveis nos alimentos ABPAC. Em sintese h& lacunas de estudos para evidenciar a
viabilidade de equivaléncia nutricional em caso de substituicdo da carne convencional por
ABPAC, outro fator relevante sdo estudo que evidencie a real mitigacdo dos impactos
ambientais pela substituicdo da carne (ESTELL; HUGHES; GRAFENAUER, 2021).

Para conhecer a motivacgdo para a substituicdo da carne por analogos a base de plantas,
participaram 6 milhGes de pessoas na cidade de Pequim na China. Para avaliacdo das pessoas
foi enviada mensagem informado atributos dos produtos em formato de hamburguer de carnes
de gado, porco ou frango na versdo convencional e na versao ABPAC. Aspectos voltados aos
impactos ambientais, como a reducdo da emissdo de gases de efeito estufa foram citadas, da
mesma forma foi salientado sobre as questdes voltadas para as implicacdes com defensivos
quimicos relacionados aos cultivos de plantas. Os resultados mostraram que ha
desconhecimento, em geral, sobres os ABPAC. Ha pouca disposicdo para a substituicdo da
carne por produtos analogos a base de plantas, todavia houve uma sinalizacdo positiva apés o
fornecimento de informagdes nutricionais do produto. No entanto os apelos voltados para as
questdes ambientais e seguranca alimentar ndo despertaram interesse dos respondentes. Este
resultado da pesquisa sugere que a motivacdo para a mudanca dos habitos alimentares, que
priorize os ABPAC, tem maior aderéncia quando tratada como vantagens individuais,
relacionadas ao custo financeiro e satde. As questdes que envolvem os interesses coletivos em
prol da sustentabilidade ou seguranga alimentar ndo foram representativas (WANG et al., 2022)

As motivacgdes que decidem a intengdo de consumo de carne convencional e ABPAC
foi investigada em pesquisa realizado no Reino Unido com 247 entrevistados. No geral o
interesse em consumir o analogo foi baixo, 6% dos entrevistados eram vegetarianos e 13% de
pessoas que buscam a reducdo do consumo de carne. Dos aspectos que podem ser considerados
como inibidores para o consumo de ABPAC est4 o pouco conhecimento, baixa percepcdo de

qualidade do produto neofobia. Na questdo nutricional o alto teor de gordura de carnes
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processadas é um fator que preocupa, nesse sentido os ABPAC podem ter um apelo positivo
por terem menores quantidades de gordura (APOSTOLIDIS; MCLEAY, 2016).

A aceitacdo de 1397 mulheres em 5 paises europeus em relacdo a um produto ABPAC
feito com colza, a receptividade do produto foi satisfatoria. A Dinamarca foi o pais com maior
indice de aceitacdo, a Roménia tem menor indice de consumo de carne natural, no que pode
fortalecer a aceitagdo, embora néo haja evidéncias de que locais com baixo consumo de carne
tenham maior aderéncia em consumir produtos analogos. No geral o sabor foi satisfatorio para
as participantes, isso € importante pois a colza pode ser um ingrediente favoravel para
alternativos a carne em relagdo ao sabor. Outro aspecto favordvel é a consciéncia que estes
produtos sdo moralmente melhor aceitos, em relacdo ao potencial de ser sustentavel e ser mais
saudavel (BANOVIC; SVEINSDOTTIR, 2021).

Na China uma pesquisa mostrou que os principais motivos pelos quais o0s entrevistados
compraram e comeram ABPAC em relacéo a carne de gado, as respostas foram por acharem
saudavel e por interesse em conhecer um novo produto. Mostraram-se dispostos a pagar cerca
de 66% a mais do que o produto é normalmente comercializado. Talvez essa disposi¢cdo para
pagar a mais pelo produto seja porque os entrevistados tem nivel superior e renda considerada
alta por estarem em grandes centros, outro aspecto pode ser pelo fato de estarem participando
de uma pesquisa tenha influenciado na resposta (WANG et al., 2023).

Resultados similares ocorreram em estudo anterior, sobre a disposic¢do para a mudanca
de dieta para carne limpa e ABPAC. O resultado indicou disponibilidade dos respondentes
chineses em consumirem com maior frequéncia esses alimentos, todavia o estudo também
ocorreu cidade mais desenvolvida com pessoas de renda alta e educacdo superior (BRYANT,;
SZEJDA; PAREKH; DESHPANDE; et al., 2019), Nestas mesma condicdes o estudo de Chung,
Bryant e Asher (2023) identificaram um publico mais jovem, que reside em grandes cidades e
com educacao superior com maior disposicao para consumir 0s produtos substitutos.

A neofobia foi estudada em uma amostra de 414 pessoas, 0s atributos estudados foram
motivadores de padrdes alimentares: indicadores orientados a salde fisica; indicadores
orientados pela cultura; indicadores orientados para a sustentabilidade. As decisGes alimentares
motivadas por aspectos culturais se mostraram mais propensas a heofobia, da mesma forma que
as inclinagdes voltadas para a sustentabilidade tiveram influéncia na neofobia. As barreiras
relacionadas aos habitos familiares e isso se justifica pela questdo cultural, que é muito
enraizada para alimentos a base de proteina animal. Os indicadores orientados a saude fisica

mostraram menor inclinacdo a neofobia, no que chamou a atengdo pois em geral as pessoas
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tendem a terem neofobia, em casos de saude, como alérgico ou doencas cronicas (FARIA;
KANG, 2022).

Em entrevista semiestruturada 25 pessoas da Nova Zelandia apresentaram suas
percepcOes sobre os produtos ABPAC os resultados mostram que sdo varios fatores que
influenciam os consumidores, a praticidade do produto as garantias de ser sustentavel e
saudavel. Nao s6 o processo do produto é importante de se conhecer, a forma como a o
armazenamento e logistica acontecem. Ter disponivel as informacbes detalhadas sobre o
produto na embalagem. Por fim entende-se que sdo uma série coordenada que é capaz de
desenvolver um novo produto para o mercado. O marketing é fundamental, ter acesso a diversas
fonte de informacGes e estimulos para adotar uma nova dieta que possa substituir a carne
(WHITE; BALLANTINE; OZANNE, 2022).

Em estudo na China foram entrevistadas 1146 pessoas, com intuito de conhecer quais
atributos de ABPAC pelos quais as pessoas estdo interessadas em pagar. Produtos com origem
especificadas nas embalagens, com ferramentas de rastreabilidade, informacbes sobre
certificacbes de seguranca e qualidade na processo de fabricacdo (ZHOU, Mi; GUAN;
HUANG, 2022).

Consumidores franceses e noruegueses em pesquisa relataram ter consciéncia dos
impactos do consumo de carne para 0 meio ambiente, bem-estar animal e salde humana.
Todavia ha muitas incertezas em relagdo aos ABPAC substituirem a carne, questdes como
produtos ultraprocessados, excesso de sédio e sabor suscitam divida. Os respondentes
informaram que prezam pelo sabor do alimento, 0 modo de preparo é importante. Quanto mais
natural o alimento mais associam a um dieta saudavel (VARELA et al., 2022).

A mais de uma década a percepcdo das pessoas era vista com desconfianca em relagdo
aos impactos ambientais oriundos da pecuaria. Uma pesquisa feita com pessoas do norte da
Bélgica, assinalou essa descrenca, muito se dava pela falta de informacdo e pelos inumeros
aspectos que provocavam desequilibrio ao meio ambiente, acreditavam que a poluicdo de
fabricas, carros e consumo de energia constituiam maior impacto. Ao serem questionados sobre
a reducdo do consumo de carne com proteina alternativa 0 ABPAC ficou abaixo no nivel de
interesse em relagdo a produtos hibridos de carne e vegetais (VANHONACKER et al., 2013).

Ao comparar 0 comportamento de consumidores dos paises Estados Unidos, China e
india, observou-se uma propensdo maior para a mudanca de habitos alimentares por parte dos
respondentes da China e India, isso mostra que ha uma lacuna a ser explorada entre paises

ocidentais. O apego a carne convencional, neste estudo, mostrou ser mais presente entre os



108

americanos e entre os nativos dos paises China e india s&o mais abertos para novas experiéncias
alimentares (BRYANT; SZEJDA; PAREKH; DESHPANDE; et al., 2019).

Em um estudo transversal realizado nos anos de 2019 e 2020 com consumidores da
Bélgica, os resultados revelaram uma preferéncia discreta, porém significativa, em relacdo aos
produtos ABPAC. No entanto, aproximadamente 50% dos entrevistados ndo se mostraram
convencidos a substituir a carne em sua dieta. O objetivo da pesquisa era investigar as
preferéncias entre os ABPAC e a carne cultivada em laboratorio (in vitro). Em termos de
mercado, observou-se que 0s homens e o0s jovens foram mais propensos a consumir carne
cultivada em laboratorio, enquanto o publico feminino demonstrou maior interesse em produtos
analogos a base de plantas. Isso sugere uma possivel futura concorréncia entre esses produtos,
uma vez que a carne cultivada em laboratorio ainda ndo estad amplamente disponivel. A barreira
mais significativa para o consumo de ABPAC parece ser 0 sabor e a textura, enquanto as
preocupacdes com questdes ambientais e 0 bem-estar animal receberam menos atencdo, embora
tenham aumentado no segundo periodo da pesquisa (BRYANT; SANCTORUM, 2021).

O preco dos ABPAC é crucial na intencao de compra, foram questionados consumidores
na Suécia, em geral um terco dos consumidores de carne estariam dispostos a mudar para
ABPAC caso estes custassem ao menos 33% a menos do que o produto convencional. As
mulheres sdo mais receptivas do que os homens em rela¢do ao consumo de carnes alternativas,
da mesma forma jovens universitarios. Os perfis mais resistentes séo homens mais idosos que
residem em cidades do interior. QuestGes ambientais ficam abaixo das questdes financeiras
como motivador para o consumo (CARLSSON; KATARIA; LAMPI, 2022).

Em pesquisa realizada no Canada, com 410 respondentes, observou-se que pessoas com
nivel educacional superior e renda mais alta estdo mais propensos a comprar produtos ABPAC,
isso considerando que em geral estes produtos sdo mais caros do que os convencionais. No
entanto pessoas mais idosas que tem como renda a aposentadoria indicaram ser inviavel
introduzir este alimento na alimentacdo regular. Fatores nutricionais em que os produtos séo
percebidos como pouco saudaveis e 0s precos sdo barreiras expressivas para a decisdo de
consumir estes produtos. Em geral as pessoas estdo pouco dispostas a reduzir o consumo de
carne e optar por produtos analogos (CLARK; BOGDAN, 2019).

Um aspecto importante foi levantado em um estudo realizado com estudantes de uma
universidade do centro-oeste americano. As questbes regionais podem constituir nas
preferéncias alimentares, o fato de residirem em uma regido pecuaria pode desmobilizar a
aceitacdo de ABPAC. Os estudantes, nos estudo, se mostraram mais receptivos ao alimento

analogo devido questdes sensoriais e influéncias sociais, como incentivo de familiares e
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amigos, as questdes voltadas a consciéncia ambiental apareceram nas respostas, mas menos
expressivas (DAVITT et al., 2021).

A carne cultivada € um concorrente do ABPAC, o estudo buscou conhecer a aprovacao
de um publico de 288 pessoas, observou que em relacdo aos fatores seguranca e saudabilidade
a carne cultivada é vista como menos segura e saudavel, quando comparada com ABPAC ficou
no mesmo nivel de avaliagdo dos participantes. Todavia em um dos grupos categorizados na
analise os ABPAC constaram na alimentacdo regular as pessoas, porém nos demais grupos a
carne convencional tinha a preferéncia (CORNELISSEN; PIQUERAS-FISZMAN, 2023).

Ainda em comparacdo a carne cultivada em estudo realizado na Australia as pessoas
atribuiram preferéncia ao ABPAC, questes como sustentabilidade, bem-estar animal e sabor
foram relatadas (PADILHA; MALEK; UMBERGER, 2022). Esse resultado foi observado em
semelhante estudo (GOMEZ-LUCIANO et al., 2019), os fatores que mais impactaram nas
percepcOes dos respondentes foi a disponibilidade e maior familiaridade com o produto em
relacdo as fontes de proteina a base de insetos e carne cultivada.

Estudo realizado na Bélgica com 97 pessoas em idade média de 28 anos participaram
de teste sensorial as cegas. Foram apresentados 3 produtos (carne, carne a base de plantas e a
base de insetos) a avaliacdo ficou abaixo da preferéncia em relagdo a carne, ambos os produtos
tiveram a mesma avaliacédo, todavia em relacdo a suculéncia a amostra de ABPAC foi melhor
avaliada. Os participantes ao saberem dos ingredientes dos produtos apontaram que 0S
alternativos seriam mais nutritivos. Ao final o analogo de insetos despertou interesse pela
novidade, porém em termos sensoriais ficou a baixo do ABPAC (SCHOUTETEN et al., 2016).

Pesquisa feita na Alemanha contou com 159 participantes, nas categorias vegetariano,
vegano, flexitariano e onivoro. Em relacdo aos ABPAC houve diferenca de consumo, 0s
onivoros raramente consumiam produtos a base de plantas e os veganos com consumo diario.
Desta forma a maior aprovacdo dos ABPAC veio dos veganos, vegetarianos e flexitarianos. Em
geral o apelo mais positivo para o consumo foi bem-estar animal, sustentabilidade e salde,
todavia os produtos foram apontados como ultraprocessados. O apelo sensorial foi importante
para os entrevistados. Um aspecto apontado na pesquisa foi a tendéncia a maior aceitagéo pelo
tempo experimentacdo, ou seja, quanto mais consumidos os produtos mais foram apreciados.
Neste sentido o apelo utilizado para o consumo pode representar boa experiéncia e melhorar
gradativamente a aceitacdo (POINTKE et al., 2022).

No Reino Unido 99 consumidores experimentaram as cegas 3 produtos (carne, hibrido
e a base de plantas). Foi avaliado o ABPAC como o sabor mais fraco, seco e pouco suculento,

no entanto o produto hibrido teve melhor aprovagédo sobre a carne. Questdes sobre salde e
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meio-ambiente foram consideradas importantes e atribuiram maior beneficio nos alimentos
andlogos a base de plantas. Os participantes veganos e vegetarianos ndo buscam,
necessariamente, o sabor de carne em produtos ABPAC, isto sugere que as estratégias
mercadologicas devem ser bem direcionadas para os interesses de grupos de consumidores
(GRASSO, et al., 2022).

Com intuito de conhecer os aspectos emocionais acerca de produtos alternativos a carne
a pesquisadores dividiram 172 em 2 grupos, 86 pessoas em cada grupo. O primeiro grupo fez
degustacdo as cegas, foram apresentados 3 produtos, um 100% de carne, outro 100% a base de
ervilha e por altimo um produto com 70% de carne e 20% de cogumelos. O segundo grupo teve
acesso aos componentes de cada produto experimentado. A proteina analoga a carne teve em
geral 10% de aceitacdo em relacdo aos demais produtos, o resultado ndo foi diferente entre os
2 grupos. Os precos dos produtos analogos afetam a intencdo de consumo. Na degustacdo as
cegas o produto hibrido teve melhor aceitacdo, quando os participantes tiveram conhecimento
sobre a mistura de carne e vegetais a aceitacdo diminuiu. A heterogeneidade entre os
participantes influéncia na aceitacdo dos produtos, as informac6es detalhadas e beneficios dos
produtos analogos podem representar dominio e poder de decisdo para os consumidores
(CAPUTO; SOGARI; VAN LOO, 2023).

Quando se pensa em comportamento do consumidor em relagdo aos analogos de carne,
observa-se que ha diferenca entre provar o produto isoladamente ou em uma refeicdo completa.
Dependendo do acompanhamento do prato e temperos utilizados a aceitacdo foi positiva, este
estudo ocorreu na Holanda ha mais de uma década (ELZERMAN et al., 2011).

Para conhecer quais aspectos de adequacdo do produto ABPAC em relagdo a
atratividade, interesse e possivel gosto indesejado do produto, 251 pessoas responderam a
questionario via online. O sabor indesejavel de produtos analogos a vegetais foi investigado.

Na mesma linha de pensamento, na Holanda, consumidores ao serem entrevistados
mostraram que a percepcao sobre ABPAC esta relacionada a facilidade de preparo de alguns
produtos. O sabor nem sempre é considerado como imprescindivel, produtos que imitam a carne
moida, por exemplo, apresentaram indiferenca quanto a importancia de simular o sabor da carne
convencional, quando h& outros ingredientes e preparos envolvidos na refeicdo. Outro
entendimento € que sdo produtos para serem consumidos no dia a dia, ndo cabem para pratos
mais requintados. As questdes ambientais foram pouco apreciadas pelos respondentes
(ELZERMAN; VAN DIJK; LUNING, 2022).

Foram apresentadas 5 amostras de ABPAC que imita um tipo de produto a base de

frango empanado (nuggets), as principais observagdes dos 105 participantes foi, primeiramente
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que a aparéncia ndo foi relevante em termos de preferéncia, os produtos a base de glaten de
trigo foram os que tiveram maior aceitagdo. Os produtos a base de ervilha deixaram gosto
residual amargo, 0s nuggets a base de soja ndo desgostaram os participantes, porém alguns
nuggets muito fibrosos fora desaprovado. As questfes ambientais tém um olhar positivo perante
0s participantes da pesquisa, sendo esse uma das principais razdes para a decisdo de compra
(ETTINGER et al., 2022).

A neofobia alimenta é um fator impeditivo para que as pessoas adotem novos habitos
alimentares, em estudo de Faria; Kang (2022) que utilizou meétodos quantitativos para
identificar dentre 3 motivadores para escolha de alimentos qual a sua relagdo com a neofobia
alimentar. Os motivadores cultura e sustentabilidade mostraram que quanto maior a intensidade
destes fatores maior o nivel de neofobia, ou seja, influéncia do meio social e religido suscitam
que a tradicdo de comer carne e vegetais € um habito adequado. Da mesma forma a preocupacéo
a sustentabilidade ndo motiva a experimentar novos alimentos. Em relacdo ao motivador satde
fisica o resultado foi o opostos, ha baixa relacdo, ou seja, ndo ha evidéncia de que as pessoas
deixem de consumir novos produtos por receio a impactos na salde. Todavia esse resultado
contrariou estudo feito com populacdo jovem (VIZCAINO et al.,, 2021), em que 0s
respondentes consideram a salde um fator crucial para planejar a transicdo para alimentos a
base de plantas.

Com foco em compreender a disposi¢cdo para comer alimentos alternativos a carne na
Suica responderam a um questionario 561 pessoas, que foram classificadas quanto a motivacao
para diminuir ou parar de comer carne. A 12 motivacao (16,8%) — consumidores orientados para
0 meio ambiente e salide, comem carne de forma controlada, o preco nao é fator decisorio para
0 consumo, ndo pretende mudar os habitos alimentares, no entanto sdo dispostos a agregar
substitutos que imitem a carne, probabilidade ser majoritariamente de mulheres. Em relacédo a
23 motivacdo (18,1%) — consumidores de carne assiduos, pelas caracteristicas dos respondentes
é composto em maioria por homens, gostam de carne convencional, ndo apreciam o sabor dos
alternativos e ndo tendem a mudar de ideia. O 3° grupo consumidores de carne moderados
(15,9%), diferentes dos grupos 1 e 2, sdo adeptos a reducdo do consumo de carne, entendem
que a producdo pecuéria € prejudicial para 0 meio ambiente e apresentam disposicdo para
mudanca de habitos alimentares para alternativos. Sobre o 4° grupo (21,2%) sao indiferentes
aos argumentos que visam a reducdo do consumo de carne, tem certa preferéncia por produtos
naturais e pouco processados, ndo apresentam interesse em consumir produtos analogos a carne.
O penultimo grupo, 5° (13,7%), apresenta consciéncia ambiental, prefere alimentos organicos,

todavia come carne e acredita que tem efeitos positivos esse habito, ndo tem clareza se ha
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vantagens em reduzir 0 consumo e ndo tem interesse em consumir alimentos alternativos.
Finalmente o 6° grupo (14,4%), evitam comer carne e sdo ambientalmente conscientes, grupo
com probabilidade de conter pessoas veganas e vegetariana, muito propensos a consumir
produtos carneos analogos (GOTZE; BRUNNER, 2021).

Por meio de pesquisa online 498 estudantes de lingua alema e francesa na Suica
participaram de pesquisa. O objetivo do estudo foi conhecer as motivagdes, habitos alimentares
e entendimento sobre os produtos ABPAC. Os quatro grupos definidos no estudo apresentam-
se como passivos (14,7%), curiosos (6%), conscientes (44,7%) e consumidores ativos (34,6%).
As razes principais para a continuidade do habito de comer carne esta relacionada ao sabor e
textura. O grupo de passivos normalmente vivem com as familias e sofrem influéncia social
para continuar comendo carne. A sustentabilidade e bem-estar animal mostrou-se uma
preocupacéo de todos os grupos (ARNAUDOVA; BRUNNER; GOTZE, 2022).

Em pesquisa feito com pessoas acima de 65 anos mostrou que as mulheres tém perfil
alimentar mais balanceado, com médio consumo de carne, enquanto 0s homens apresentaram
maior consumo de carne. Pode haver mudanca na influéncia cultural sobre os habitos
alimentares devido as condi¢des de vida de pessoas idosas, doencas e pouca mobilidade também
influenciam. Questdes regionais e econdmicas impactam nos habitos alimentares, a Holanda
conta com maior nimero de idosos com dieta a base de carne, na Pol6nia os niveis de consumo
sdo medianos, € 0 pais com menor renda dentre os respondentes. Todavia na Holanda ha um
grupo que tem menor consumo, provavelmente por maior consciéncia ambiental e de salde.
Em geral 52% dos respondentes tém alto consumo de carne, seguido por 27% consumo mediano
e 24% com baixo consumo. Os dois Ultimos grupos se mostraram mais preocupados com
questBes ambientais e bem-estar animal. A preocupa¢do com a salde € comum entre 0S grupos,
sendo que o preco ndo teve relevancia. Entende-se que investir em tecnologias para tornar 0s
ABPAC mais saudaveis abre portas para consumidores mais velhos (GRASSO, et al., 2021).

Em pesquisa, na Holanda, em que a coleta de dados ocorreu em 1997 e 1998, avaliou o
comportamento de pessoas vegetariana (n=63), consumidores de analogos a base de plantas
(n=39) e pessoas omnivoras (n=4313). Pessoas vegetarianas e dispostas a se alimentar com
analogos de carnes sdo mais preocupados com a saude e as mulheres representavam em maioria
esses grupos. Para 0 grupo expressivo de pessoas que consumiam carne a preocupagao com a
saude foi infima e relevante para sabor e preco (HOEK et al., 2004). Questdes ambientais ndo
foram relatadas, importante ressaltas que nesse periodo os andlogos eram feitos a base de soja

e ndo tinham caracteristicas sensoriais similares a carne.



113

Compreender como as pessoas se comportam em rela¢do as opgdes de substitutos de
carne ja se mostrava importante ha mais de uma década. Entre opcéo de tofu e uma analogo a
base de milho que imitava frango, mostrou-se entediante em relacdo ao sabor, os participantes
relataram que o analogo era melhor do que o tofu. Esta pesquisa realizada na Holanda corrobora
com as pesquisas que visam melhorar a qualidade organoléptica dos ABPAC (HOEK et al.,
2013).

Pesquisas realizadas na Coréia do Sul, buscaram compreender o comportamento das
pessoas em relacdo ao proposito das ABPAC em reduzir o impacto ambiental e sacrificio animal
decorrentes da pecuéria. O primeiro estudo investigou sob a luz da teoria da restrigdo
(CRAWFORD; GODBEY, 1987), também abordada recentemente em estudo sobre a
motivacao, restri¢do e negociacdo (HUMAGAIN; SINGLETON, 2021). A teoria versa sobre
barreiras intrapessoais e interpessoais e a disposi¢cdo de tempo e recursos para se dispor a uma
nova situacdo. Os resultados mostraram que ha relacbes causais entre valor percebido (salde,
meio-ambiente, nutricdo, bem-estar animal) e negociacdo (tempo, informacdo e custo) a
intencdo de consumo e visita em restaurantes especificos. As restricdes intrapessoais e
estruturais, da mesma forma afetam a intencdo de consumo e visita em restaurantes com
produtos ABPAC (JANG; CHO, 2022)

O segundo estudo visou averiguar se a inten¢do de consumo e mudanca de hébitos
alimentares esté relacionada as questdes voltadas para a satde e meio ambiente. Se ha influéncia
em normas subjetivas, atitudes e controle de comportamento dos consumidores coreanos. Em
geral as hipdteses do estudo foram confirmadas, porém cabe novos estudos qualitativos para
maior aprofundamento (JANG; CHO, 2022b).

Sobre perfil geracional, em estudo que entrevistou 319 coreanos em faixa etéria
correspondente a geracao Z (millenials), explorou a intencéo de consumir ABPAC considerou
0s aspectos individuais que envolvem interesses pessoais (egoista, biosférico e social altruista)
e preocupacdo dual (efeito positivo antecipado e preocupacdo empatica), que envolvem o
interesse a0 bem comum. O resultado mostrou que o0s pesquisados com maiores valores
biosféricos mostram maior consideracdo empética (JANG; CHO, 2022).

Ainda sobre o perfil de consumo ABPAC os millenials respoderam questionario na
Finlandia, as mulheres apresentaram maior propensdo a consumir anélogos, preocupadas com
questdes ambientais e saude, tém interesse em reduzir o consumo de carne, em geral ja
experimentaram produtos ABPAC, relatam que o sabor, excesso de sodio e 0 prego representam
barreiras para 0 consumo, todavia séo abertos a experimentar novos produtos (KNAAPILA et
al., 2022).
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Em estudo de controle randomizado nos EUA foi avaliado a intengéo de pagar um valor
por duas alternativas de proteina, a primeira de carne de gado produzida de forma sustentavel
e outra carne analoga a base de planta. Uma série de informacdes sobre os produtos foram
repassadas aos participantes, em maioria mulheres, em relacdo a intencdo presente 0s
participantes tiveram interesse em pagar um valor inferior pela opc¢do de carne sustentavel, em
relagdo a intencdo futura a disposigéo se voltou para 0 ABPAC. O estudo alerta sobre como as
informacBes sobre externalidades ambientais repassadas a sociedade pode incentivar ou
demover percepcdes positivas em relacdo a sustentabilidade (KATARE et al., 2023).

Para conhecer as motivacdes e barreiras para mudar os habitos alimentares em relacdo
a carne, grupos focais, na Nova Zelandia, foram formados, em geral os respondentes estiveram
mais propensos a reduzir o consumo de carne do que eliminar totalmente. Fatores importantes
foram a consciéncia ambiental, satde e preco. Jovens sofrem maior influéncia pelas questdes
externas, como a interagdo em midias sociais, pessoas mais velhas sdo mais resistentes. Outro
fator importante é o nivel de interesse em se aprofundar mais sobre o tema antes de tomar
decisbes de forma incipiente (KEMPER, 2020).

O bem-estar animal foi considerado como um motivo mais plausivel para consumir,
ABPAC, apareceram associados as questdes de seguranca alimentar e salde do propriamente
as questdes ambientais de acordoo com estudo 1363 consumidores na Alemanha (KOPPLIN;
RAUSCH, 2022).

Estudo realizado na cidade de Sdo Paulo no Brasil com 497 respondentes teve como
foco conhecer as principais barreiras que dificultam a decisdo de consumir produtos ABPAC.
A principal barreira apontada foi o prazer de comer carne, apesar de haver consciéncia dos
impactos ambientais gerados pela producéo pecuéria o argumento nao € motivo suficiente para
uma mudanca de habitos alimentares. O estudo suscita novas abordagens para conscientizar a
populacdo sobre questdes ambientais e saudabilidade (LOURENCO et al., 2022).

Na Australia responderam a uma pesquisa 287 pessoas, sendo que 46% da amostra se
declarou comprometidos com o consumo de carne convencional, acreditam que nao ha relacao
direta entre a producdo animal e as mudancas climaticas. Esses publico pode ser considerado
foco para campanhas de marketing que propiciem informacgdes para conscientizar sobre as
vantagens em reduzir o consumo de carne (MALEK; UMBERGER; GODDARD, 2019).

Para conhecer a percepc¢do dos consumidores em 3 paises (Alemanha, Franca e Reino
Unido) a pesquisa apresentou um hambdrguer feito a base de ervilhas e algas e relagcdo ao
produto feito de carne. A maioria dos respondentes se declararam onivoros (82%) média dos 3

paises, em geral ndo aprovaram o sabor do ABPAC, consideraram com sabor residual amargo.
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Outro a aspecto é a neofobia e ressaltaram contrariedade relacionada ao estilo de vida
vegetariano/vegano, acreditam que é extremista. As mulheres se declararam mais receptivas as
causas ambientais do que os homens, acreditam que a opcao sem carne € mais saudavel. Este
pode ser o caminho para convencer os consumidores que ha opcdes de substitutivos com
caracteristicas nutricionais mais saudaveis e menos agressivas ao meio ambiente (MICHEL et
al., 2021).

Em se tratando de conhecer as expectativas de consumidores sobre ABPAC em relacéo
ao produto carneo, na Alemanha 1039 pessoas participaram da pesquisa online. Os resultados
mostram que os analogos a base de plantas séo percebidos de forma menos favoravel do que a
carne. A possibilidade de substituicdo da carne nos habitos alimentares é mais provavel quando
se trata de produtos ultraprocessados, como salsicha, nuggets, almondegas etc., pois estes sem
sabores similares aos produtos convencionais. Em relacdo a carne de gado o analogo ndo
corresponde ao sabor do original, sendo que isso impacta no consumo. A sugestdo é que se
invista nos analogos que imitam produtos processados ao invés de cortes de carne. Os
respondentes também asseveraram distanciamento sobre questBes voltadas ao veganismo e
vegetarianismo (MICHEL; HARTMANN; SIEGRIST, 2021).

Os ambientes podem influenciar na aceitacdo antecipada de novos alimentos, o estudo
realizado no Japdo comparou a receptividade antecipada de produtos anélogos a carne (proteina
de insetos, carne cultivada, carne em impressora 3D e ABPAC). Os resultados sobre o0s trés
novos produtos citados mostraram que as expectativas positivas ou negativas foram favorecidas
pelos ambientes externos, como eventos gastrondmicos ou comer fora com amigos, esses
ambientes estimulam a intengé@o de experimentar novos produtos. Para o ABPAC o ambiente
favoravel foi comer em familia ou sozinho, isso porque ndo ha o elemento de estranhamento
pelas peculiaridades de novos produtos (MOTOKI et al., 2022). Estudo semelhante mostrou
que dentre as carnes alternativas os ABPAC tém melhor aceitacdo, seja pela familiaridade e
caracteristicas mais palataveis (POSSIDONIO et al., 2021).

Um experimento para avaliar o nivel de apreciacdo de ABPAC foi feito com objetivo
de identificar como as diferentes capacidades de cozinhar pode afetar a percepcéo em relacéo a
um novo produto. Participara 101 pessoas, tiveram disponivel 1 amostra de carne convencional,
5 amostras de ABPAC (3 de soja, 1 de proteina fungica e 1 de aveia) todos os produtos foram
preparados com molho a bolonhesa. N&o houve relacédo direta entre a habilidade de cozinhar e
a neofobia, o produto de aveia foi o que obteve maior reprovacdo, os produtos com
caracteristicas sensoriais mais similares a carne foram melhores avaliados, neste caso o0 produto
de soja (NIIMI et al., 2022).
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Criancas com idade entre 8 e 10 anos foram entrevistados sobre a percepc¢do em relagdo
aos ABPAC, segundos os pais, das 34 criangas entrevistadas apenas 8 ndo haviam experimento
algum analogo de carne. Em geral as criangas consumiam 1 ou 2 vezes por semana algum
produto ABPAC. Em relacdo aos efeitos a satde as opinides foram divididas, parte acredita que
por terem ingredientes a base de vegetais é mais saudavel. Porém muitos perceberam
ingredientes que ndo sdo saudaveis como o aglcar e gordura. A aparéncia e sabor foram
considerados importantes, no entanto para alguns ser parecido com a carne é positivo para
outros é indiferente. Todos se mostraram preocupados com os beneficios ao meio ambiente,
porém o tema que despertou interesse foi 0 bem-estar animal. Finalmente as criangas ndo tém
referéncia anterior ao produto, que remetia a gosto de papeldo, isso € positivo. Outro aspecto é
que sao influenciadas pelo meio social (PATER et al., 2022).

Entender as motivacdes dos consumidores em relacdo a 2 produtos a base de plantas um
levemente processado e outro altamente processado (ABPAC), os respondentes em uma
amostra de 2497 pessoas comparam suas percepgOes acerca da carne convencional, ao qual
relataram considerar os produtos alternativos menos atrativos, menos populares e menos
disponiveis. Em fatores que envolvem a salde entenderam que os produtos altamente
processados sdo menos saudaveis. Sobre sustentabilidade acreditam que aumentar o consumo
de alternativos € salutar para 0 meio ambiente, cerca de 40% afirmaram comer ABPAC uma
vez por més e 20% 1 vez por semana. Porém ainda ha ceticismo em relagdo as vantagens em
consumir regularmente, incertezas a respeito do sabor saudabilidade (ROOS; DE GROOTE;
STEPHAN, 2022).

Com o intuito de conhecer a participacdo de mercado de andlogos e fatores
demograficos e atitudinais foi estudado em uma amostra de 533 foram estimulados a consumir
3 produtos, carne convencional, ABPAC e carne cultivada. As pessoas foram informadas que
0s produtos tinham o mesmo sabor. A preferéncia por sabor foi voltada ao produto
convencional, todavia as pessoas mais dispostas a comprar os produtos analogos sao jovens e
com nivel de escolaridade mais elevado. Se os precos dos produtos fossem iguais 21%
comprariam ABPAC e 11% carne cultivada. As questdes climaticas sdo fatores considerados
na decisdo de compra, no sugere ampliar as informagdes e marketing com esse apelo. Existem
fatores sociais que interferem na motivacdo de compra, por exemplo hd uma tendéncia maior
de compra quando é percebido a expanséo de mercado de um produto (SLADE, 2018).

Para conhecer as atitudes e crengas dos consumidores sobre dois produtos ABPAC
(nuggets vegetariano e carne picada de soja) e uma leguminosa (feijao pré-cozido) foi realizada

pesquisa na Suécia com amostra de 483 pessoas, dentre os participantes ndo houve pessoas
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declaradas veganas e/ou vegetarianas. O intuito foi avaliar a propensdo de aumento de mercado
com base em intencdo de consumo de produtos ABPAC entre pessoas com habitos alimentares
a base de carne, como onivoros, flexitarianos e comedores de carne que evitam vegetais. Os
homens predominaram no perfil de consumidores de carne que evitam vegetais, média de 42
anos e 65% sem formacéo superior (66 homens — 29 mulheres). Os onivoros foram equilibrados
entre os géneros, média 52 anos e alto nivel de escolaridade. As mulheres predominaram no
grupo dos flexitarianos, idade média 45 anos e nivel de escolaridade alto. Em suma todos os
perfis estudados percebem os produtos ABPAC como mais modernos, mais artificiais e caros.
Os flexitarianos representam 0 grupo com mais aceitabilidade dos produtos ABPAC,
consideraram mais sustentavel e saudavel (SPENDRUP; HOVMALM, 2022).

Com o intuito de conhecer as emogdes, prévias, positivas ou negativas no que tange de
comer menos carne, ou seja, se a intencdo de reduzir o consumo de carne esta relacionada ao
sentimento de bem-estar ou de culpa. O estudo ocorreu na China com 610 pessoas, a sensagéo
de bem-estar mobiliza mais do que a culpa, as razfes voltadas aos beneficios a satde e redugéo
das emissdes de CO? sdo vistas como sentimento positivo, embora em menor grau. As pessoas
se mostraram mais favoraveis em pagar mais por ABPAC do que simplesmente reduzir o
consumo de carne (TAUFIK, 2018).

A percepcdo das pessoas esta relacionada aos habitos alimentares, a pesquisa buscou
identificar o comportamento de consumidores da Holanda e Reino Unido, os 3 grupos foram
classificados em relacdo ao consumo de ABPAC, sendo por numero de pessoas da amostra,
sendo: consumo intensos (96), médio (133) e inexistente (324) pessoas, a maior amostra foi de
ndo consumidores. Para os ndo consumidores e consumidores médios de ABPAC os Unicos
aspectos positivos foram fatores éticos e controle de peso, consumidores intensos se mostraram
menos interessados em consumir o produto, mesmo depois de prova-lo. Para os consumidores
nivel intenso a sustentabilidade, saude, controle de peso, fatores éticos, apelo sensorial foram
relatados como aspectos positivos, negativamente para este grupo a familiaridade, que foi
surpreendente pois sdo consumidores frequentes de ABPAC. Da mesma forma, para 0S
consumidores em nivel alto, o requinte e saciedade foram apontados como positivos para a
carne convencional (HOEK et al., 2011).

Estudo realizado em Mumba na india com 394 participantes, foram determinadas 4
classes de pessoas com disposi¢do em ter uma dieta a base de 4 tipos de fontes de proteinas. A
classe 1 (21%) teve interesse pelo produto local & base de gréo-de-bico, menor preco dentre 0s
demais produtos. A classe 2 (27%) deu preferéncia para a carne convencional, em segundo

lugar em relagéo ao preco. Na classe 3 (32%) optaram por ABPAC o terceiro maior preco das
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opcoes. As intencOes de compra da carne limpa na classe 4 (19,6%) com o maior prego. Desta
amostra 35% dos participantes se declaram vegetarianos ou veganos. Culturalmente a india n&o
€ um consumidor moderado de carne, os tipos mais consumidos sdo carneiro, frango e peixe.
As analises consideraram o perfil socioeconémico dos participante, idade, género, renda,
educacéo e tipo de dieta (ARORA; BRENT; JAENICKE, 2020).

Considerando algumas condicdes que interferem positivamente ou negativamente na
intencdo de consumo de ABPAC um estudo feito com nativos do Canada (n=304) e Kuwait
(n=313). Em relacdo a percepcao sobre o produto os resultados sdo similares entre os paises, 0s
respondentes do Kuwait tiveram ligeira vantagem em relacdo ao interesse de compra dos
ABPAC. As barreiras estdo associadas ao habito de consumo de carne, normas subjetivas que
influenciam as pessoas a pensarem que a proteina animal é a Unica fonte saudavel disponivel.
A preocupacdo com o0 meio ambiental ndo reflete em mudanca de comportamento efetivamente,
mas ha indicadores que podem ser promissores, Como a preocupagdo com o bem-estar animal,
evidente nas resposta do estudo (BAKR; AL-BLOUSHI; MOSTAFA, 2022).

Outro aspecto sobre a mudanca de percep¢do do consumidor foi identificado em uma
pesquisa na China a qual foi averiguado o nivel de confianca dos consumidores, 0s itens com
maior percentual de confianca foram em o&rgdos reguladores de seguranga alimentar e
informacgdes dos rotulos. Consideraram o sabor da carne convencional mais agradavel e em
contrapartida entendem que os ABPAC sdo melhores para 0 meio ambiente. Declararam
comerem quantidades menores de carne do que em geral, e mostraram-se dispostos a consumir
ABPAC. Os niveis de confianca sdo fatores importantes na decisdo de consumo, neste estudo
as pessoas com mais idade sdo mais propensas e o perfil menos propenso foram as mulheres.
Os respondentes tém menos confianga em grandes industrias e acreditam haver maior
confiabilidade em pequenos negdcios como em empresas familiares ou organicos. A ideia em
que grandes empresas visam lucro e ndo se preocupam om questdes ambientais e de saude foi
percebida (BEGHO; ODENIYI; FADARE, 2023).

H& uma constante preocupacdo dos consumidores em relacdo as caracteristicas
saudaveis de um alimento. Ao observar todos os componentes dos produtos nos rétulos pode
causar uma rejeicdo do publico. Estudo com 8 tipos de hamburguer vegetal foram avaliados por
um grupo de 55 consumidores. Os produtos foram selecionados em diferentes condigdes:
variacdo entre quantidades e tipos de ingredientes; vegetais como principal ingrediente;
componentes e aditivos conhecidos e outros desconhecidos do publico. Rétulos com poucos
ingredientes e a expressdo ‘livre de’ ¢ entendida como um alimento mais sauddvel e menos

processados (RUNE et al., 2022).
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Os aspectos psicoldgicos sdao fundamentais para compreender o comportamento do
consumidor em relacdo a aceitacdo de novos alimentos. Entrevistas realizadas em um
restaurante vegano em Sidnei na Australia revelaram que os homens entre 18 e 40 anos ndo tem
interesse em mudar os habitos alimentares relacionados ao consumo de carne. A masculinidade
estd fortemente ligada & carne vermelha. Um fator que fez estes homens experimentarem
ABPAC ¢ a influéncia de suas parceiras, neste caso o estudo tende a perceber que hd mais
consciéncia entre as mulheres para um consumo mais sustentavel por meio de proteinas a base
de plantas. O estudo sugere que 0 marketing pode ter estratégias para conscientizar o puablico
masculino com campanhas voltadas para a conscientizacdo ambiental e climética. Outro
aspecto é apresentar alternativas de ABPAC com sabores mais auténticos pois este publico
preza pela experiéncia sensorial da carne (BOGUEVA; MARINOVA, 2022).

Estudo apontou diferenca de percepcao entre homens e mulheres, nos Estados Unidos,
a respeito de ABPAC, em geral as mulheres sdo mais céticas em relacdo aos beneficios do
produto, talvez o desconhecimento do valor nutricional e beneficios ao meio ambiente. O sabor,
que consideram ruim, e a descrenca de serem saudaveis influenciou na desaprovacdo. Ja para
0s homens o fator inovacéo é visto de forma positiva e ha maior disponibilidade para consumir
o0 produto. No entanto a inovacdo ndo é comum na percep¢éo do produto, requer foco em novas
pesquisas (GARAUS; GARAUS, 2023).

A percepcdo sensorial foi analisada em pesquisa feita com 50 respondentes, nos quesitos
mentalidade voltada para sabor, aroma e textura e aparéncia de analogos a carne, incluiu
ABPAC, proteina de insetos e carne limpa (in vitro). As mulheres na pesquisa consideraram o
cheiro e textura como importantes, para os homens o sabor é mais importante. Os resultados
apontam, em geral, para maior aceitacdo por parte dos homens. Em relacdo a satde, homens
acreditam que uma dieta sem carne ajuda a perder peso e melhora o desempenho fisico. As
mulheres apontam que uma dieta alternativa beneficia a salde. Todavia ndo supre alguns
nutrientes, por isso os respondentes apontam o desejo de continuar consumindo ovos como
suplemento nutricional. O preco é um fator relevante para as mulheres, que também
consumiriam alternativos em refei¢fes cotidianas, j& para os homens o preco é irrelevante e
consumiriam em refei¢cGes mais requintadas (GERE et al., 2020).

Apesar dos avancos em relacdo as qualidades organolépticas dos ABPAC observa-se
que o pubico consumidor ainda observa diferengas entre sabores e entendem que a carne
convencional € superior (BEGHO; ODENIYI; FADARE, 2023). Além disso, como aponta
estudo de Rune et al.(2022), os consumidores associam 0s ABPAC mais saborosos justamente

aos rétulos como mais ingredientes, mais processados e menos saudaveis.
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A desnutricdo relacionada a fatores energético-proteico em populacdo idosa é uma
questdo preocupantes, as proteinas carneas desempenham papel importante na nutricdo dessa
faixa etaria, porém ha as questbes ambientais ligadas ao processo de producdo de proteina
animal. O estudo em questdo visou conhecer a aceitacao de idosos acima de 65 anos, em paises
europeus, sobre proteinas alternativas. Os alimentos considerados no estudo foram as proteinas
de insetos e proteina celular in vitro, os ABPAC tiveram 58% de aceitagdo sobre as outras
fontes alternativas citadas. Os itens que mais tiveram impacto na escolha foram preco, salde e
qualidade sensorial. O estudo sugere que ha uma janela de oportunidade para aumentar a
ingestdo de ABPAC em populagéo idosa (GRASSO, et al., 2019).

Para conhecer as barreiras em relacdo aos alternativos a carne, foram estabelecidas 4
perspectivas: incerteza, ceticismo, saude e identidade. Os voluntarios participaram de grupos
de discussdo, foram 33 pessoas convidadas por meio de sistema online. A falta de familiaridade
com os ABPAC é uma barreira importante de se analisar, neste grupo pesquisado, muitas
pessoas nunca provaram os produtos e ndo tinham interesse em provar. O receio do sabor nao
ser agradavel, davidas sobre a necessidade de imitar o sabor da carne foram relatadas. As
qualidades proteicas da carne convencional sdo percebidas como insubstituiveis. Sobre a
sustentabilidade, pesar de haver entendimento sobre os impactos ambientais pela producéo
pecuaria, muitos argumentaram nao haver estudos suficientes para embasar suas decisoes.
Nesse item acham mais sustentavel priorizar produtos a base de proteina animal de origem
organica e de pequenos produtores. O tema salde teve divergéncias, para alguns a alimentacédo
a base de carne € importante. Muitos optam pela reducdo do consumo. Mostraram receio em
relacdo ao processamento dos produtos andlogos, ao qual consideram pouco saudavel,
salientaram o interesse em cozinhar as proprias refeicdes e assim terem controle dos nutrientes
que consomem (COLLIER et al., 2021).

Neste estudo 4 tematicas ambivaléncia, racionalidade, agéncia e fatores sociais foram
tratadas, participaram 39 consumidores em grupo focal. O primeiro tema designado de
ambivaléncia referia aos conflitos internos entre aspectos positivos e negativos para a transicao
para alimentos andlogos. Houve muitas ideias antagdnicas, muitos percebem as questdes éticas
gue envolvem o consumo de carne, todavia na pratica ndo se sentem capazes de parar de
consumir carne. O pregco em parte pode ser uma barreira, mas pode ser mais uma desculpa para
ndo consumir analogos. No segundo tema a racionalidade foi percebida pelos argumentos para
ndo pararem de consumir carne, O preco em parte pode ser uma barreira, mas pode ser mais
uma desculpa para ndo consumir analogos. O sabor também gerou sentimentos conflitantes, o

sabor residual dos ABPAC é considerado como desagradavel, ha expectativas em relacéo ao
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sabor, que quando n&o atendidas desmobilizam o consumo. Sobre a sustentabilidade,
questionam de a monocultura de soja é sustentdvel, acreditam que dever haver maiores
esclarecimentos sobre beneficios ao meio ambiente e a satde. Em terceiro a agéncia, buscam
controle do que consumir, muitos alegaram consultarem mais os rétulos de ABPAC do que
produtos carneos. A op¢do em reduzir o consumo de carne é mais viavel do que substituir por
analogos. Os momentos sociais estdo muito ligados ao consumo de carne, momentos especiais
levam as pessoas a consumirem proteina animal de varias fontes. Por outro lado, a influéncia
de pessoas proximas pode suscitar a mudanca de habitos alimentares mais sustentaveis.
Observaram que pessoas mais jovens sdo mais flexiveis ao consumo de substitutos de carne
como ABPAC (COLLIER et al., 2022).

Uma das possibilidades para incentivar o consumo de alternativas a carne é a taxacao
dos produtos convencionais de carne e incentivos fiscais para o consumo de fontes de proteinas
alternativas(ARORA; BRENT; JAENICKE, 2020). Todavia h& possibilidades de impulsionar
0 mercado por meio de segmentacdo do perfil do consumidor, como vegetarianos,
consumidores preocupados com a sustentabilidade e sacrificio animal e para quem busca saude
e sabo (APOSTOLIDIS; MCLEAY, 2016). O marketing pode ter estratégias para informar
sobre os beneficios do consumo de ABPAC, realizar campanhas com personalidades famosas
para mostrar novos comportamentos sobre alternativas a carne. Focar no segmento de
vegetarianos e veganos, este com uma tendéncia de aumento para 0s proximos anos. A
informacdo para combater a neofobia também pode ser feita por meio de campanhas de
marketing (BAKR; AL-BLOUSHI; MOSTAFA, 2022).

1.3.1 Discusséo sobre Percepcao do Consumidor

As pesquisas realizadas com os mais diversos perfis de consumidores e diversas s
abordagens tiveram a participacdo de varios paises como apresentado na Figura 23. Os paises
Europeus apresentaram um volume expressivo de pesquisas, Holanda, Reino Unido,
Dinamarca, Suica, dentre outros. No entanto a Holanda € o pais com maior adesdo ao produto
ABPAC, existem diversas pesquisas que mostram a disponibilidade da sociedade em promover

0 produto.
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Figura 23 - Nuvem de palavras sobre paises pesquisados
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Fonte: Dados extraidos NVivo® (2023)

Apesar de ser inicial as pesquisas no Brasil, sobre percepcdo do consumidor em relagédo
aos ABPAC, a pesquisa feita na cidade de Sado Paulo (LOURENCO et al., 2022), mostrou o
tema é desafiador. Uma das barreiras é o habito de comer carne, que é culturalmente forte,
sendo o consumo anual de carne bovina de 24,4 kg per capita, um dos 3 maiores consumos do
mundo (MALAFAIA et al., 2021). No APENDICE Il consta relagdo de todas as pesquisas
com numero e perfil dos participantes e pais de origem.

O que se apresenta nesta discusséao, Figura 24, sdo as principais categorias identificadas
como importantes para 0s consumidores. Nesse sentido podem representar oportunidades
mercadoldgicas, em que o diferencial dos ABPAC possa contribuir para a seguranca alimentar
e sustentabilidade sem comprometer os atributos de uma refeigdo saborosa e saudavel. Cada
item categorizado revela aspectos importantes para constituir estratégias para expansdo de
mercado, sdo elas:

e Sustentabilidade e Meio Ambiente;
e Bem-estar Animal;

e Saude e Nutricdo;
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o Perfil de Consumidores (onivoro, flexitariano, vegetariano e vegano);
e Qualidade Sensorial;
e Neofobia;

e Preco.

Figura 24 - Gréfico de hierarquia aspectos importantes para os consumidores
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Fonte: Dados extraidos NVivo® (2023)

Sobre sustentabilidade e meio ambiente: as pesquisas mostraram que € um tema de
interesse dos consumidores. Porém ficou evidente que apesar das pessoas reconhecerem
a importancia da preservacdo do meio ambiente, esse aspecto ndo € suficiente para que
haja uma efetiva mudanga nos habitos alimentares. Alguns resultados apresentaram
duvidas, por parte dos respondentes, acerca do real impacto da pecuaria no meio
ambiente. Os temas sustentabilidade e meio ambiente séo frequentemente considerados

importantes para os consumidores participantes de pesquisas. Porém ha uma lacuna
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entre a preocupacao e o ato de diminuir o consumo de carne. As pessoas autodeclaradas
omnivoras sdo as mais céticas em relacdo aos beneficios ambientais, muitos nédo
acreditam nos riscos das emissdes de GEE, amplamente divulgados. A resisténcia se

torna maior em pessoas mais com mais idade e baixa escolaridade;

Bem-estar animal: Em geral a intengdo em consumir ABPAC devido a intengédo de

mitigar o sofrimento de animais é bem raro;

Perfil de Consumidores: Para cada segmento de consumidores deve-se abordar
estratégias diferentes, como se observa:

o MotivagOes voltadas para a sustentabilidade: Mulheres e Jovens universitarios
sdo adeptos pelas questdes éticas ambientais. As criangas sd0 mais propensas a
se preocuparem com a preservacdo do meio ambiente e bem-estar animal, em
paises desenvolvidos a educacdo ambiental é presente na formacdo de criangas
e jovens.

o Habitos veganos e vegetarianos: Em menor nimero nas pesquisas realizadas,
ndo tém foco nas caracteristicas sensoriais, buscam a compensacao proteica e a
sustentabilidade que o produto ABPAC pode oferecer.

o Motivagoes voltadas a inovagdo: O perfil mais disposto a provar alternativas a
carne por sdo os homens pela curiosidade e receptividade as inovagdes em
alimentos.

o Resisténcia e neofobia: Pessoas com mais idade, baixa escolaridade e renda.
Consumidores avidos de carne, neste caso, parte de homens que se declararam
onivoros;

o Motivagbes voltadas a salde e nutricdo: Pessoas com escolaridade e renda
superior. Pessoas com habitos flexitarianos e mulheres se mostraram mais

preocupadas com a saude;

Saude e Nutri¢do: Ha preocupacdo com a satde e com o potencial nutritivo dos ABPAC,
contudo é preciso ter mais clareza nos rotulos, as informacfes detalhadas podem
contribuir para a decisdo de consumo. Quanto mais processados e com teores de sodio
mais resistente se tornam alguns perfis de consumidores, principalmente aqueles que
buscam uma dieta alimentar saudavel. Diante disso fica a recomendacao para que haja

suplementacédo de vitaminas e micronutrientes, isso valorizaria o produto. Nesse sentido
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pode-se entender que o desafio para os fabricantes é manter as caracteristicas
organolépticas dos produtos sem comprometer os valores nutricionais. Esse talvez seja
0 aspecto mais desafiador, pois o processamento dos ABPAC ocorre em niveis que

garantem justamente os requisitos sensoriais similares aos produtos carneos;

e Preco dos produtos ABPAC: Em relacdo ao preco a maioria dos respondentes, nas
diversas pesquisas consideram o valor a pagar pelo produto ABPAC relevante na
deciséo de compra, considerando que se trata de um produto mais caro em relacdo aos
convencionais de carne animal. Esse fator pode ser mais complexo em paises
subdesenvolvidos ou em desenvolvimento. Pessoas de alta renda estdo dispostas a pagar
pelo produto, caso percebam beneficios a salde e meio ambiente. Quanto mais
difundido os ABPAC e com producdo em larga escala a reducdo dos valores
comercializados poderiam ser reduzidos e serem mais acessiveis as familias de baixa

renda;

e Qualidade Sensorial: Dentre os aspectos que influenciam a decisdo de consumo dos
ABPAC as caracteristicas sensoriais sdo pessoais. Sendo assim o publico menos
favoréavel sdo as pessoas de habitos alimentares onivoros, geralmente os homens séo
mais orientados pelo paladar. Cabe ressaltar que existem pessoas que Sdo muito

resistentes, sdo casos de neofobia;

Como os diversos perfis de consumidores e respectivas percepgdes sobre os produtos
ABPAC podem impactar nas estratégias de mercado.

Os feitos sociais também tém importancia na mobilizacdo das pessoas em experimentar
um novo produto. Os ABPAC sdo vistos como alimentos para serem consumidos em familia e
na rotina diéria. Diferente de outros tipos de analogos como os produtos a base de insetos ou
reproducdo celular que teriam maior chance de serem experimentados em ambientes externos,
como feiras gastrondmicas ou em restaurantes tematicos, a qual seria interessante a convivéncia
social.

A questdo mercadologica, em relacdo ao desafio de informar e alterar a percepcao dos
consumidores, passa pela necessidade de transformar o conceito dos produtos ABPAC.
Transformar os ABPAC de simples analogos a carne, para uma categoria de alimentos que

tenha relevancia nos quesitos sustentabilidade, satde e satisfacdo do consumidor.
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1.4 CENARIO E ASPECTOS ABPAC SOBRE SUSTENTABILIDADE

A necessidade de mudanca em relacdo ao sistema alimentar no mundo estd sendo
amplamente estudada, o intuito é mitigar os efeitos nocivos ao meio ambiente que impactam
em mudancas climaticas. O uso recursos da terra e hidricos sdo aspectos que implicam danos
ao ecossistema. Devido a isso busca-se compreender como os produtos de ABPAC figuram
como alternativas alimentares que possam diminuir o consumo de carne animal. Essa questéo
perpassa pela conscientizagdo dos consumidores mudar os habitos alimentares, em
contrapartida € importante identificar evidéncias da reducdo nos impactos ambientais
relacionados ao aumento do consumo de ABPAC.

As diretrizes dietéticas fora estudas para melhorar a dieta média e os impactos climaticos
pela substituicdo da carne. Foi utilizada Global Warming Potential metric (GWP100), utilizada
para refletir melhor os impactos de diferentes gases. Numa transicao hipotética de 25 anos, em
que houve a reducdo do consumo de carne a reducdo do aquecimento acumulativo foi de em 7
a 9%, apos a transicdo de 12 a 15% no ano 100, comparando-se a dieta média na Nova Zelandia.
A limitacdo do estudo esta na pouca variacdo dietética utilizada, sendo que as composicdes
dietéticas reais sofrem muitas variaces ao longo do tempo (BARNSLEY et al., 2021).

Em um estudo que modelou os gases de efeito (GEE) estufa e pegadas hidricas em 9
diferentes dietas alimentares, direcionadas para 140 paises, com maior indice de vegetais e
reducdo de carne. A porcdo de carne bovina teve emissédo de GEE de 40 a 316 vezes mais do
gue leguminosas como nozes e semente de soja. O Brasil figura como um grande produto e
consumidor de carne, sendo que representa um grande potencial para a reducdo de GEE por
meio da implantacdo de dietas com reducdo de carne e uso substitutivos a base de vegetais
(KIM, Brent F. et al., 2020). Corroboram com esses achados estudos que visaram explicar
temas voltados para os impactos ambientais do sistema agroalimentar (KARWACKA et al.,
2020; KUSTAR; PATINO-ECHEVERRI, 2021; POLYAK et al., 2023).

Ao utilizar o método, amplamente difundido, life cycle assessment (LCA)*, os
resultados mostraram que a criagdo de animais ruminantes, em geral, tem maior impacto tanto
na emissdo de GEE e no uso da terra, principalmente no sistema produtivo extensivo em que 0s
animais sdo criados soltos. A emissdo de gas metano (CH.) esté associado a criagdo de vacas

leiteira, para a producdo de laticinios. Em relacdo a pegada de carbono por quilograma de

33 Método que faz analises dos impactos ambientais dos produtos é a avaliagdo do ciclo de vida ambiental,
reconhecido internacionalmente e os padrdes ISO (ISO 14040 e 14044) fornecem diretrizes para a realizacdo. Para
a avaliacdo da pegada de carbono foram escritas diretrizes especificas (BSI, 2008). (NIJDAM; ROOD;
WESTHOEK, 2012).
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proteina a base de planta tem variacdo que pode chegar a 150 vezes menos em comparagao ao
caso mais critico de uma proteina animal (NIJDAM; ROOD; WESTHOEK, 2012).

Em estudo que utilizou uma abordagem LCA identificou que a soja tem potencial,
devido aos perfis de aminoacidos inclusos. Em diferentes cenarios avaliados os ABPAC tém
performance de até 87% para reducdo de impactos de GEE e uso da terra, enquanto recurso
hidrico ndo obteve reducdo significativa (VAN MIERLO; ROHMER; GERDESSEN, 2017).
No entanto o autor ressalta que os produtos analogos a carne que contém vegetais demandam a
suplementacdo de micronutrientes e vitaminas, como a B12. No que corrobora com os estudos
que versam sobre componentes nutricionais dos ABPAC (ALESSANDRINI et al., 2021;
BROOKER et al., 2022; HOEK et al., 2013).

Sobre os possiveis beneficios obtido por uma alimentacdo vegana, inclusive com
consumo de ABPAC observou-se que a reducdo nos impactos ambientais (GEE, uso da terra e
uso da agua) podem variar em média de 20% a 86%, sendo que ndo houve alteracdo nessas
reducdes em relacdo aos produtos processados BPACs. Porém o estudo ndo contemplou outros
meios alternativos de sustentabilidade, como a producéo organica, agricultura aquaponia, carne
cultivada em laboratorio entre outros (KUSTAR; PATINO-ECHEVERRI, 2021).

Para analisar o efeito da alimentagdo com baixo carbono foi feito estudo em escolas na
cidade de Barcelona na Espanha. Foram adotadas metodologias Life Cycle Assessment®* (LCA)
e Functional Unit (FU), nos anos 2021-22 para avaliar os beneficios ambientais e nutricionais.
A transicdo de baixo carbono das refeicdes de 46 a 60% reduziram A transicdo para uma
refeicdo de baixo carbono reduziria entre 46% e 60% os impactos ambientais. Dentre as
limitacdes do estudo estd a falta de dados primarios referente as refeicGes servidas, que
poderiam ter variagfes. Outro aspecto € o uso de energia e desperdicios no preparo dos
alimentos, que ndo foi incluso nas analises. Requer atencdo para outras fontes alternativas de
producdo de proteina, como a agricultura organica. Ressalte-se que o estudo ndo ampliou a
analise para impactos em fatores socioecondmico ao se considerar a mudanga no padréo
alimentar de uma regido (BATLLE-BAYER et al., 2021).

A partir de um modelo de avaliagdo de ciclo de vida nominado Environmental Impact

Weighted Daily Value score (EIWDVs)* com validagio do método LCA. Em relagdo ao perfil

34 LCA: avaliagdo do ciclo de vida, considera todos os processos conectados ao ciclo de vida fisico do produto;
UF: a quantidade diaria ou anual de alimentos consumidos ou recomendados per capita (BATLLE-BAYER et al.,
2019).

35 Modelo recentemente desenvolvido captura a quantidade de nutrientes em uma perspectiva de valor diario como
um indicador nutricional, e os resultados dos impactos ambientais como indicadores ambientais na estimativa de
uma pontuacédo de sustentabilidade mediada pela nutricdo (AIDOO et al., 2023).



128

nutricional a almondega ABPAC apresentou indice maior de calorias, atendeu nas composi¢oes
vitaminicas, com excecéo das vitaminas Bs e Be. Todavia pode estar associada a obesidade em
caso de consumo regular. Ja no impacto ambiental 1Kg de ABPAC tem potencial para
compensar até 97% do potencial de aquecimento global. Alguns fatores ndo puderam ser
contemplados no estudo, como a biodisponibilidade nutricional e antinutrientes dos ABPAC
(AIDOO et al., 2023).

Ao avaliar duas amostras de produtos tipo almondega, uma de carne e a outra de ervilha,
ficou evidenciado as reduc@es nas pegadas de carbono, hidrica e da terra pelo produto ABPAC
de ervilha. Da mesma forma a densidade nutricional do an&logo a carne foi superior. Concluiu-
se que se 5% do consumo de carne bovina da fossem substituidas por ABPAC resultaria em
reducdo de 1% das emissdes anuais de GEE da Alemanha (SAGET et al., 2021).

Em estudo realizado no Canada foram analisados 27 macronutrientes de um ABPAC a
base de ervilha, em um cenério de substituicdo parcial de um hamburguer de carne magra pelo
a base de ervilha resultou em aumento da densidade de nutrientes em média 20%, apresentou
reducdo da pegada ambiental do ciclo de vidaem média 33% (CHAUDHARY; TREMORIN,
2020).

A dieta alimentar base no Ira foi estudado, o foco foi averiguar a redugéo de consumo
de agua de fontes naturais, nominadas de dgua azul. O estudo averiguo dietas flexitariana, que
fizeram uso do frango e legumes como alternativa a carne vermelha. Os resultados foram
positivos com reducdo de 11% na emissdo de GEE e 14% menor uso de energia. A mudanca
para dieta com menor custo de producdo se mostrou vidvel para a pegada hidrica (SOBHANI
etal., 2022).

Em se tratando de sustentabilidade e salde, um estudo apontou que as dietas com
menores impactos ao meio ambiente sdo menos saudaveis. Evidenciou-se que em relacdo as
pegadas hidricas, uso da terra, e emissdes de GEE os alimentos vegetais tiveram reducoes
consideraveis, em contrapartida os alimentos tinham maior concentragdo de agicares e menores
indices de vitaminas B12, ferro, célcio e zinco (FRESAN et al., 2020). Nesse aspecto o estudo
que avaliou os impacto os ambientais observou que a reducdo de produtos carneos é benéfica
para 0 meio ambiente, porém faz-se necessario equilibrar a alimentacdo para ndo haver perda
nutricional, sugere o consumo de alimentos a base de plantas e frutos do mar, para garantir o
suprimento de nutrientes adequados as necessidades de uma dieta saudavel (GEPHART et al.,
2016).

Todavia, ha argumentos que contrapdem os estudos que indicam que a emissdo de GEE

pelas métricas da LCA e UF, em que o impacto ambiental é expresso em quilograma por
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alimento, neste caso os vegetais utilizam menos recursos em relacdo a carne. Porém, ndo se
leva em consideragdo que ha alimentos com maior teor de 4gua em detrimento de outros que
tém maiores indices de nutrientes. Um exemplo disto seria a comparacéo entre 1kg de alface,
que tem menos impacto ambiental do que 1kg de carne, em contrapartida a capacidade
nutricional € muito superior no produto carneo. Quando a LCA é programada para mensurar a
composicdo de amino&cidos e micronutrientes como ferro, zinco e B12, a pegada de hidrica e
uso da terra seriam mais aproximadas entre as categorias de alimentos (VAN EENENNAAM,;
WERTH, 2021).

O uso de produtos quimicos como pesticidas e defensivos agricola s&o amplamente
utilizados na agricultura, os impactos desses produtos foram estudados em relacdo a
contaminacdo da agua. Os produtos de origem animal tém maior impacto do que os de origem
vegetal. No entanto o achado deste estudo esta relacionado ao maior impacto dos produtos de
carne de frango e suinos em relacdo ao leite e carne de origem bovina (NORDBORG et al.,
2017).

1.4.1 Discussédo sobre Sustentabilidade

A discussdo sobre os beneficios de alternativos a carne € complexa, sdo varios aspectos
que demandam anéalises. Na Figura 25 as categorias relevantes sobre sustentabilidade:
mudancas climaticas, emissdo de gases de efeito estufa, metodologias Life Cycle Assessment
(LCA) e Functional Unit (FU); pegada hidrica/uso da 4gua; pegada da terra/uso da terra.
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Figura 25 - Categorias sobre sustentabilidade
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Fonte: Dados extraidos NVivo® (2023)

Se por um lado a producédo de gado no mundo € responsavel por 14,5% da emissdo de
gases de efeito estufa (SANTO et al., 2020). As questdes relacionadas a salide humana precisam
ser mais bem avaliadas, os andlogos a base de plantas substituem os similares de carne, porém
guando se refere aos produtos in natura as propriedades sdo diferentes. O sofrimento animal
pode ter atenuantes, porém depende de investimentos. A politicas publicas devem contemplar
a sociedade como um todo, a transi¢do de um sistema alimentar é complexa, as industrias de
alimentos e produtores agropecudrios sofreriam impactos diretos. Essa discussdo deve ser
ampliada, ndo devem ser apenas substituicdo de um alimento por outro e sim transformar a
I6gica do sistema produtivo, redirecionar recursos e desenvolver alimentos ambientalmente
viaveis e com caracteristicas nutricionais equivalentes (SANTO et al., 2020).

O debate sobre sustentabilidade tem aspectos contrarios, para alguns o crescimento
populacional, em 2010, cerca de 6,8 bilhdes de pessoas demandou inovagdo e técnicas
produtivas sustentaveis de alimentos de origem animal (MALAFAIA et al., 2021; VAN
EENENNAAM; WERTH, 2021). Em outro aspecto ha entendimento do alto uso de recursos
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naturais como o0s usos da &gua e da terra que impactam diretamente no meio ambiente. Nesse
sentido a produgdo pecudria consome mais recursos do que a producdo agricola, considerando
0 uso de plantas para a racdo animal (BARNSLEY et al., 2021; ERNSTOFF et al., 2019).

A discussdo € essencial, precisam ser avaliados o0s impactos ambientais,
socioecondmico e na seguranca alimentar. O entendimento que a salde ndo deve ser
negligenciada, atender as demandas nutricionais necessérias para a salde humana sdo
imprescindiveis. Conhecer 0s impactos para pequenos produtores, produtores organicos e
produtores com técnicas menos invasivas ao meio ambiente também é fundamental, pois muitas
familias sdo sustentadas com as producdes alternativas.

Diante de uma perspectiva de bioeconomia pds carne, foram coletados materiais
qualitativos para estabelecer metaforas que contribuam para a ascensao de produtos analogos a
carne. Ficou perceptivel que as categorias de alimentos inovadores e tecnoldgicos devem
constituir a publicidade com identidade propria, aludir a alimentos que podem minimizar o0s
impactos ambiental. Que sdo providos de caracteristicas organolépticas que atendem as
necessidades do consumidor e os coloca em condi¢des favoraveis, pois as escolhas alimentares
podem ter reducBes nos impactos ambientais e proporcionarem um futuro mais sustentavel para
todos (BROAD, 2020).

Estudos que apontaram que as refei¢cbes sem carne podem reduzir os indicadores pegada
de carbono, uso de &gua, consumo de recursos, impactos da poluicdo na satde e qualidade do
ecossistema) sdo cruciais para justificar a mudanca nos habitos alimentares das pessoas
(ERNSTOFF et al., 2019). Por outro lado, ha op¢bes, como mostra o estudo que administra um
tipo de alga na alimentacdo do gado leiteiro. Os resultados evidenciaram a diminui¢do da
emissdo de gas metano pelas vacas entre 26,4% e 67,2% (ROQUE et al., 2019).

O que ficou evidente nesta tese é que a conscientizacdo ambiental é falha, as pessoas
em geral tém muitas duvidas. Ha interesses econdmicos que podem ser tendenciosos nas
analises. Contudo, é importante investir na educacdo ambiental, para que as pessoas ndo tenham
que mudar os habitos alimentares de forma impositiva.

Como ressaltam Springmann et al. (2018), as redug¢Ges nos impactos ambientais ndo
devem conter préaticas punitivas, como a taxacéo na pegada de carbono, para inibir o consumo.
As pesquisas devem focar em melhorar a produgdo com menor impacto ao meio ambiente. Os
incentivos devem maotivar as pessoas a consumirem produtos alternativos, reducéo de impostos
e incentivo ao consumo. Nesse sentido as pessoas mais jovens apresentam maior conexao com

as causas ambientais, como mostra estudo realizado com pessoas jovens em Taiwan, 0
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argumento sobre sustentabilidade e saide foram significativos para a intencdo de compra de
produtos ABPAC (CHEN, 2022).

As transicdes alimentares, como as dietas flexitarianas, demonstradas largamente neste
estudo sd@o mais acessiveis as populacbes e tém bons resultados. As restricdes integrais de
consumo de carne se mostram dificeis de serem aplicadas, sem antes planejamento que
envolvem politicas publicas, regulamentagdes, educacdo e estratégias mercadoldgicas. As
questdes relacionadas a saude devem ser priorizadas e deve haver informagdes ampliadas para
que os consumidores possam fazer escolhas conscientes, nas perspectivas de sustentabilidade,

salde e apreciagdo em relacdo aos ABPAC.

1.5 CENARIOS E ASPECTOS ABPAC SOBRE MERCADO

Neste item consta as informacGes que correspondem ao ambiente mercadologico em

relacdo ao cenario atual e os aspectos 0s diversos aspectos que caracterizam este ambiente.

1.5.1 Motivag&o para o consumo

As motivacdes para o consumo de produtos ABPAC séo diversas, a sustentabilidade, é
uma motivacdo importante. Outras motivacGes como a salde, bem-estar animal, percepcéo
sensorial, relacdes sociais, ideologias, fazem parte das estratégias para divulgar e aumentar o
namero de consumidores. As motivacdes, sao também, relacionadas ao perfil do consumidor,
como nivel socioecondmico, género, idade, escolaridade, entre outros. Assim, apresentam-se
algumas motivacdes evidenciadas na pesquisa.

Com o objetivo de conhecer as motivacbes em relacdo a substituicdo da carne por
ABPAC, foi analisado o comportamento de pessoas nas questdes sobre: ambivaléncia - conflito
interno devido as crencas positivas e negativas sobre o consumo de carne; racionalizacdo —
justificativas para manter o consumo de carne; agéncia — controle sobre as escolhas; fatores
sociais — influéncia do meio social em relacdo a carne. Quando ha o sentimento de ambivaléncia
expressivo abre-se janelas de oportunidades para estabelecer comunicagéo e esclarecer os
ganhos ao mudar os habitos alimentares. Um exemplo disso € usar os argumentos sobre reducgéo
dos impactos ao clima e possibilidades de eliminacao de riscos a saude, riscos estes contidos na
carne convencional, como uso de antibidticos na criacdo de gado (COLLIER et al., 2022).

A ciéncia de alimentos que busca desenvolver alimentos mais sustentaveis foi discutida

em 6 categorias: mudanca para dieta mais sustentavel, ter diversidade alimentar, promover a
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reducdo do desperdicio, melhor desempenho da circularidade do sistema alimentar, intensificar
acoes voltadas ao bem-estar alimentar e atuar na reducdo dos impactos ambiental. E necessario
acOes conjuntas para que haja conscientizacdo das pessoas em busca de mudancas nos habitos
alimentares. Os esforcos devem buscar a melhoria da percepcdo sensorial dos alimentos,
combater a neofobia, mudar a percepgéo de pessoas com comportamentos hedénicos. Todo este
processo deve ser planejado e constituido a longo prazo, para ser eficiente na adaptacdo das
pessoas que sdo mais resistentes a mudanca (ASCHEMANN-WITZEL et al., 2019).

Nesse sentido é importante conhecer o comportamento das pessoas e estabelecer perfis,
para que possam ser direcionadas as acdes de forma especifica. Como as informagdes obtidas
em uma pesquisa transversal realizada no Reino Unido os participantes apresentavam consumo
de carne alto e médio. Dos periodos analisados 2008-2011 e 2017-2019 o aumento do consumo
de ABPAC aumentou de 4,6 para 7%, sendo a mulheres mais propensas ao consumo de
alimentos a base de plantas. O estudo estima que esses nimeros tendem a aumentar, as questdes
associadas a doencas em produtos carneos como gripe aviéria e gripe suina e a COVID-19
influenciaram a reducdo no consumo de carnes e derivados (ALAE-CAREW et al., 2022).

Sob a luz de duas teorias, valores de consumo e complexidade. Sendo que a teoria de
valor de consumo é baseada em valores funcionais, sociais, emocionais, epistémicos e
condicionais (SHETH; NEWMAN; GROSS, 1991). A teoria da complexidade explica que um
fendbmeno complexo se constitui de sistemas ndo lineares e assimétricos, ou seja, € a
combinacéo de diversos fatores que podem ou ndo estarem interligados (ANDERSON, 1999).

Nesse sentido o estudo com base nas duas teorias citadas buscou compreender a
aceitacdo de consumidores pelos ABPAC, utilizou a categoria ‘funcional’ para a
sustentabilidade, seguranca alimentar e salde; ‘epistémica’ para a curiosidade; ‘social’ para 0
prestigio; e emocional pelo evitamento da culpa. Os resultados mostraram que a categoria
funcional, por exemplo o argumento da reducdo dos impactos ambientais, associado a outra
categoria, prestigio social, aumenta a intencdo de compra (BHATTACHARYYA; BALAJI;
JIANG, 2023).

Estudo na China identificou a capacidade, oportunidade e motivacdo para consumo de
ABPAC, pessoas com niveis mais altos de renda e educagdo sdo mais propensas ao consumo.
Em relacdo a capacidade, destacam-se o conhecimento dos canais de compras e dominio
culinario como catalizadores. Sobre a oportunidade ressalta-se as relagdes sociais, que
mobilizam as pessoas em volta de beneficios compartilhados. Finalmente a motivagdo é
percebida pelas questdes ambientais, seguranca alimentar, bem-estar animal e fatores
emocionais (JIANG; FARAG, 2023).
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Da mesma forma que se busca conhecer as motivacdes que podem levar as pessoas a
consumirem os produtos analogos hé as situagdes que estabelecem barreiras que dificultam o

consumo. Essas barreiras sdo apresentadas na sequéncia.

1.5.2 Barreiras

A neofobia alimentar é uma barreira importante a ser estudada, muitas pessoas optam
por ndo experimentar novos produtos. A descrenga em relagdo aos efeitos nocivos da carne, que
envolvem o manejo da producéo pecuaria, prejudicial em alguma medida ao meio ambiente,
sdo decisivos para pessoas omnivoras ndo experimentarem o produto. Este pode ser um motivo
crucial para que os ABPAC fiquem restritos as pessoas com habitos flexitarianos e as pessoas
vegetarianas e veganas.

Diante disso é importante estudar comportamentos, de acordo com estudo sobre grupos
distintos de consumidores, (onivoros, flexitarianos, vegetarianos e veganos). Estes participaram
de estudo que buscou conhecer como percebem e categorizam a proteinas vegetais em relacéo
as proteinas de origem animal. Foram selecionadas e categorias de produtos carneos, hibridos
e ABPAC, e com variedades de cada tipo de produto. Os resultados apontam para um
distanciamento de pessoas omnivoras em relacdo aos ABPAC. Observou-se gque categorizaram
os substitutivos de carne tardiamente, esse fato se da por ndo incluirem esse tipo de alimento
na rotina alimentar (VAN DER MEER; FISCHER; ONWEZEN, 2023). Corrobora com esses
resultados um estudo em que a maioria das pessoas mostraram desconhecimento sobre as
caracteristicas e beneficios dos produtos ABPAC (MCBEY; WATTS; JOHNSTONE, 2019).

Acrescenta-se a este entendimento, quao mais tardio forem discutidos os impactos
ambientais e os habitos alimentares mais dificil serd a aceitacdo de produtos alternativos a
proteina animal. O estudo na Singapura revelou que as pessoas com consciéncia ambiental
prévia sao mais receptivas as propagandas de produtos alternativos. Inclusive se mostraram
dispostas a pagar mais pelos produtos. Entendem que mudancas nos habitos alimentares sao
importantes para mitigar o avanco de emissdo GEE e pegadas de carbono, como exemplo (HO
etal., 2022).

Outro aspecto sobre barreiras € o efeito halo, teoria que trata de comportamentos, sendo
que, neste caso, as pessoas tendem a atribuir uma opinido sobre algo com base em uma
caracteristica prévia, sem corresponder com a realidade. Exemplo, se contiver no rétulo produto

organico, o produto é considerado saudavel, isso sem considerar os atributos nutricionais. Esta
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constatacdo tem a ver com o rétulo vegano em produtos ABPAC, sendo que, pode gerar
afastamento das pessoas que comem carne em relacdo aos analogos (DEMARTINI et al., 2022).

O estresse da masculinidade foi observado como um impeditivo ao consumo de carne
vegetal, pois a carne vermelha esta associada em estere6tipos de masculinidade. Apesar de
haver interesse pelos analogos de plantas o produto deve ter apelo masculino para que haja real
interesse por parte de alguns homens como evidenciou estudo social (LEARY et al., 2023).

Finalmente apresenta-se o preco dos ABPAC, ressalta-se que € um forte impeditivo para
0 consumo, familias americanas participaram de um estudo que usou scaners para acompanhar
0 consumo geral de produtos alimenticios. A maioria das pessoas que experimentaram oS
ABPAC néo continuaram consumindo, muito se deveu ao preco elevado dos produtos. Outro
aspecto foi que o consumo dos analogos de vegetais ndo impacta em diminui¢do do consumo
da carne convencional. 1sso sugere que politicas publicas podem aperfeicoar o sistema de
rotulagem para garantir mais informacdes que possam auxiliar na decisédo de compra (CUFFEY
etal., 2023).

Diante das motivaces e barreiras identificadas as agéncias de marketing podem buscar

estratégias e parceiros que possam melhorar a aceitacdo dos produtos andlogos, como segue.

1.5.3 Estratégias Marketing

H& muitas podem ser as estratégias de marketing para melhorar o desempenho dos
ABPAC, aqui seguem alguns pontos a serem considerados.

As linguagens utilizadas em postagem na midia social Instagram sobre carnes e ABPAC
mostraram que as postagens relacionadas a carne tratam mais da simulacéo da refei¢do, séo
estimulos ao desejo de provar os alimentos a base de carne. J&, sobre os analogos a base de
plantas o apelo esta mais voltado aos beneficios a salide ou a identidade vegana. Em sintese os
alimentos carneos sdo mais difundidos pela origem e por elementos culturais e os ABPAC pela
identidade que sinalizam a sustentabilidade e potencial saudavel. Essa linguagem identitaria
nos posts de alimentos ABPAC pode gerar polarizagdo entre grupos de pessoas que apreciam a
carne e pessoas que evitam a carne, sendo que pode ser prejudicial esse embate para uma
transicdo de dieta em nivel expressivo (DAVIS; PAPIES, 2022).

A intensidade de propaganda nas midias sociais influencia o interesse de consumo de
jovens mais do que o marketing tradicional. Niveis altos de fluéncia cognitivas tambeém
despertam interesse de compra, apontou estudo (LI; WANG; YANG, 2022).
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Os varejistas podem protagonizar agdes que podem contribuir para maior aproximagao
dos consumidores ao produto. Em um estudo foram utilizadas técnicas de nudging®, que
buscou atuar em adicionar substitutos de carne na se¢do de acougue e colocé-los ao lado de
seus produtos de carne equivalentes. Os resultados elevaram as vendas dos ABPAC em 67%
com a técnica de nudging, diferentemente do mercado de controle no estudo, que ndo uso a
técnica e teve as vendas normais mantidas (COUCKE et al., 2022).

Ainda sobre a técnica de nudging aplicada em estudo nos Estados Unidos, com maioria
de participantes mulheres, observou-se uma informacao apenas sobre produtos ABPAC néo foi
suficiente para interferir na intencéo de compra do produto. Os resultados sugerem que é preciso
um conjunto de informagdes e com testes sensoriais agregados para influenciar no desejo de
consumo de ABPAC (KATARE et al., 2023).

A discussdo sobre como a infra-estrutura de varejo se comporta em relacdo a
comercializacdo dos anélogos a carne feitos de plantas mostraram que podem impactar na
aproximacédo dos produtos e consumidores. As auditorias do estudo aconteceram no Canada.
Ao final ficou evidente que os produtos sdo amplamente comercializados, porém com
estratégias convencionais de vendas. A proposicdo de que os produtos sejam ofertados
juntamente com os equivalentes de carne animal. O intuito seria de permitir ao consumidor a
possibilidade de comparacdo de rétulos, precos e componentes nutricionais. Observa-se um
distanciamento dos varejistas em promover os analogos, ressalta-se a importancia de diversos
segmentos da sociedade estejam comprometidos com a divulgacéo e apelos sobre a importancia
desses produtos ao meio ambiente e seguranca alimentar (GRAVELY; FRASER, 2018).

As estratégias da empresa Beyond Meat™ foram estudadas, o que se observou foi uma
estratégia de marketing em que o foco foi ampliar os beneficios dos ABPAC, ressaltaram que
comer carne ndo é equivocado, o problema estd em consumir um produto oriundo de processos
produtivos ineficientes, que tem alto impacto nas emissdes de GEE e pegadas hidricas e da
terra. O argumento é que as pessoas podem manter a satisfacdo de saborear uma por¢édo de
ABPAC com caracteristicas sensoriais satisfatdrias e contribuir para que o meio ambiente seja
preservado (CAPUTO; SOGARI; VAN LOO, 2023).

Ainda sobre a empresa Beyond Meat™ com foco em estratégias de moral market, em

que a empresa utiliza diversas estratégias para construir uma retorica acerca dos motivos pelos

% Refere-se a qualquer aspecto da arquitetura de escolha que altera o comportamento das pessoas de maneira
previsivel sem proibir quaisquer opg¢des ou alterar significativamente seus incentivos econdmicos — descrito no
livro - (Richard H. Thaler and Cass R. Sunstein (2008), Nudge: Improving Decisions about Health, Wealth and
Happiness. London: Yale. £18, pp. 293, hbk. d0i:10.1017/S0047279409990158)
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quais se deve consumir ABPAC, a ideia ndo é segmentar grupos pelas opg¢des alimentares. A
animosidade entre veganos e onivoros nao é reforcada nessa estratégia. A discussao passa pela
fusdo das inddstrias de carnes vegetais como a dimensdo moral da formacdo de mercado, e 0
papel da comunicac¢do com o consumidor nesta constru¢do (CHAPUT; PAULSSON, 2023). As
estratégias de marketing de empresas e startups na Holanda para divulgar os ABPAC foram
estudas. Em geral a experiéncia sensorial e o apelo mais utilizado, questdes de sustentabilidade
constam de forma secundéaria. Os aspectos voltados para a salde sédo raramente utilizados,
somente em casos em que 0 produto tem menor teor de sodio e aditivos. O publico-alvo
almejado séo os flexitarianos, por isso 0 termo vegano ou vegetariano € menos utilizado para
evitar a resisténcia deste publico (HOOGSTRAATEN et al., 2023).

No caso da famosa empresa holandesa ‘Vegetarian Butcher’ as estratégias de marketing
sdo focadas em produtos que, necessariamente, lembrem produtos de carne, outras op¢des nao
sdo produzidas. Outra estratégia €, de forma proposital, acrescentar um erro na grafia da
descri¢cdo do produto. A intencdo é chamar a atencdo dos clientes e que o nome ‘diferente’ do
produto fixe na cabeca das pessoas (INGENBLEEK; ZHAO, 2019).

Estudo apontou que ha avalanche de estratégias de marketing conflitantes, ora o produto
tem potencial para salvar o mundo dos impactos ambientais e segurancga alimentar, ora o
produto é comercializado de forma hibrida, contendo carne. Outra situacdo € a questdo
nutricional e salde, se é ultraprocessado ndo tem caracteristica saudavel, mas apresenta sabor
de carne. Fabricantes de produtos livres de artificialidade questionam: como um produto se diz
saudavel se foi produzido em laborat6rio? Essas questdes acabam dividindo a opinido publica
e implicam desisténcia em consumir os produtos (KRAAK, 2022).

Na Finlandia, uma pesquisa mostrou que as estratégias de marketing tém melhores
resultados quando os ABPAC sdo associados a fatores culturais e sociais, foco em praticas
culinarias cotidianas e valores compartilhados entre as pessoas. Contrariando as estratégias
anteriores ao qual focavam em beneficios éticos (LONKILA; KALJONEN, 2022).

Muitas sdo as variaveis sobre as estratégias para divulgar e criar uma identidade
consolidada dos ABPAC. Os estudos apresentados mostram que é importante contextualizar
cenarios e tomar acdes focadas nas demandas locais, pois questdes socioecondmicas, culturais

e identitarias sdo particulares em regides diferentes.
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1.5.4 Discussao sobre Mercado

A partir das categorias estabelecidas por tematica mercado a discussdo a seguir
apresenta como 0s cenarios se constituem e quais as perspectivas embasadas nos achados

categorizados em sistema, conforme a Figura 26.

Figura 26 - Gréfico de Hierarquia Mercado

Market Marketing Price Communication
Barriers Consumer ... Label
Purchase
Nudging
Policies Food sys...
Intentions

Fonte: Dados extraidos NVivo® (2023)

Para que o mercado ABPAC se expanda e faca parte do dia a dia das pessoas faz-se
necessario compreender que o foco deve ser voltado para os ganhos em consumir estes
produtos. A mitigacdo dos impactos ambientais, dietas alimentares mais saudaveis e qualidade
sensoriais garantidas, sdo ganhos importantes. Porém nem sempre sdo suficientes para
mobilizar a intengdo de compra por parte dos consumidores.

As agéncias de marketing podem ter uma atuagdo mais ampliada, a exemplo da empresa
pioneira Beyond Meat, ampliar o conhecimento sobre os beneficios dos produtos. Compreender

0s aspectos voltados ao hedonismo, ndo potencializar a critica a quem é assiduo comedor de
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carne, mas informar sobre as possibilidades positivas de uma transicdo alimentar gradativa,
incluir na dieta produtos anéalogos a carne de forma positiva.

A questdo sobre regulamentacéo dos rotulos é importante, essa discussdo aconteceu na
Unido Europeia (DEMARTINI et al., 2022), produtores de carne pedem para ndo constar a
palavra carne em produtos ABPAC, ja os produtores de alimentos analogos a carne solicitam
que ndo haja restri¢do para o uso do termo carne. Em alguns paises como a Francga foi proibido
usar no rotulo das embalagens a expressao ‘carne vegetal’, obrigando as empresas adaptarem
aas embalagens (LAHTEENMAKI-UUTELA et al., 2021). Segundo estudo (MARSHALL;
BANO; BANAS, 2022), a retirada da expressao ‘carne vegetal’ dos produtos ABPAC pode
refrear o interesse de consumo.

O mercado deve ter crescimento coordenado, os negécios que sdo focados em
alimentacdo saudavel, produtores agricolas organicos poderiam ter fomento para conhecer as
novas tecnologias e participar em alguma parte da cadeia produtiva dos ABPAC.

Medidas conjuntas sdo necessarias para que o mercado de ABPAC continue crescendo,
pois ha riscos de estagnacdo e pode gerar impactos futuros por ndo terem a visibilidade
necessaria. A premissa de ser sustentavel, mais saudavel e ainda garantir o prazer de uma
refeicdo saborosa deve ser conhecida pelo maior nimero de pessoas possivel.

Hé& de se considerar que os ABPAC tém vantagens competitivas em relacdo a outras
proteinas analogas, como a base de insetos e reproducdo celular. Nestes produtos a neofobia é
muito presente, no caso dos ABPAC ha aceitacdo por gerarem mais familiaridade pela origem
(DE KONING; DEAN; VRIESEKOOP; AGUIAR; ANDERSON; MONGONDRY;
OPPONG-GYAMFI; URBANO; LUCIANO; JIANG; HAO; EASTWICK; JIANG,; et al.,
2020).

Nessa discussdo deve-se considerar que 0 a pecuaria ocupa um espaco vultuoso na
economia de muitos paises. Preparar 0 mercado para uma transi¢cdo, a economia que gira em
torno de produtos de origem animal é alta, grandes, médio e pequenos negdcios sobrevivem
desse mercado, por isso a discussao deve ser ampliada. A discussao sobre os rumos da produgéo
pecudaria no Brasil também é importante, estimar como os produtos carneos podem ser mais
sustentaveis. Oportunizar o conhecimento das praticas produtivas no pais faz parte de um debate
efetivo, em que torna possivel planejamento, para garantir a economia do pais.

Em termos de produtividade, em se tratando de Brasil, o pais conta com maior rebanho
comercial do mundo, com cerca de 244 milhdes de cabecas. Possui producdo de 16,57% das

60.572 milhGes de toneladas equivalente carcaca produzidas no mundo, isso faz do Brasil o
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segundo maior produtor de carne, superado apenas pelos Estados Unidos (MALAFAIA et al.,
2021).

A producéo de carne movimenta bilhdes, segundo Malafaia et al. (2021) em 2020 foram
produzidas 10,10 milhdes de toneladas equivalente carcaga de carne bovina no Brasil, sendo
5,9 para consumo interno (74%) e 2,7 milhdes (26%) destinadas ao mercado externo. As
exportacdes faturaram mais de US$ 7,6 bilhdes, suficientes para colocar o Brasil em primeiro
lugar na comercializacdo internacional de carne bovina mundial.

O Brasil para atender os objetivos sustentaveis das ODS, estipuladas pela Agenda 2030,
(NACOES UNIDAS, 2015%), dentre os 17 Objetivos consta o de ndmero 2, que preconiza
“acabar com a fome, alcangar a segurancga alimentar e melhoria da nutri¢do e promover a
agricultura sustentavel”. Assim ¢ fundamental atuar na conscientiza¢ao da populagdo, ampliar
a comunicacdo informativa, promover debates em universidades, ambientes governamentais e
sociais. O desconhecimento pode ser uma das barreiras mais impactantes ao crescimento dos
ABPAC.

Para tanto novas pesquisas devem ser realizadas para garantir a composicdo de
nutrientes saudaveis aos ABPAC. Conhecer quais as melhores préaticas para iniciar uma
transicdo e aumentar o consumo de ABPAC. Compreender as motivagdes dos consumidores,
investir em conscientizacdo, desde a infancia. Os estudos revelaram em diversos paises que 0s
consumidores mais jovens sdo mais favoraveis as mudangas, principalmente em favor das
causas ambientais.

Atender as demandas das populac@es de baixa renda, os produtos ainda sdo muito caros,
introduzir a alimentacdo por meios alternativos. Avaliar a composicdo nutricional para
introduzir os produtos na alimentacdo em organizagdes publicas, como escolas, universidades
e hospitais.

O cenario para o mercado ABPAC teve previsdo de aumento no ano de 2020, estimou-
se expansdo mundial, devido ao crescimento expressivo nos Ultimos anos, deve-se estudar as
perspectivas de mercado futuro. Entende-se que ha oportunidades de pesquisas em quatro areas,
técnicas de formulagdo dos ABPAC, métodos alternativos de fabricacdo, aumento da
capacidade de producgdo, e melhorias nas caracteristicas sensoriais do produto. Se houver
avancos nestas areas os ABPAC podem garantir a seguranca alimentar, estima-se que 9,7
bilnGes de pessoas até 2050 podem ser alimentadas de forma sustentdvel (CLAYTON;
WESTON, 2020).

37 Disponivel em: https://brasil.un.org/pt-br/sdgs
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Contudo, a inovagdao no segmento se mostra em um momento de inagéo, qualquer novo
produto no segmento ndo teria uma visibilidade, acabaria sendo mais uma variagéo de substituo
de carne. E o cenario mercadoldgico se mostra estagnado, ndo se vislumbra movimento
contrario. Inclusive a pioneira Beyond Meat™ tem passado por decréscimo financeiro
(HOOGSTRAATEN et al., 2023).

A discussdo sobre questBes sociais voltadas a transi¢cdo de produgdo pecuéria para a
producdo de alternativas a carne refletiu a percepcao de produtores de carne no Brasil, EUA e
Europa. O entendimento de que as pessoas empregadas no processo pecuario a montante nao
teriam oportunidades de trabalho nos processos tecnolégico da agroindustria de carnes
alternativas, i1sso porque 64% das pessoas nessa atividade tém baixa escolaridade. Dos que
trabalham a jusante o entendimento é o contrario, sdo pessoas mais qualificadas e teriam
oportunidades no novo mercado. Outro aspecto que pode afetar a empregabilidade €, o possivel,
decréscimo nas vagas de emprego por conta da tecnologia. Esses impactos recairiam sobre
pecuaristas, pequenos produtores rurais e comunidade rural em geral. Nesse contexto a
transicdo precisa ser planejada, pois novas oportunidades profissionais devem ser repercutidas,
todavia a formacdo profissional precisa ser desenvolvida. Cabe aos agentes da sociedade
articulacdo para garantir esse futuro (MORAIS-DA-SILVA et al., 2022).

Sdo varios fatores que precisam ser avaliados, exemplo o estudo sobre impacto no preco
dos ABPAC versus o mercado de producédo de gado. A relacdo entre a reducdo do preco dos
analogos e a producao pecuaria nos EUA foram analisadas. Para uma reducdo de preco em 20%
implicaria reducdo de 0,29% na quantidade de gado produzido. Apesar do minimo impacto na
producdo de gado, as variagdes de preco dos ABPAC teriam um impacto maior no quesito
consumo, pois a elasticidade de preco dos ABPAC é maior do que a da carne bovina, uma vez
gue sua participacdo no mercado € muito menor e seu pre¢o de varejo é mais alto (LUSK et al.,
2022).

Faz-se necessario analisar esses resultados por meio de um modelo econémico que
anteveja os principais efeitos de uma transi¢ao, em que haja maior consumo de ABPAC e menor

de carne, pois 0s efeitos desse processo séo mais complexos.
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1.6 CONIDERACOES FINAIS CAPITULO V

Neste capitulo pretendeu-se elucidar de forma profunda os aspectos que circundam os
ABPAC. Como foi apresentado no Capitulo 1V, a tecnologia e inovacao proporcionaram um
salto de qualidade nos produtos. As caracteristicas sensoriais que buscam a perfeicdo no quesito
analogo a carne foram discutidas. Sdo inumeras pesquisas, diversas tecnologias e componentes
testados para encontrar o parametro ideal em relagcdo ao equipamento, processo e medidas.

Neste capitulo foram abordados os temas emergentes que influenciam diretamente na
ampliacdo de mercado e, mais importante, na conquista de um espaco personalizado. Ou seja,
0s ABPAC serem reconhecidos como uma experiéncia alimentar saborosa, saudavel e livre de
culpa.

O primeiro tema abordado trouxe a luz as questdes voltadas ao potencial de ser saudavel
dos ABPAC. Existe no imaginario popular que alimentos feitos a base de plantas séo saudaveis.
Inclusive o produto tem esse apelo nas campanhas de marketing. Contudo, as diversas pesquisas
apontaram para os ABPAC como uma linha de produtos que requer um redirecionamento na
questdo nutricional e de satde. Nesse sentido os autores asseveram que um dos pilares pra
orientacdo de mercados esta em focar nas expectativas e necessidades dos clientes (KOHL,;
JAWORSKI, 1990). Nesse sentido a incerteza sobre as os atributos saudaveis dos ABPAC
podem implicar desmobiliza¢do de consumo.

Sobre a sustentabilidade, segundo tema apresentado, varios fatores foram suscitados, as
questdes climaticas, emissdo de GEE, uso da terra e da agua forma discutidos. Questdes
socioeconémicas que envolvem a transi¢ao de uma dieta carnivora para uma dieta vegetariana.
Pois, como a fonte de renda de muitas pessoas que trabalham na pecuaria, sdo desde pequenas
propriedades até grandes produtores. QuestGes como se constitui a economia do Brasil, por
exemplo por ser um grande produtor de carne para 0 mercado interno como para exportacao.

Em relacdo a aceitacdo dos consumidores, trata-se de uma tematica extremamente
difusa, ndo é possivel estabelecer uma persona bem caracterizada. S&o diversos fatores a serem
avaliados, classe social, questes culturais, beneficios a saude, ideologias, crencas, fatores
sociais, geracionais e educacionais. De fato, o contexto é complexo, cabe analisar casa topico
de forma intensa e interligada. De acordo com Connor (2007) as empresas devem direcionar
intensamente as energias para conhecer e superar as expectativas de seus clientes. O sucesso de
um negoécio estd intrinsecamente ligado aos esforgos de tracar o perfil de seus clientes,

proporcionar opgdes que possam suprir necessidades e surpreendé-los.
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O comportamento do mercado, talvez ndo esteja bem constituido, h& lacunas que néo
estédo sendo consideradas, isto pode determinar um futuro promissor ou ndo para os ABPAC. A
questdo € todas as estratégias utilizadas sao eficientes, ha uma visdo ampla que permita acoes
estratégicas. O tempo pode ndo ser um aliado, a tendéncia de estagnacdo nas vendas dos
produtos é iminente. Para Narver e Slater (1990) se ha na empresa cultura para orientacéo para
mercado, em que se estabelece estratégias com objetivos claros e dire¢do dos esforcos alinhados
aos valores organizacionais e percepcao de ambientes a empresa tem possibilidades de alcancar
resultados efetivos.

As questBes que permeiam os produtos ABPAC: o mercado esta direcionado para 0s
interesses e motivagdes dos consumidores? A segmentacao de publico € real ou € involuntéria?
Tais questdes sdo importantes de ser discutidas. Nas consideragdes finais, apresenta-se alguns

pontos para ampliar a discussao.

1.7 CONDICOES PARA O DESENVOLVIMENTO DE ABPAC NO BRASIL

Nesse subtitulo trataremos das possibilidades de desenvolvimento de ABPAC no Brasil,

a partir do que se conheceu sobre a trajetoria do produto nos ultimos anos.

1.7.1 Aspectos relacionados a nutricdo e satude

Os oOrgéos regulamentares desempenham um papel fundamental na protecdo da saude
publica e na promocdo de escolhas informadas dos consumidores. Um desses 6rgdos, a
ANVISA, desempenha um papel crucial ao estabelecer diretrizes e regulamentacGes
relacionadas aos produtos alimenticios, incluindo aqueles que se enquadram na categoria de
substitutos de carne, como produtos a base de plantas ou cultivo celular.

E imperativo que a regulamentacdo da ANVISA e de outras agéncias governamentais
se concentre na identificacdo e na comunicacgdo eficaz dos componentes nutricionais desses
produtos. Isso inclui a necessidade de destacar informacdes cruciais, como o teor de gorduras
saturadas, o nivel de sodio e a presenca ou auséncia de vitaminas e micronutrientes. Esses
elementos sdo vitais para que 0s consumidores possam tomar decisdes conscientes sobre sua

dieta e estilo de vida, evitando assim potenciais riscos para a saude.

Além disso, dado que os substitutos de carne muitas vezes passam por processamento

para adquirir caracteristicas semelhantes a carne animal, & de extrema importancia que 0s
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rotulos desses produtos fornecam uma descricdo completa de sua composicao. Isso inclui a
divulgacdo dos ingredientes utilizados, os métodos de producdo empregados e qualquer
informacdo relevante sobre aditivos ou conservantes. A transparéncia nesse aspecto é
fundamental para permitir que os consumidores facam escolhas informadas e evitem alergias
alimentares ou outros problemas de salde.

Outro ponto relevante em relacdo a regulamentacdo é o estimulo a pesquisa e ao
desenvolvimento de tecnologias que tornem os substitutos de carne mais saudaveis, sem
comprometer sua similaridade com a carne animal. Isso pode incluir a reducdo do teor de
gordura saturada, a otimizagdo do perfil nutricional e a minimizagdo do uso de aditivos
prejudiciais. Incentivar a inovacdo nessa area ndo apenas beneficia a saude publica, mas
também impulsiona a industria de alimentos a criar produtos mais alinhados com as
preocupacOes de bem-estar e sustentabilidade.

Em resumo, a atuacdo dos 6rgdos regulamentares como a ANVISA desempenha um
papel fundamental na garantia da seguranca e na promoc¢do da saude dos consumidores,
especialmente quando se trata de produtos alimenticios, como substitutos de carne. A
regulamentacdo eficaz garante que os rotulos sejam informativos, que o0s produtos sejam
seguros para 0 consumo e que a industria alimenticia seja incentivada a buscar constantemente

alternativas mais saudaveis e sustentaveis.

1.7.2 Os ABPAC e a sustentabilidade

Os 6rgdos governamentais desempenham um papel fundamental na promocdo de
produtos a base de plantas andlogos a carne, visando uma alimentacdo mais sustentavel e
saudavel para a populagdo. Uma maneira eficaz de impulsionar essa indistria € a criacdo de
legislacdo especifica que incentive a producéo e comercializacdo desses produtos. Essas leis
podem abordar diversos aspectos, como regulamentacfes nutricionais, rotulagem transparente
e incentivos fiscais para empresas que investem em pesquisa e desenvolvimento de alternativas
a carne.

No entanto, € crucial que o desenvolvimento de produtos a base de plantas nédo
comprometa as caracteristicas organolépticas que os consumidores apreciam na carne. A
inovacéo e a tecnologia desempenham um papel vital nesse sentido, permitindo que as empresas
aprimorem continuamente o sabor, a textura e o valor nutricional de seus produtos. A pesquisa
constante é essencial para garantir que essas alternativas a carne ndo apenas atendam as

expectativas dos consumidores, mas também oferegcam beneficios para a salde.
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Para promover a inovacdo na industria alimenticia, € importante incentivar
investimentos em movimentos foodtech. Startups e empreendedores desempenham um papel
fundamental na criacdo de novos negocios focados em produtos sustentaveis. Os governos
podem oferecer subsidios, programas de aceleracdo e parcerias com instituicdes de pesquisa
para apoiar essas iniciativas. 1sso ndo apenas estimula o desenvolvimento de alternativas a
carne, mas também impulsiona a economia e a criagdo de empregos.

Além disso, as campanhas de informacdo desempenham um papel vital na
conscientizacdo sobre alternativas a carne a base de plantas. E importante direcionar essas
campanhas ndo apenas para adultos, mas também para criangas e jovens. Essa faixa etaria tende
a ser mais aberta a mudancas nos habitos alimentares e, ao educa-los sobre os beneficios
ambientais e para a salde das alternativas a carne, podemos criar uma geracdo mais consciente
e comprometida com escolhas alimentares sustentaveis.

Finalmente, os 6rgdos governamentais desempenham um papel crucial na promocéao de
produtos a base de plantas analogos a carne. Isso pode ser alcancado por meio de legislacdo
favoravel, incentivos a inovacdo, apoio a startups foodtech e campanhas de conscientizacéo,
especialmente entre as geracGes mais jovens. Com essas estratégias, é possivel criar um
ambiente propicio para o crescimento dessa indUstria e para a adocéo de escolhas alimentares

mais sustentaveis pela populacéo.

1.7.3 Mercado ABPAC no Brasil

Para impulsionar o mercado de analogos a carne a base de plantas, é fundamental adotar
uma abordagem estratégica focada no desenvolvimento de produtos inovadores e na
compreensdo das demandas do mercado. Nesse contexto, as startups desempenham um papel
crucial, pois estdo mais aptas a identificar tendéncias e atender consistentemente as expectativas
dos consumidores brasileiros, que tém a carne como um elemento central em suas dietas.

O desenvolvimento de produtos deve ser orientado para atender aos padrdes rigorosos
de qualidade e sabor exigidos pelos consumidores. A pesquisa e o desenvolvimento devem estar
no centro dessa iniciativa, explorando ingredientes alternativos, técnicas de processamento
avancadas e formulagdes que recriem fielmente a experiéncia de comer carne. Além disso, a
transparéncia na rotulagem e a comunicac&o eficaz séo essenciais para garantir a confianca dos
consumidores.

O marketing desempenha um papel crucial na promocao dos analogos a carne a base de

plantas, tendo como principal objetivo destacar os beneficios ambientais desses produtos. 1sso
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envolve a énfase na reducéo da producao pecuéria como uma forma significativa de diminuir
as emissdes de gases de efeito estufa (GEE). A conscientizagcdo dos consumidores sobre o
impacto positivo de suas escolhas alimentares no meio ambiente desempenha um papel central
nesse processo, incentivando a adogdo de novos habitos alimentares e estimulando a demanda
por alternativas a carne tradicional. Além disso, é importante notar que a percep¢do do
consumidor abrange uma variedade de fatores, incluindo preco, experiéncia de consumo,
tecnologia e inovacao.

Portanto, 0 mercado deve abordar essas diversas frentes de maneira estratégica para
promover eficazmente o consumo de alimentos alternativos. Para tanto, é essencial investir na
capacitacdo da médo de obra envolvida na producdo desses produtos. Isso pode ser alcancado
por meio de incentivos educacionais, como programas de treinamento e cursos especializados
em tecnologias de producdo de alimentos a base de plantas. Uma mao de obra altamente
qualificada é crucial para garantir a qualidade e a consisténcia dos produtos, bem como para
impulsionar a inovacéo na industria.

Em sintese, o desenvolvimento do mercado de analogos a carne a base de plantas requer
uma abordagem abrangente que inclua pesquisa e desenvolvimento de produtos, marketing
direcionado aos beneficios ambientais e investimentos na capacitacdo da mao de obra. Com
essas estratégias, € possivel ndo apenas atender as demandas dos consumidores brasileiros, mas

também contribuir para uma alimentacdo mais sustentavel e amiga do meio ambiente.
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CAPITULO VI

1 CONSIDERACOES FINAIS

Ao finalizar essa tese, apresento as consideracdes que sdo pertinentes aos objetivos
propostos no estudo. Todas as percep¢des apresentadas na sequéncia tém base no estudo
aprofundado do comportamento dos ABPAC. Busquei contemplar todas as areas que envolvem
os produtos ABPAC, pois para compreender como se comporta o ambiente mercadologico fez-
se necessario conhecer em perspectivas diferentes e interligadas, sendo esta a contribuigédo
relevante desta tese.

Ao observar aspectos individuais os diagnésticos sdo tracados com base nos dados
isolados. A interdisciplinaridade proposta na tese visa um olhar ampliado, conectado com
diversas areas que podem chegar a algumas conclusdes, e principalmente, que a interligacédo
pode proporcionar agdes seguras e consistentes para beneficiar pessoas e habitats naturais.

Para atender o primeiro objetivo especifico tracado, sendo este, apresentar as
caracteristicas de P&D de produtos ABPAC. Foi realizada busca na literatura para conhecer
como evoluiu o produto, que data de décadas atras. Anteriormente conhecido popularmente
como ‘carne de soja’, produto este com um gosto residual forte, que remetia ao gosto do
papeldo, obviamente é uma analogia popular, mas que representa muito sobre como os produtos
analogos a carne se estabeleceram no imaginario popular.

A transi¢do da ‘carne de soja’ para ABPAC foi acelerada, o volume de publicacGes
observadas a partir do ano de 2019 revelam como a tecnologia e inovacao transformaram o
produto, que saiu da condi¢do de ‘patinho feio’ para um produto moderno, com apelo de
marketing forte, questdes éticas, de salde e sociais. Com um lugar de destaque nas midias, nas
indUstrias alimentares, também nas Universidades e Institutos de Pesquisas.

Os diversos tipos de produtos, com caracteristicas que imitam a carne de gado, de frango
e de suino; em formatos diversos, salsichas, nuggets, carne em pedacos, carne moida,
hamburguer, entre outros. O grande desafio foi, de fato, ter as caracteristicas dos produtos
carneos. Ter sabor, textura e o aroma fizeram com que os ABPAC despertassem o interesse das
industrias, foi uma oportunidade importante. Essa questdo sera explanada em profundidade na
parte de mercado.

As pesquisas voltadas para desenvolvimento dos ABPAC impressionam, novos
componentes foram desenvolvidos. Exemplos, hidrocoloides, microalgas, emulsificantes, Leg-

hemoglobina, pectina, a lista é volumosa. A questdo é que os produtos conquistaram atributos
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reais de similaridade com a carne. As empresas pioneiras, Beyond Meat ™, Light life ™ ¢
Impossible Foods ™, aqui no Brasil a empresa Fazenda do Futuro™, revolucionaram o
mercado. Carne que sangra, com sabor e suculéncia, mas ndo € carne. Todavia, a curva de
inovacdo pode entrar em estado de estagnacéo, talvez esteja passando o efeito da novidade na
vida dos consumidores. As Startups que originaram as empresas acimas citadas sdo detentoras
dessas marcas e proporcionaram uma revolugdo no conceito ‘livre de carne’.

Contudo, pode ser que a janela da inovacao esteja inviabilizada para novas Startups.
Isso porque as inovacdes, que decorrem depois do pico de popularidade das ABPAC, ndo sdo
capazes de gerar novos efeitos. O que ocorre é que a novidade em si, foi a transformacao de um
vegetal em carne, esse impacto foi muito expressivo. Paises europeus experimentaram essa
condicdo, a Holanda, forte consumidor de ABPAC teve uma explosdo de consumo.

A partir dessa transformacdo, pode se dizer que as inovacbes que estdo surgindo
assumem carater incremental, e ndo geram impacto no marketing do produto. Certamente pode
ocorrer futuramente alguma inovacdo disruptiva para os ABPAC, mas o que se projeta é uma
estagnacéo.

Importante ressaltar que os produtos andlogos tém apelo muito forte nas questdes
voltadas a sustentabilidade. Neste ponto a discusséo fica elevada em complexidade, a transicdo
dos hébitos alimentares, em que se reduziria drasticamente o consumo de carne de origem
animal tem consequéncias, em nivel econdmico, social, cultural e de saude.

Diante destas questdes € possivel propor solugdes, pois a tese ndo abarca essas questdes.
Todavia fica os pontos para serem levados em esferas de decisdes elevadas. A sociedade civil
precisa participar do debate, politicas publicas e educacionais precisam ser articuladas. O que
é possivel é relatar os aspectos discutidos nesta tese, como segue.

Se a reducdo do volume de producdo da pecuaria é irreversivel, dado ao fato dos
maleficios ao clima, em funcdo do uso de recursos naturais pela pecuaria, acbes prementes
devem ser tomadas. Isso envolve questdes econémicas, o Brasil € um grande produtor de
proteina animal. A transi¢do deve ser gradativa, pessoas se sustentam com esse trabalho. A
tecnologia que demanda na produgdo de ABPAC precisa de profissionais especialistas, muitos
trabalhadores da pecuéria sdo de baixa escolaridade. Outro aspecto sdo 0s pequenos produtores,
produtores organicos, enfim, demanda cautela e decisdes assertivas.

Resta a questao, ha mercado para os dois tipos de ‘carne’, se houvesse adogdo de dietas
flexitarianas? Isso seria suficiente para minimizar os impactos ao meio ambiente?

Diante das questBes acima, segue o0 segundo objetivo especifico desta tese - Caracterizar

as nuances relacionadas as motivacdes e barreiras na perspectiva do consumidor.
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O tema é muito vasto, para que haja solucdes para ampliar o mercado dos ABPAC e
reverter em bem-estar animal e beneficios ao meio ambientais é necessario profundidade nas
analises. O estudo apresenta 0s aspectos que se constituem em comportamentos do consumidor.

A diversidade de perspectivas que podem constituir em vantagens e barreias é vultuosa,
em sintese apresenta-se as conclus@es possiveis, diante do alcance do estudo realizado.

Os apelos relacionados aos impactos ambientais causados pela producao pecuéria, como
as emissdes de GEE, pegada hidrica e uso da terra, estdo longe se ser conhecidos pela maioria
das pessoas. O publico que se mostrou mais consciente e interessado em mudar os habitos
alimentares para um bem maior, sdo a minoria. Pessoas mais jovens, universitarios, pessoas de
classe econdmica alta, escolaridade superior representam essa pequena porcentagem de pessoas
dispostas a abandonar o habito de consumir carne. Nao obstante, isso por si s6 ndo garante que
as pessoas mudem. Muitas pesquisas revelaram que apesar da consciéncia ambiental as pessoas,
na pratica continuam comendo carne.

Pessoas com habitos veganos e vegetarianos, sdo receptivos aos ABPAC, mas esse
publico representa uma pequena parcela de consumidores. Certamente ndo deve ser desprezada,
mas com certeza ndo deve ser priorizada, até porque sdo consumidores ou tem intencdo em
consumir.

O publico consumidor mais resistente sdo as pessoas com habitos onivoros, a idade
também pode ser um dificultador, pessoas mais velhas tendem a rejeitar, muitas vezes é por
neofobia, ou por desinteresse. Outro publico resistente sdo os homens, principalmente por
questdes culturais, a carne representa uma manifestacao social importante. No Brasil é possivel
inferir que o comportamento deve ser de baixa adesdo por parte do publico masculino, haja
vista a tradicdo do churrasco. Ainda sdo poucas as pesquisas voltadas para aceitagdo do
consumidor, mas pesquisa feita na cidade de Sdo Paulo, apresentou resultados similares.

Os ABPAC levam vantagens sobe outros produtos analogos, como a base de insetos ou
carne de laboratério (in vitro). Mas algumas pesquisas de percepcdo dos consumidores
mostraram que as carnes analogas mais exoticas, a base de insetos ou em laboratério, em alguns
casos seriam consumidas em feiras ou em ambientes sociais € em conjunto com amigos e
familiares. Os ABPAC, no entanto, sdo vistos com produtos do dia a dia, sem glamour, para se
consumir em refeicdes cotidianas. 1sso pode ser uma informacéo relevante para estratégias de
marketing.

Na sequéncia os dois temas mais relevantes, em relacdo as barreias voltadas aos
ABPAC. A primeira é sobre o preco, a maioria dos respondentes das pesquisas relataram

considerar o preco um dificultador para o consumo. A excecéao de pessoas de classe alta, o que
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se percebeu em paises desenvolvidos, mas em geral a maioria considera o preco elevado e
inviavel para o consumo constante.

O segundo aspecto € que os produtos ABPAC, em geral, sdo ultraprocessados, com alto
teor de sodio e com caréncia de vitaminas e micronutrientes como a vitamina B12 e ferro,
respectivamente. Essa condi¢do é critica, considerando aspectos hedénicos, mesmo que haja
razdes em esferas ampliadas, os consumidores que se depararam com as questdes nutricionais
e de saudabilidade, mostraram-se resistente ao consumo, pela alegacao de que nao é saudavel
consumir diariamente.

Obviamente ha inameros beneficios nos produtos, como alto teor em fibras, redugéo nos
niveis de gorduras saturadas e proteinas vegetais. Porém, se o produto pretende ser analogo a
carne, precisa, em tese, suprimir as proteinas e vitaminas de fonte animal.

Em relacdo ao terceiro objetivo especifico - Conhecer os aspectos que podem se
constituir em vantagem competitiva para o0 mercado ABPAC. Nesse sentido é importante
compreender como as estratégias mercadoldgicas se apresentam.

A relacdo entre produtores, varejistas e consumidores pode ter alinhamento para que
siga uma coeréncia com o marketing do produto.

Existe uma parcela da sociedade que tem interesse, ou ja pratica os habitos flexitarianos,
esse publico apesar de ter prazer em comer carne, esta consciente de que este habito ndo é
ambientalmente correto. Para que esse comportamento seja ampliado para mais pessoas precisa

investir em conscientizacdo. Nas escolas esse tema deve ser tratado de forma ostensiva, so
assim as futuras geracdes terdo entendimento para fazer escolhas adequadas para preservar o
meio ambiente.

O desconhecimento € uma barreira importante a ser vencida, o ceticismo em relacdo aos
maleficios da producédo de gado existe, caso ndo haja investimento na educacdo ambiental para
criancas e jovens, as geragOes futuras continuaram desacreditando nas questBes de
sustentabilidade, sem que haja motivacdo para reduzir o consumo de carne.

Outro fator, que se pode apontar como desfavoravel é a falta de informacdes nos rotulos.
Nesse caso, faltam regulamentagdes por parte dos 6rgdos responsaveis, no Brasil a ANVISA 8

O preconceito com comidas vegana suscita algumas reflexdes, quando o varejista
reserva os produtos ABPAC na secdo de alimentos veganos, praticamente direciona o produto

somente para esse publico. E perceptivel o afastamento de pessoas que comem carne

38 Agéncia Nacional de Vigilancia Nacional - ANVISA
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assiduamente em relacdo aos veganos, comecar gradativamente a introduzir os produtos
analogos nas prateleiras de carne, como uma opc¢éo de proteina, pode ser uma alternativa.

Quando se compara o marketing de produtos carneos, o foco estd na experiéncia.
Quando ¢ para os ABPAC o marketing esta relacionado as questdes de sustentabilidade e
beneficios voltados para o0 bem comum. Nesse caso, diversificar o apelo do marketing para as
questdes sensoriais. As midias sociais tém grande alcance, usar de estratégias para apresentar
0 produto para o publico jovem, que pode ter maior facilidade em consumir pelas questdes
éticas.

O ultimo objetivo especifico da tese - Distinguir e projetar cenérios futuros para o
mercado de ABPAC.

Recentemente a empresa Beyond Meat ™, segundo reportagem de site na internet®°,
porém ratificada pelo estudo que apontou que a empresa estd com dificuldades financeiras
(HOOGSTRAATEN et al., 2023). A empresa, em questdo, apontou prejuizo de US$ 97,1
milhdes no segundo trimestre de 2023. Certamente ha fatores que estdo fora do controle, como
crise mundial, inflacdo etc. Porém é uma ascensdo e declinio muito acelerado.

Enfim, diante de todas as analises feitas, de forma minuciosa, e com basea nas categorias
extraidas no software NVivo ®. Percebe-se que os produtos ABPAC corre o risco de ser uma
categoria de alimento vegano, com limitada quantidade de producéo, que faz parte do portifélio
de grandes industrias alimenticias.

Se, por um lado, é uma opcao para pessoas que querem ter o prazer de saborear um
pedaco de carne, isso sem impactar em questdes éticas como sustentabilidade ou sacrificio
animal carne. Por outro lado, o cenério se mostra incerto, apesar dos relatos intensos sobre o
risco ao meio ambiente, em detrimento ao consumo de carne, amplamente evidenciada em
estudos sobre os maleficios da pecuaria. Ndo houve mobilizacdo por parte da sociedade para
combater o consumo de carne e migrar para op¢6es andlogas em definitivo.

Para que isso aconteca é preciso melhorar os componentes nutricionais e reduzir as
quantidades de sddio. Trabalhar com planejamento a longo prazo para conscientizar as futuras
geracgoes.

Dentre as limitagOes desta tese destaca-se a necessidade de aprofundamento na relagéo
entre ABPAC e mudancgas climaticas. N&o foi possivel identificar com precisdo em que medida
0 consumo de ABPAC pode trazer beneficios ao meio ambiente. Outro fator limitante foi a

3 https://www.comprerural.com/famosa-empresa-de-plant-based-ja-perdeu-mais-de-90-de-seu-valor/
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comparacao nutricional entre ABPAC e outros tipos de analogos, como as proteinas a base de
insetos e carne de laboratério (in vitro).

Sugestdes de estudo futuros, analisar a reducdo dos impactos ambientais quando da
substituicdo de produtos processados de carne por ABPAC. Identificar em que nivel as
informagdes nos roétulos dos produtos impactam na decisdo de compra. Se, quando ha
informagdes detalhadas nos rétulos ha aumento na confianga dos consumidores. Finalmente,
compreender quais contribuicdes em inovacdes as startups podem realizar aos ABPAC.
Compreender o processo de adaptacdo da agropecuaria frente as demandas climaticas e
sacrificio animal. Finalmente, como se comportam os fomentos e regulamentacGes
governamentais em prol da decisdo em consumir BPACs e estratégias a longo prazo para

reduzir o consumo de carne de origem animal.
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Método

Procedimento

ABPAC

REFERENCIAS

INSTRON 5564, EUA

Analise das propriedades
mecanicas

Proteina de soja com
pectina de cascas de frutas

(DEKKERS;
NIKIFORIDIS; VAN
DER GOOT, 2016).

Redmetro TA Instruments
AR-G2 (TA Instruments,
Delaware, EUA

testes dinamicos oscilatdrios

Proteina de soja

(KRINTIRAS et al.,
2016).

Zwick Roell Z005 (Zwick
Roell AG., Ulm, Alemanha

Scirocco 2000 dry powder
feeder from Malvern
Instruments Ltd. (Malvern,
UK);

Rapid Visco Analyser (RVA)
from Newport Scientific
(Warriewood, NSW,
Australia) - AACC method
76€21.01

analisador de textura
(INSTRON 5564, EUA)

Anélise de perfil de textura
(TPA) - TAXT plus, Stable
Micro Systems).

Texture analyser (Stable
Micro Systems TA XT 2,
Surrey England).

Analise texturas

Proteina isolada de soja;
glaten de trigo; amido de
trigo; amido de milho etc.

Proteina de ervilha

Proteina de soja

Soja e microalga spirulina

Proteina de soja
concentrada e goma
carragena

(ZHANG et al., 2016)

BECK; KNOERZER;
ARCOT, 2017).

(DEKKERS;
NIKIFORIDIS; VAN
DER GOOT, 2016)

(GRAHL et al., 2018)

(PALANISAMY et al.,
2018)

Scanning electron
microscopy (SEM)
X-ray tomography GE
Phoenix v|tome|x m (General
Electric, Wunstorf,
Germany)

Magellan 400, FEI,
Eindhoven, Holanda

Leica Nikon Optiphot 200/
Leica S6D

SE-HPLC

Stereo microscopy (Wild
Heerbrugg, Switzerland)

Microestruturas

microscopio eletrdnico de
varredura de emissao de
campo

andlise das particulas
resultantes

Anélise extraivel por SDS em
condigdes ndo redutoras e
redutoras

interpretar as camadas de
fibras

Proteina isolada de soja;
gldten de trigo; amido de
diversas plantas/ Proteina
de soja concentrada e goma
carragena

Proteina de soja com
pectina de cascas de frutas

Proteina de soja e Gluten de
trigo

gltten de trigo

Proteina de soja
concentrada e goma
carragena

(ZHANG et al., 2016);
(PALANISAMY et al.,
2018)

(DEKKERS;
NIKIFORIDIS; VAN
DER GOOT, 2016);

(DEKKERS et al., 2018)

(REUS et al., 2017).

(PIETSCH;
KARBSTEIN; EMIN,
2018)

(PALANISAMY etal.,
2018)

Calorimetro de varredura
diferencial (DSC, Q-200, TA
Instruments, América)

Caracteristicas termais

Proteina isolada de soja;
glaten de trigo; amido de
diversas plantas

(ZHANG et al., 2016)
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Método

Procedimento

ABPAC

REFERENCIAS

thermocouple type J
(Ahlborn, Holzkirchen,

Gluten de trigo

(PIETSCH; EMIN;

Germany) SCHUCHMANN, 2017
Software PASW Statistics Coeficientes de correlacdo de Proteina isolada de soja; (ZHANG et al., 2016)
18.0 Pearson (r) gliten de trigo; amido de

diversas plantas

Teste de Duncan

Comparagdes entre 0s
tratamentos

Proteina isolada de soja;
glaten de trigo; amido de
diversas plantas

(ZHANG et al., 2016)

One-way analysis of
variance — ANOVA

variance method (ANOVA)
with Minitab 17 (Minitab
Inc., State College, PA,
USA).

Design-Expert statistical
package software version
8.07 (Stat ease Inc.,
Minneapolis, USA).

1-way-ANOVA.

Statistical Package for the

Social Sciences (software

SPSSv. 23,IBM Inc.). O
teste de Mann—Whitne/

Analise estatistica

Proteina de soja

Proteina de ervilha

Soja

Gluten de trigo

Proteina de Soja e Proteina
de ervilha

(ARORA, Bindvi;
KAMAL; SHARMA,
2017a)

(BECK; KNOERZER;
ARCOT, 2017)

(TEHRANI; EHTIATI;
AZGHANDI, 2017)

(PIETSCH; EMIN;
SCHUCHMANN, 2017)

(
DUQUE ESTRADA et al.,

AACC*? method 56-20

Satorius Moisture Analyzer
MA30 (AACCI Method)

Modified Hamm procedure
(Grau & Hamm,1957)

Analysis of variance 2018)
(ANOVA)
AOAC (2000) Official Niveis de umidade Cogumelo; carragenina; (ARORA; KAMAL,;
Methods of Analysis goma xantana SHARMA, 2017)

Proteina de ervilha

Proteina de soja
concentrada e goma
carragena

(BECK; KNOERZER;
ARCOT, 2017)

(PALANISAMY etal.,
2018)

Kelplus Elite EX Micro
Kjeldhal

(AOAC method 992.23)

Fluorescence analysis using
an Infinite 200 Pro
microplate reader (Tecan,
Crailsheim, Germany

Analise Dumas (analisador
de nitrogénio, série FlashEA
1112, Thermo Scientific,
Holanda)

Andlise de proteina

Cogumelo; carragenina;
goma xantana

Proteina de ervilha

Gluten de trigo

Proteina de Soja

(ARORA; KAMAL,;
SHARMA, 2017)

(BECK; KNOERZER;
ARCOT, 2017).

(PIETSCH; EMIN;
SCHUCHMANN, 2017)

(GEERTS et al., 2018)

40 Os testes foram realizados em conformidade com os protocolos de American Association of Cereal Chemists —
AACC International, St. Paul, Minnesota, USA (ARORA; KAMAL; SHARMA, 2017).
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Método Procedimento ABPAC REFERENCIAS
TA.XT plus from Stable Compressao e elasticidade Cogumelo; carragenina; (ARORA; KAMAL,;
Microsystems (UK) goma xantana SHARMA, 2017)

TA-XT2i texture analyser
(Stable Microsystems,
England);
method of Birch with slight
modifications

Proteina de Soja e amido de
milho

(CHEN et al., 2017)

TruMac® N nitrogen
analyser (LECO
Corporation, St. Joseph, Ml,
USA) - (método AOAC
992.23

Teor de nitrogénio

Extrusado de proteina de
ervilha

(BECK; KNOERZER;
ARCOT, 2017).

Cigital camera (Sony, Model
W210, Japan)

Spectrophotometer (CM-600,
Konica Minolta Sensing Inc.,
Japan)

Propriedades de cores

Farelo de Soja

Proteina de soja
concentrada e goma
carragena

(TEHRANI; EHTIATI;
AZGHANDI, 2017)

(PALANISAMY et al.,
2018)

(HPLC-MS/MS);
electrospray ionization
(ESI); Quick Easy Cheap
Effective Rugged and Safe
(QUEChERS

Analise espectrometria de
massa e cromatografia liquida

Hambdrguer de soja

(BENEDETTI; DI
CARRO; MAGI, 2018)

Time-domain nuclear
magnetic resonance (TD-

NMR); Confocal scanning
laser microscopy (CSLM

Quantidade de absorcéo de
dgua e medicdo de
temperatura

Proteina de Soja e Gluten
de trigo

(DEKKERS; EMIN; et
al., 2018)

Enzyme Technical
Association’s guidelines for
fermentation-produced
microbiologically derived
proteins and follows current
Good Manufacturing
Practices

Coomassie stained SDS-
PAGE gel image

Teste genotoxidade da
proteina

Teste potencial toxidade e
alergia

Leghemoglobin protein
(LegH) e Pichia pastoris

Leghemoglobin protein
(LegH) e Pichia pastoris

(FRASER et al., 2018)

(IN etal., 2018).

Meullenet-Owens (MORS)

Anélise de forca de
cisalhamento

Soja e microalga spirulina

(GRAHL et al., 2018).

Image Lab (versdo 2.0.1,
Bio-Rad Laboratories,
Munchen, Alemanha)

Imagens de gel

Proteina de Soja e Proteina
de ervilha

(DUQUE ESTRADA et al.,
2018)

Cubetas de quartzo com
dimens6es de 10 x 10 mm
(Hellma Analytics,
Miillheim, Alemanha).

Comprimento de onda de
excitacdo

Proteina de Soja e Proteina
de ervilha

(DUQUE ESTRADA et al.,
2018)

Chromatography Data
System (ThermoFisher
Scientific Inc., EUA)

Anélise de dados
cromatograma do sistema

Proteina de Soja e Proteina
de ervilha

(DUQUE ESTRADA et al.,
2018)

Fonte: Dados da pesquisa
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APENDICE Il - LISTA DE ARTIGOS SOBRE SAUDE E NUTRICAO

Autor

Objetivo

Resultados

ALESSANDRINI et al.,
2021

Comparar o perfil nutricional de PBM com
produtos carneos equivalentes. Pesquisa
transversal de 207 ABPAC e 226 produtos
de carne disponiveis em 14 varejistas no
Reino Unido. Dados sobre densidade
energética, gordura total e saturada,
proteina, fibra e sal por 100 g da embalagem
do produto e calculamos o perfil nutricional
de cada produto.

Os ABPAC apresentaram perfil
nutricional melhor em comparacéo
com o0s equivalentes de carne,
porém contém excesso de sal,
sendo necessarias pesquisas para
reduzir o sal.

BOHRER, 2019

Investigar os ingredientes usados nha
formulacéo de analogos de carne modernos,
avaliar as especificacdes nutricionais de
produtos analogos de carne modernos e, em
seguida, fazer uma comparagdo com
produtos de carne tradicionais.

Os ABPAC tém propriedades
nutricionais  semelhantes  aos
produtos carneos, porém sdo
altamente processados.

CRIMARCO et al., 2022

Em estudo cruzado randomizado que
envolveu adultos geralmente saudaveis
comendo 2 ou mais porg¢des de carnes a base
de plantas por dia durante 8 semanas foi
averiguado biomarcadores de inflamacéo.

Os resultados dos modelos lineares
de efeitos mistos indicaram que
apenas 4 dos 92 biomarcadores
atingiram significancia estatistica.
N&o houve melhorias relativas nos
biomarcadores de inflamacdo das
ABPAC.

CRIMARCO et al., 2020

Comparar o efeito do consumo de ABPAC
em relagdo a carne animal, nos fatores de
salde em 36 voluntérios.

Ingestdo ABPAC, mantendo todos
0s outros componentes dietéticos
semelhantes, 0s produtos
melhoraram varios fatores de risco
de doengas cardiovasculares.

CUTRONEO et al., 2022

Investigar a qualidade nutricional de
ABPAC em rétulos de 269 produtos.

Alguns ABPAC tiveram
componentes nutricionais mais
favoraveis contendo maior teor de
proteina, no entanto ndo sdo
recomendados para substituicdo
integral da carne.

FANELLI et al., 2022

Determinar o escore de aminoacidos
indispensaveis digestiveis.

Resultados Os hamburgueres 93%
magros de carne bovina e suina
tiveram maior DIAAS do que 0s
hamburgueres a base de plantas.

HARNACK et al., 2021

Avaliar a qualidade nutricional de uma
selecdo de produtos alternativos a carne
moida a base de plantas disponiveis no
mercado dos Estados Unidos e comparé-la
com o teor de nutrientes da carne moida.

ABPAC apresentou vantagens e
desvantagens, tem mais vitaminas
e fibras, menos proteina, B12 e
zinco.

KOLODZIEJCZAK etal.,
2021

Este estudo revisa relatérios cientificos
recentes sobre andlogos de carne. O escopo
da revisdo inclui o seguinte: formulacdo e
valor nutricional.

Entre os riscos e limitacGes
associados a producédo de andlogos
de carne, foram identificados:
contaminagdo de matérias-primas e

risco de subprodutos nocivos
devido ao processamento
intensivo.

LABBA et al., 2022b Analisados quanto aos seus teores de fibra | Os ABPAC analisado ndo

dietética, gordura, ferro, zinco, fitato, sal,
compostos fendlicos totais e proteinas, bem
como quanto a composi¢do de aminoacidos
e &cidos graxos de ABPAC.

contribuem de forma relevante para
o ferro absorvido. Individuos que
seguem dietas principalmente a
base de plantas precisam atender as
suas necessidades de ferro por
meio de outras fontes.
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LABBA et al., 2022a

O objetivo deste estudo foi avaliar a
absorcdo de ferro ndo-heme de uma refeicdo
com proteina texturizada de fava em
comparagdo com refeicBes com proteina de
carne bovina e bacalhau.

Uma refeicdo com ABPAC de

proteina de fava tem
biodisponibilidade de ferro
marcadamente menor em

mulheres, portanto, uma mudanga
na dieta de proteina de carne e
peixe para proteina de fava pode
aumentar o risco de deficiéncia de
ferro.

LOZNJAK SVARC et al.,
2022

Este estudo concentrou-se na anélise
nutricional de 58 produtos com proteina
derivada de clara de ovo, micoproteina,
ervilha, soja, combinacgdo de ervilha e soja
e trigo.

Os resultados da composicdo de
aminoacidos e acidos graxos e teor
de vitaminas e minerais indicaram
que esses produtos contém uma
ampla gama de nutrientes, mas ha

necessidade de orientacdo
nutricional para uma dieta
equilibrada
MESSINA et al., 2022 ABPAC foram classificados no grupo 4, | , Ndo obstante faz-se necessario
alimentos ultraprocessados (altos teores de | estudos para determinar nas
gordura, agUcar e sal). composicbes dos ABPAC se

enquadram nessas caracteristicas
prejudiciais a salde.

MIHALACHE;
DELLAFIORA;
DALL’ASTA, 2022

Avaliar o risco de substituir a carne por
analogos de origem vegetal em relacéo a
exposi¢do a micotoxinas, como uma prova
de conceito para demonstrar a necessidade
de uma estrutura regulatéria adequada para
micotoxinas em imitacOes de carne.

Mudar para ABPAC tem uma clara
vantagem, pelo menos devido a
eliminacdo de um fator de risco de
cancer, como a carne processada.
No entanto, se a ocorréncia de
micotoxinas ndo for regulamentada
pode-se acabar com um risco maior
e inesperado para 0s consumidores.

MUHLHAUSLER et al.,
2022

Avaliar o efeito da substituicdo da carne
moida por catne moida ABPAC em uma
refeicdo padrdo de macarrdo na quantidade
consumida e nas medidas objetivas e
subjetivas de saciedade pos-prandial.

Resultados sugerem que a refeicéo
de macarrdo contendo carne moida
a base de plantas saciava mais do
que uma refeicdo equivalente
preparada com carne moida

SALOME et al., 2023

Conhecer em que medida ABPAC podem
melhorar a adequacdo nutricional e a
saudabilidade dos padrbes alimentares,
dependendo de sua composic¢do nutricional.

Podem contribuir para substituicdo
de carne quando otimizado com
zinco e ferro

SALOME et al., 2022

Identificar e caracterizar a composicao ideal
de um substituto de carne que melhoraria a
qualidade da dieta ap6s a substituicdo
completa da carne

OABPAC compensou
principalmente 0 menor
fornecimento de alguns nutrientes
indispensaveis para 0s quais a
carne contribuiu muito (vitamina
B6, potéssio, ferro biodisponivel),
mas ndo conseguiu compensar 0
zinco biodisponivel e a vitamina
B12.

SHAGHAGHIAN et al,,
2022

Descrever fontes de proteina vegetal mais
comumente usadas e as tecnologias de
fabricacdo usadas em ABPAC e discutir o
impacto das tecnologias de processamento

a selecdo de uma fonte de proteina
apropriada e tecnologia de
processamento pode ser usada para
melhorar a digestibilidade e

verde na biodisponibilidade e | biodisponibilidade de ABPAC
digestibilidade
TONHEIM et al., 2022 Avaliar e comparar o teor de | ABPAC continham niveis mais

macronutrientes e sal em substitutos de
carne

altos de fibra e niveis mais baixos
de gordura saturada
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TORIBIO-MATEAS;
BESTER; KLIMENKO,
2021

Avaliar as mudancas na microbiota
intestinal de um grupo de 20 participantes
que substituiram vérias refeigbes por
ABPAC

Concluiu-se que a substituicdo
ocasional de carne animal por
ABPAC observada em padrdes
alimentares  flexitarianos  pode
promover mudancgas positivas no
microbioma intestinal dos
consumidores

VAN VLIET et al., 2021

Usar a metaboldmica ndo direcionada para
fornecer uma comparacdo aprofundada dos
perfis de metabolitos em um ABPAC

Os resultados indicam que esses
produtos ndo devem ser vistos
como verdadeiramente
intercambiaveis nutricionalmente,
mas podem ser vistos como
complementares em termos de
nutrientes fornecidos.

VATANPARAST et al,,
2020

Modelar um cenario alimentar para avaliar
os efeitos potenciais de aumentar em 100%
a ingestdo de alternativas de carne a base de
plantas

Os resultados mostraram que a
substituicdo parcial de carne
vermelha e processada por ABPAC
melhora a qualidade geral da dieta,
mas pode afetar adversamente a
ingestdo de alguns micronutrientes,
especialmente zinco e vitamina
B12.

XIE; CAI; HUANG,; et al.,
2022

Avaliada a digestdo in vitro de proteinas de
carne suina, bovina, suina e bovina a base
de plantas

Carne suina e bovina real
mostraram maior digestibilidade de
proteina e forneceram mais
peptideos do que carne suina e
bovina a base de plantas.

XIE; CAl; ZHAO; et al.,
2022

Explorar digestdo de ABPAC e absorgéo in
vivo e seus efeitos na fungdo digestiva
gastrointestinal de camundongos.

Esses resultados sugeriram que 0s
ABPAC enfraguecem a funcéo
digestiva  gastrointestinal ~ de
camundongos, e seu desempenho
de digestdo e absorg¢do in vivo ndo
é tdo bom quanto a carne real.

(ZHOU, et al., 2021).

Comparar o destino gastrointestinal de
carne moida e ABPAC de carne moida
usando o modelo de digestdo INFOGEST in
vitro, com foco nas diferengas de
microestrutura, propriedades fisico-
quimicas, digestdo de lipidios e digestdo de
proteinas em diferentes regides do intestino
modelo.

As proteinas ABPAC foram
digeridas mais rapidamente no
estdmago, mas menos rapidamente
no intestino delgado

Fonte: Dados da pesquisa
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Autor N° de Participantes Local Objetivo Doi
participantes Pesquisa

ANG; PONTES; 582 Residentes Estados Conhecer a disposicdo das pessoas em interpretar as 10.1016/j.foodqual.2023.104827
FRANCE, 2023 estadunidenses | Unidos da informacdes constantes no rétulo das embalagens

América
APOSTOLIDIS; 247 Consumidores | Reino Investigar quais motivacGes que decidem a intencéo 10.1016/j.foodpol.2016.11.002
MCLEAY, 2016 Unido de consumo de carne convencional e ABPAC
ARNAUDOVA; 498 estudantes de Suica O objetivo deste estudo foi avaliar o comportamento 10.1016/j.meatsci.2021.108695
BRUNNER; GOTZE, lingua alemé e de estudantes sui¢os em relacéo ao consumo de carne,
2022 francesa na analisando seus habitos de consumo atuais, atitudes e

Suica conhecimentos, aceitacéo de alternativas a carne e
disposicao para reduzir 0 consumo de carne.

ARORA,; BRENT; 394 Voluntérios india Saber a disposi¢do em ter uma dieta & base de 4 tipos | 10.3390/su12114377
JAENICKE, 2020 de fontes de proteinas
BAKR; AL- 617 Respondentes Canada e Conhecer as condi¢des que interferem positivamente 10.1080/08961530.2022.2122103
BLOUSHI; Kuwait ou negativamente na intencdo de consumo de ABPAC
MOSTAFA, 2022
BANOVIC; 1397 Consumidores | Dinamarca, | Conhecer a aceitagdo de em paises europeus em 10.1016/j.foodcont.2020.107833
SVEINSDOTTIR, sexo feminino | Finlandia, relacdo a um produto ABPAC feito com colza
2021 Alemanha,

Islandia e

Roménia
BEGHO; ODENIYI; | 217 Participantes China Averiguar o nivel de confianga dos consumidores em | 10.1108/BFJ-07-2022-0583
FADARE, 2023 por género e relagdo & anélogos

idade

BOGUEVA; 36 Consumidores | Australia Saber sobre 0s aspectos psicologicos sao 10.3390/ani12192512

MARINOVA, 2022

Geracdo Z e
Millennials

fundamentais para compreender o comportamento do
consumidor em relag8o a aceitacdo de novos
alimentos
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Autor N° de Participantes Local Objetivo Doi
participantes Pesquisa
BRYANT; 2001 Voluntarios Bélgica Conhecer a percepcao sobre o atendimento das 10.1016/j.appet.2021.105161
SANCTORUM, 2021 inscritos em necessidades com ABPAC
sites para
participacdo em
pesquisas
BRYANT; SZEJDA; | 3.030 Voluntarios Estados Conhecer a disposicéo para a mudanca de dieta para 10.3389/fsufs.2019.00011
PAREKH; inscritos em Unidos da carne limpa e ABPAC
DESHPANDE; et al., sites para América,
2019 participacdo em | China e
pesquisas india
CAPUTO; SOGARI; | 172 Consumidores | Estados Avaliar a receptividade de produtos carneo, ABPAC e | 10.1002/aepp.13247
VAN LOO, 2023 Unidos da hibrido
América
CARLSSON; 1.096 Pessoas adultas | Suécia Conhecer sobre a disposi¢do dos consumidores em 10.1016/j.ecolecon.2021.107329
KATARIA; LAMPI, voluntérias pagar por produtos ABPAC
2022
CHUNG; BRYANT; | 1.206 Participantes China Conhecer a disposicdo para a mudanca de dieta para 10.1111/jhn.13092
ASHER, 2023 por género e arne analogas
idade
CLARK; BOGDAN, | 410 Canadenses Canada Saber se ha diferenga entre classe social e 10.1080/10454446.2019.1566806
2019 acima de 18 disponibilidade de compra
anos
COLLIER et al., 33 | Consumidores | Suécia Identificar barreiras psicolGgicas para reduzir o 10.1016/j.appet.2021.105643
2021 consumo de carne e aumentar 0 uso de
substitutos de carne entre os consumidores
Suecos.
COLLIER et al., 39 | Consumidores | Suécia Identificar e explorar as barreiras especificas 10.3390/fo0ds11091182
2022 enfrentadas pelos consumidores suecos ao
substituir a carne por alternativas mais
sustentaveis
CORNELISSEN; 323 Entrevistados Holanda Conhecer a aprovacao de um publico sobre carne 10.1111/1750-3841.16372

PIQUERAS-
FISZMAN, 2023

holandeses
foram

cultivada e ABPAC
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Autor N° de Participantes Local Objetivo Doi
participantes Pesquisa

recrutados por

meio de

amostragem

por

conveniéncia
DAVITT etal., 2021 | 1.907 Estudantes Estados Conhecer se as preferéncias mudam em relacéo a 10.1016/j.jneb.2021.04.459

Universitarios Unidos da diferentes regides

América

ELZERMAN et al., 93 Consumidores | Holanda Sobre conhecer apercepgao sobre o preparo de 10.1016/j.foodqual.2010.10.006
2011 ABPAC
ELZERMAN; VAN 20 Grupo Holanda Sobre conhecer a preferéncia do consumidor em 10.1108/BFJ-09-2021-1051
DIJK; LUNING, diversificado relacdo as propriedades sensoriais
2022 de participantes

holandeses, em

termos de

idade, sexo e

habitos

alimentares
ESTELL; HUGHES; | 679 Consumidores | Australia Conhecer a percepgao sobre ABPAC de consumidores | 10.3390/su13031478
GRAFENAUER, e profissionais e profissionais em nutri¢cdo na Australia
2021 em nutricdo
ETTINGER et al., 105 Participantes Canada Percepcdes sobre dois tipos de produto ABPAC, a 10.3390/foods11152271
2022 com mengdo a base de glaten de trigo e ervilha

alergia
FARIA; KANG, 414 Consumidores | Estados Identificar dentre 3 motivadores para escolha de 10.1016/j.appet.2022.106008
2022 frequentes em Unidos da alimentos qual a sua relago com a neofobia

mercados América alimentar.
FOXetal., 2021 20 Participantes de | Estados Averiguar as consideragdes que impactam nas 10.1016/j.appet.2021.105319

2 regides dos Unidos da decis0es relacionadas aos habitos alimentares e com

Estados Unidos | América os resultados direciona-las a alimentos especificos.

da América
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Autor N° de Participantes Local Objetivo Doi
participantes Pesquisa
GARAUS; 175 Cidadaos Estados Compreender 0s pensamentos e sentimentos dos 10.3389/fnut.2023.1135476
GARAUS, 2023 americano Unidos da consumidores em relacdo aos produtos substitutos da
Ameérica carne fornece informaces valiosas que podem ajudar
os formuladores de politicas e os profissionais de
marketing a promover com eficiéncia os produtos
substitutos da carne.
GERE et al., 2020 100 Entrevistados Estados Conhecer os quesitos mentalidade voltada para sabor, | 10.3390/su12135352
de 2 cidades Unidos da aroma e textura e aparéncia de andlogos a carne de
americanas América diferentes tipos de analogos
GOMEZ-LUCIANO | 729 Respondentes | Brasil, Conhecer a percepgéo entre beneficios entre carne 10.1016/j.foodqual.2019.103732
etal., 2019 de diferentes Espanha, cultivada, proteina de insetos e e ABPAC
paises Reino
Unido e
Republica
Dominicana
GOTZE; BRUNNER, | 561 Integrantes de | Suica Compreender a disposicéo para comer alimentos 10.3390/fo0ds10061273
2021 familias alternativos a carne
GRASSO et al.,, 2019 | 1825 Consumidores Paises Conhecer a aceitagéo de idosos acima de 65 anos, em | 10.3390/nu11081904
com idade europeus paises europeus, sobre proteinas alternativas.
acima de 65
anos
GRASSO et al., 2021 | 2.500 Residentes Finlandia, Investigou a prontiddo dos adultos mais velhos para 10.1016/j.foodqual.2021.104242
acima de 65 Pol6nia, aceitar o consumo das seguintes fontes de proteina
anos em 4 Espanha, alternativas e mais sustentaveis: proteina vegetal,
paises Holanda e insetos, proteina unicelular e carne in vitro.
Reino
Unido
GRASSO et al., 2022 | 99 Consumidores | Reino Avaliar a receptividade de produtos a base de carne, 10.1016/j.foodqual.2021.104417
Unido hibridos e ABPAC
HOEK et al., 2004 4415 Consumidores | Holanda Avaliar o0 comportamento de pessoas vegetariana, 10.1016/j.appet.2003.12.003

vegetarianos,
consumidores

consumidores de analogos a base de plantas e pessoas
omnivoras
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Autor N° de Participantes Local Objetivo Doi
participantes Pesquisa
de ABPAC e
consumidores
de carne
HOEK et al., 2011 533 Consumidores | U.K. Identificar o comportamento de consumidores da 10.1016/j.appet.2011.02.001
Holanda e Reino Unido, os 3 grupos foram
classificados em relagdo ao consumo de ABPAC,
HOEK et al., 2013 89 Pessoas Holanda Compreender como as pessoas se comportam em 10.1016/j.foodqual.2012.07.002
adultas, relagdo as opgdes de substitutos de carne
educadas e
fluente em
holandés
JANG; CHO, 2022a | 315 Consumidores | Coreia do Identificar a relagdo entre varidveis significativas 10.3390/su14105812
com 18 anos ou | Sul relacionadas ao comportamento do consumidor
mais
JANG; CHO, 2022b | 319 Consumidores | Coreia do Compreender o comportamento das pessoas em 10.3390/ijerph19148673
com 18 anos ou | Sul relagdo ao proposito das ABPAC em reduzir o
mais impacto ambiental e sacrificio animal decorrentes da
pecuaria
JANG; CHO, 2022c 319 Consumidores | Coreia do Este estudo se concentrou no valor dos ABPAC para 10.3390/su14094866
com 18 anos ou | Sul 0s consumidores.
mais
KATARE et al., 2023 | 261 Estudantes Estados Auvaliar a intencdo de pagar um valor por duas 10.1002/aepp.13285
autodeclarados | Unidos da alternativas de proteina,
consumidores América
de carne
KEMPER, 2020 36 Participantes Nova Conhecer as motivagdes e barreiras para mudar os 10.1016/j.appet.2020.104644
que estavam Zeléandia habitos alimentares em relacéo a carne,
tentando
reduzir o
consumo de
carne
KNAAPILA et al., 546 Participantes da | Finlandia Saber o comportamento dos perfis de consumo 10.3390/foods11030456
2022 geragdo do ABPAC pela geracdo millenials

milénio com
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Autor N° de Participantes Local Objetivo Doi
participantes Pesquisa
idade entre 20 e
39 anos
KOPPLIN; 1363 Maioria dos Alemanha Conhecer o comportamento dos consumidores em 10.1007/s11846-021-00480-x
RAUSCH, 2022 participantes relagdo ao consumo de analogos
sdo estudantes
LOURENCO et al., 497 Voluntarios da | Brasil Foco em conhecer as principais barreiras que 10.3390/su14042199
2022 cidade de Séo dificultam a decisdo de consumir produtos ABPAC
Paulo
MALEK; 287 Consumidores | Australia Identificar segmentos de consumidores com niveis 10.1016/j.appet.2019.03.024
UMBERGER,; de carne variados de disposicdo para fazer as seguintes
GODDARD, 2019 mudancas em seu consumo de proteina
MICHEL etal., 2021 | 1.734 Participantes Alemanha, | Conhecer a percepgdo dos consumidores 10.1016/j.foodqual.2021.104195
consumidores Franca e
de carne Reino
Unido
MICHEL; 1.039 Participante por | Alemanha | Conhecer as expectativas de consumidores sobre 10.1016/j.foodqual.2020.104063
HARTMANN; idade e sexo ABPAC em relacdo ao produto carneo
SIEGRIST, 2021
MOTOKI et al., 2022 | 117 Pessoas Japéo Comparar a receptividade antecipada de produtos 10.1016/j.foodqual.2021.104368
voluntérias analogos a carne (proteina de insetos, carne cultivada,
carne em impressora 3D e ABPAC).
NIIMI et al., 2022 101 Consumidores | Suécia Avaliar o nivel de apreciacdo de ABPAC foi feito 10.1016/j.foodqual.2022.104563
com objetivo de identificar como as diferentes
capacidades de cozinhar pode afetar a percepcdo em
relacdo a um novo produto.
OHLAU; SPILLER; | 814 Participantes Alemanha Auvaliar a percepcéo de pessoas, na Alemanha, em 10.3389/fnut.2022.852936
RISIUS, 2022. convidados relacdo a alimentos ultraprocessados, os perfis dos
participantes foram vegetarianos, flexitarianos e
carnivoros.
PADILHA; MALEK; | 1078 Participantes Australia Conhecer a percepcdo entre analogos, carne cultivada | 10.1016/j.foodqual.2022.104573

UMBERGER, 2022

acima de 18
anos

e ABPAC
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Autor N° de Participantes Local Objetivo Doi
participantes Pesquisa
responsaveis
pelas compras
de mercado
PATER et al., 2022 34 Criangas com Holanda Conhecer a percepgéo de criangas acerca dos ABPAC | 10.1016/j.appet.2022.106264
idade entre 8 e
10 anos
POINTKE et al., 159 Participantes Alemanha O estudo teve como objetivo investigar a avaliacéo 10.3390/foods11152339
2022) adultos sensorial, as motivagdes e conhecimentos dos
consumidores subjacentes a compra de ABPAC
POSSIDONIO et al., | 138 Participantes Portugal Quais carnes alternativas os ABPAC tém melhor 10.1016/j.appet.2020.104860
2021 entre 18 e 52 aceitacdo, seja pela familiaridade e caracteristicas
anos mais palataveis
RIZZO et al., 2023 1142 Consumidores | Italia Estudo visou conhecer o papel dos ABPAC nos 10.1016/j.ijgfs.2023.100690
habitos de consumo de pessoas, que buscam opces
saudaveis
ROOS; DE 2497 Participantes Suécia Entender as motivagGes dos consumidores em relacédo | 10.1016/j.appet.2022.106002
GROOTE; selecionados a 2 produtos a base de plantas um levemente
STEPHAN, 2022 em painel processado e outro altamente processado (ABPAC
online
RUNE et al., 2022 55 Estudantes Dinamarca | Verificar a percecdo de consumidores sobre todos 0s 10.1016/j.fufo.2022.100168
universitarios componentes dos produtos nos rétulos de ABPAC
SCHOUTETEN et 97 Consumidores | Bélgica O objetivo deste estudo foi examinar o gosto geral, a | 10.1016/j.foodqual.2016.03.011
al., 2016 qualidade percebida e o valor nutritivo e o perfil
emocional e sensorial de trés hambirgueres
SLADE, 2018 533 Membros Canada Conhecer a participacdo de mercado de analogos e 10.1016/j.appet.2018.02.030

selecionados
por discagem
aleatéria

fatores demograficos e atitudinais foi estudado em
uma amostra de 533 foram estimulados a consumir 3
produtos, carne convencional, ABPAC e carne
cultivada.
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Autor N° de Participantes Local Objetivo Doi
participantes Pesquisa
SPENDRUP; 483 Consumidores | Suécia Para conhecer as atitudes e crengas dos consumidores | 10.1016/j.foodqual.2022.104673
HOVMALM, 2022 de carne sobre dois produtos ABPAC (nuggets vegetariano e
carne picada de soja) e uma leguminosa (feijao pré-
cozido)
TAUFIK, 2018 610 Participantes 3 | China Com o intuito de conhecer as emocdes, prévias, 10.1016/j.jenvp.2018.10.004
cidades positivas ou negativas no que tange de comer menos
carne, ou seja, se a intengdo de reduzir o consumo de
carne esta relacionada ao sentimento de bem-estar ou
de culpa
VANHONACKER et | 221 Partiipantes Holanda e Investigar a opinido do consumidor em relagéo auma | 10.1016/j.appet.2012.11.003
al., 2013 Belgica série de escolhas alimentares com menor impacto
ecolégico
VARELA etal., 2022 | 30 Participantes Noruega e Conhecer a percepgéo das atitudes, barreiras e 10.1016/j.appet.2021.105793
divididos por Franca oportunidades dos consumidores noruegueses e
género franceses para aumentar a probabilidade de uma
mudanca na dieta.
WANG et al., 2022 526 Consumidores | Pequim - Conhecer a motivagdo para a substituicdo da carne por | 10.3390/foods11162460
de hamburgues | China analogos a base de plantas
WANG, Ge et al., 579 Consumidores | China Identificar principais motivos pelos quais os 10.1016/j.jia.2022.09.008
2023 entrevistados compraram e comeram ABPAC em
relagdo a carne de gado
WHITE; 25 Consumidores | Nova Saber sobre as percepgdes sobre os produtos ABPAC | 10.1016/j.appet.2022.106037
BALLANTINE; de carneendo | Zelandia
OZANNE, 2022 consumidores
de carne
ZHOU, Mi; GUAN; 1.146 Consumidores | China Conhecer quais atributos de ABPAC pelos quais as 10.3390/nu14204393

HUANG, 2022

pessoas estdo interessadas em pagar.

Fonte: Dados da pesquisa




