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CARNE CULTIVADA DE FRANGO:

TENDENCIAS E MERCADO

No Brasil, apesar deste tipo de proteina ainda ndo estar sendo comercializada, esta em
processo de criagdo o Plano Nacional de Proteinas Alternativas (PNPA), pelo Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA)

Por | Vivian Feddern', Alice Munz Fernandes?, Vanessa Gressler®

carne é um dos alimentos mais completos
nutricionalmente e importantes para uma
dieta saudavel, estando presente quase
diariamente nos lares brasileiros. No entan-
to, com o0 aumento do consumo de proteinas ao longo dos
ultimos anos, novos habitos alimentares e preocupagao com
sustentabilidade do planeta, hd necessidade de diversificar
a fonte proteica, investigando novos tipos de ingredientes
ou tecnologias de produgdo, como por exemplo, plant-
-based, cell-based e fermentacoes (Reis et al., 2020a,b;
Feddern et al., 2020).
A carne de frango é uma das proteinas mais versateis, aceitas
por qualquer religido, sendo a mais consumida em territério
nacional (45,56 kg per capita), segundo a Associacao Bra-
sileira de Proteina Animal (ABPA, 2022). Assim, possibilita
diversas aplicagdes em pratos tipicos de todas as naciona-
lidades (Valente et al., 2019). Quanto a carne cultivada, esta
é produzida em laboratério por meio de técnicas de bioen-
genharia, em que se faz uma bidpsia das células do animal,
sem necessidade de abaté-lo. Assim, é possivel a formacao
de um banco de células para uso continuo, sendo o animal
doador destas células. A bidpsia € feita de células do animal
vivo e se transforma em qualquer célula desejavel. Apds, sdo
semeadas e transferidas para biorreatores, para aumentar
sua escalabilidade sob condi¢es ideais para afingir uma
quantidade grande de células. A tiltima fase é a estruturagdo
(em suportes/bioimpressao) onde elas recebem o design
desejado, perfil sensorial e valor nutricional do produto.
Nos tltimos anos (2020, 2022) dois paises aprovaram le-
gislacdes para producéo de carne cultivada: Singapura e
Holanda. No Brasil, apesar deste tipo de proteina ainda ndo
estar sendo comercializada, estd em processo de criacao

o Plano Nacional de Proteinas Alternativas (PNPA), pelo
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Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Neste
plano estdo contemplados alimentos e seus ingredientes
de base proteica provenientes de plantas, insetos, fungos,
algas e outras fontes alternativas, obtidos pelos métodos
estabelecidos de producéo, processos fermentativos, cul-
tura de células e processos inovadores.

Este artigo traz informacdes sobre a produgao de carne cul-
tivada de aves no mundo, incluindo as principais empresas e
startups neste segmento, e questdes sobre sustentabilidade
envolvidas na producéo de carne cultivada. Além disso, apre-
senta a atuacdo da Embrapa em projetos com carne cultivada
de frango e um estudo preliminar realizado pela equipe da
Embrapa sobre a opinido dos consumidores acerca deste
produto. Por fim traz mais detalhes sobre o PNPA, incluindo

suas diretrizes, objetivos e agdes programaticas.

A Propucio pE CARNE CULTIVADA
DE AvEs NO MuNDO
O mercado global de carne de aves cresceu aproxima-

damente 6,0% em 2019 (www.poultryworld.net/poultry,

popularity-of-poultry-continues-globally/) e segundo a

OCDE-FAQO, seu consumo devera atingir aproximada-
mente 131 milhdes de toneladas em 2026 (stats.oecd.org/

index.aspx?queryid=76854). Esses dados indicam um

mercado promissor com oportunidades para empresarios
e industrias buscarem métodos alternativos de produgéo,
como a carne cultivada. Embora estudos com esta cadeia
sejam mais recentes quando comparados aos produtos
advindos da cultura de células bovinas, esforcos vém sendo
empregados nos ultimos anos e multiplas empresas se
estabeleceram (Tabela 01).

Empresas israelenses se destacam na produgao de carne

cultivada de frango. Em 2015, a Super Meat foi fundada




DIRETRIZES DO PNPA:

» Promover a inovagdo aberta no segmento, buscando aproximagdo entre governo, academia, instituicdes de pesquisa, inddstria, dentre outros;

» Articular o relacionamento do setor com as cadeias produtivas de forma a garantir o atendimento das demandas em termos de produtos agropecudrios;
» Estabelecer uma rede nacional de pesquisa voltada aos novos ingredientes e proteinas alternativas;

» Estimular o didlogo sobre os aspectos normativos, legais e regulatdrios.

OBJETIVOS DO PNPA:

» Fomentar a pesquisa;

» Apoiar o empreendedorismo e incubacéo de empresas nascentes com foco na produgdo de proteinas alternativas;
» Incentivar a adogdo de sistemas de produgao sustentéveis;

» Promover boas praticas de produgao e uso de proteinas alternativas;

» Promover campanhas de comunicagao sobre o tema;

» Criar e manter bases de dados com informagdes sobre proteinas alternativas.

AGOES PROGRAMATICAS DO PNPA:

» Firmar parcerias com 6rgaos e entidades para a divulgacdo de acdes de utilizacao das proteinas alternativas;

» Fomentar projetos de cooperacdo nacional e internacional;

» Promover a interaco das instituicdes interessadas no tema;

» Estimular o compartilhamento de infraestrutura de laboratérios;

» Estimular a inovacdo na agropecudria e na produgao agricola nacional, de forma a abranger a bioeconomia e envolver os pequenos e médios produtores;
» Fomentar as cadeias produtivas nacionais;

» Elaboracao de plano de comunicagao nacional sobre proteinas alternativas para informar os consumidores sobre o tema;

» Criar um ambiente favoravel ao financiamento de infraestrutura e de custeio por meio da oferta de crédito e acesso a instrumentos econdmicos;

» Estimular a revisdo das grades curriculares atuais e o surgimento de cursos especificos sobre os temas do Plano;

» Analisar a legislacdo correlata e identificar conflitos normativos.

Fonte: https://abiad.org.br/lancamento-de-plano-nacional-de-proteinas-alternativas-pelo-mapa

(www.supermeat.com) na cidade de Rehovot, enquanto

trés anos depois a Future Meat também comegou a cultivar
frango e inaugurou sua primeira instalagao industrial para
produzir carne cultivada em escala na mesma cidade (Fu-
ture Meat Technologies, 2021). Em 2020, a empresa Meat.
The End comegou a desenvolver técnicas para melhorar a

textura dos produtos (www.meattheend.tech).

Empresas norte-americanas iniciaram o cultivo de carne
de frango também em 2015. Startups como a Upside Foods

(www.memphismeats.com) estao produzindo protétipos de

produtos de frango e pato na Califérnia. H4 também uma
subsidiaria da Eat Just Inc., chamada GOOD Meat, que inclui
frango cultivado entre seus varios produtos (goodmeat.co).

Em 2019, a Liab Farm Foods iniciou seus trabalhos com vistas

dura que imitam o sabor e a textura das células de gordura

animal (www.blueridgebantam.com). A Edge Foods esta

focada na producéo de carne cultivada, incluindo fran-
go, por meio da adocédo de biotecnologias inovadoras

(www.edgefoods.com).

A renomada empresa multinacional Nestlé (www.nestle.
com), que produz diversos alimentos, esta trabalhando em
parceria com a Future Meat Technologies para acrescentar
carne cultivada de frango em seu portfélio de produtos. No
Canad4, a Appleton Meats vem trabalhando para aumentar
a producéo de frango cultivado (www.crunchbase.com

organization/appleton-meats). Por sua vez, a empresa

francesa Vital Meat também estd demonstrando esforgos

orientados para a produgdo de carne cultivada de frango

(www.dnb.com/business-directory/company-profiles.

a producao de nuggets de frango (www labfarmfoods.com).
A Blue Ridge Bantam produz alternativas hibridas de aves,

especialmente peru, integrando células cultivadas de gor-

vital meat.5ae0215288e8287672b96a0d5b888083.html).
OQutras startups da Africa do Sul (Mzansi Meat Co.) e da
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Tabela 01. Producao mundial de carne cultivada de aves

de GEE, em comparacao

com a carne produzida con-

Empresa* Sede Andlogo Ano . o,

vencionalmente. Ao invés de
Appleton Meats Vancouver, BC (Canadd) Frango 2016 . .

se utilizar mais terras para

Bene Meat Technologies Kamenice (Repuiblica Tcheca) Frango 2020 . ,
a agricultura, estas areas
Blue Ridge Bantam Durham (EUA) Frango, peru 2020 poderiam ser reflorestadas
DiverseFarm Osaka (Japao) Frango, pato 2020 ou usadas para outros fins
EatJust, Inc. Sdo Frandisco (EUA) Frango 2011 de sequestro de carbono.
Edge Foods Nova York (EUA) Fl’ango 2022 QOutra Vantagem seria a re-
Future Meat Technologies Rehovot (Israel) Frango 2018 ducéo no uso de insumos,
Gourmey Paris (Franca) Pato 2019 como antimicrobianos, cujo
Lab Farm Foods Nova York (EUA) Frango 2019 tema é bastante debatido na
Meat.The End Tel Aviv (Israel) Frango 2020 produgao de carne, € seu uso
Mzansi Meat Co Johanesburgo (Africa do Sul) Frango 2020 também seria reduzido/elimi-
Nestlé Vevey (Suica) Frango 1866 nado com a carne cultivada,
SuperMeat Rehovot (Israel) Frango 2015 além de mitigar doengas
Upside Foods San Leandro, Califérnia (EUA) Frango, pato 2015 transmitidas por alimentos e
Vital Meat Nantes (Franca) Frango 2018 fisco de doencas zoondticas

Fonte: The Good Food Institute (www.gfi.org)

*Apesar de algumas empresas trabalharem com espécies diferentes de aves, o critério de pesquisa se baseou
peru”no banco de dados do GFl

"o, "ol

nos termos de indexacdo “cultivada” e “frango” e “pato” e

Repuiblica Tcheca (Bene Meat Technologies) igualmente

se dedicam ao cultivo de frango (mzansimat.co; www.

benemeat.com). Em consonancia, a empresa japonesa
DiverseFarm ja produz carne celular 100% estruturada,

incluindo frango (www.diversefarm.com).

SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL

O desafio de fornecer alimentos para uma populagéo cres-
cente com recursos naturais finitos j& é tema de discussao
no mundo e promete desafiar tanto esta quanto futuras
geragdes. Muito se discute sobre os efeitos da produgao
animal convencional ao meio ambiente, desde a utilizagao
daterra e da dgua, interferéncia na biodiversidade, emissao
de Gases de Efeito Estufa (GEE), entre outros (FAO, 2006).
Dessa forma, a carne cultivada se apresenta como grande
aliada ao enfrentamento desses desafios.

A partir do conceito de Saude Unica, que engloba de forma
conjunta o cuidado humano, animal e do meio ambiente,
como estratégia bem sucedida de esforgos em satde pu-
blica e garantia de bem-estar das populacgoes, € possivel
mitigar os impactos ambientais gerais da producdo de
carne tradicional. Isso ocorre, pois se cultiva apenas o
tecido muscular do animal in vitro, em vez de cultivar ani-

mais inteiros, o que substancialmente reduz as emissoes
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associadas a agricultura ani-
mal convencional.

Como a carne cultivada
ainda nao é produzida co-
mercialmente em larga escala, as estimativas sobre seu
impacto ambiental sdo baseadas em suposicdes que
podem resultar em diferentes conclusdes sobre sua
eficiéncia. Segundo estimativas, a produgdo de carne
cultivada bovina requer sete vezes menos nutrientes
do que a produgdo de carne pelo método tradicional,
ja essa relacdo chega a ser de aproximadamente trés
vezes e meia para a carne de frango. Além disso, a
carne cultivada gera menos residuos de produgao, ou
seja, uma carne de carater mais sustentavel, pois possui
menor potencial poluidor, apresentando uma alternativa
para a conservagao da terra e da dgua, preservagdo de
habitats naturais, reducéo de GEE, redugdo de geragao
de dejetos e do uso de antimicrobianos (Tuomisto e
Mattos, 2011; CE Delft Life Assessment, 2021, GFI12022);
Mattick et al., 2015).

ATUAaCAO DA EMBRAPA

Acompanhando as tendéncias, na busca por solugdes
inovadoras e visando ter mais subsidios para discussdo
do tema, a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecu-
aria, através da sua unidade descentralizada Embrapa
Suinos e Aves de Concordia-SC, iniciou recentemente

um projeto inédito para estudar a carne cultivada de



frango. O projeto tem o objetivo de construir, a partirde  de suplementos e de equipamentos, empreendedores
engenharia tecidual, protétipos analdgicos de filés de e estudantes de diversas areas do conhecimento, haja

peito de frango desossados. Estes protétipos deverdo  vista o carater interdisciplinar desse fendmeno emer-

apresentar tamanho, aparéncia e gente. Este evento contou com o
estrutura semelhante aos cortes Figura 01. Conceito de Saiide Unica apoio financeiro da Fundagdo de
decelularizados de frango comer- Amparo ao Pesquisador do Estado

S SAUp -
50 K P4 de Santa Catarina (FAPESC).

Para verificar a opinido do publico

cial, incluindo pele e fibra interna. Por

perfusao de células através desses
casulos, de forma semelhante ao acerca da carne cultivada, a equi-
que é feito com a tecnologia atual pe da Embrapa formulou um
para recelularizagdo de 6r- questionario. Como essa bio-
gaos, é pretendido cultivar tecnologia ainda estad em
tecidos de frango. fase de desenvolvimento
Para ampliar as dis- enao existe no mercado
cussdes sobre o tema brasileiro, mas em bre-
e buscar parcerias, ve estard disponivel em

a instituigdo realizou escala global (Reis et
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no més de agosto em al., 2021), empregou-se

conjunto com o Good \‘\'7(,0 ««’ uma abordagem explora-
Food Institute (GFI)/Brasil ‘q‘lz;Isv . ‘Ag\e téria com dados coletados
e a Universidade de Séao por meio de formulério eletro-
Paulo (USP) alJornada de Carne nico disponibilizado por e-mail

Cultivada, voltada para profissionais de empresas do  entre os dias 24 de fevereiro e 01 de margo de 2022. O

setor alimenticio, startups, agentes publicos, indistrias  instrumento de coleta de dados foi composto por nove
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perguntas objetivas com categorias de respostas de mul-
tipla escolha previamente definidas. Também contava
com um video explicativo acerca dos prés e contras da
carne cultivada com duragao aproximada de oito minu-
tos e uma questdo optativa dissertativa sobre os motivos
que fariam o respondente consumir ou nao o produto. A
pesquisa realizada abordou aspectos concernentes ao
perfil, habito e intencéo de consumo de carne cultivada
de moradores de municipios localizados na regiao Sul
do Brasil, com populacéo inferior a 150 mil habitantes.
A amostragem foi aleatéria e compreendeu uma popu-
lagdo heterogénea de cidades (<150.000 habitantes)
do interior do Parana (PR), Santa Catarina (SC) e Rio
Grande do Sul (RS). Obtiveram-se inicialmente 143
respondentes, mas apds a exclusdao daqueles que
nao pertenciam ao publico-alvo, a amostra analisada
totalizou 117 pessoas que residem em 22 municipios
diferentes dos trés Estados da regido Sul do Brasil. Para
a organizacao dos dados e a operacionalizagao das

analises utilizaram-se planilhas eletrénicas, ao passo
que para apresentar os resultados foram adotadas
representagdes graficas.

As informacbes correspondentes a caracterizagao do
perfil dos respondentes, bem como a frequéncia de
consumo de carne convencional e a percepgao quanto
ao consumo de carne cultivada antes e apds assistir o
video explicativo, respectivamente, sdo apresentadas
na Figura 02.

De acordo com os dados obtidos com a pesquisa
realizada, o publico se constitui majoritariamente por
mulheres (67,5%), a faixa etaria predominante foi de 30 a
50 anos (57,3%) e a pés-graduagédo corresponde ao nivel
de escolaridade predominante (60,3%). A remuneracao
mensal de maior incidéncia entre os respondentes con-
cerne a mais de R$ 5.000,00 (53,4%), seguida de renda
de R$ 2.000,00 aR$ 5.000,00 (32,8%). Entre os individuos
que cursaram pés-graduagéo (70 respondentes), 75,0%

recebem acima de R$ 5.000,00 ao més.

Figura 02. Varidveis de Perfil: (a) Idade; (b) Género; (c) Escolaridade; (d) Faixa salarial / Varidvel de Hdbitos de Consumo: (e) Consumo
de Carne Convencional / Varidveis de percep¢do sobre Carne Cultivada: (f) Informacdes Prévias; (g) Percepcao de Consumo Pré-video
Explicativo; (h) Percepcao de Consumo Pos-video EXplicativo -« -+ - o vvovmieiniiii

ldade

> 60 anos
6,8%

de 20 a 30 anos
15,4%

Masculino
32,5%

de 30 a 50 anos

de 50 a 60 anos
Feminino

Faixa salarial

<R$2.000,00
13,8%

Escolaridade

Ensino Médio
16,4%

Entre R$ 2.000,00 >R$ 5.000,00

e R$ 5.000,00
32,8%

Ensino Superior
Pés-graduacéo
60,3%
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Com relagdo ao consumo de carne convencional, a  Pesquisas que expressam a opinido e as atitudes do
maioria (69,2%) afirma consumir o produto mais de trés  consumidor de grandes cidades brasileiras acerca de
vezes por semana, ao passo que 25,6% o fazem de duas  carne cultivada j& estdo disponiveis na literatura (Valente
a trés vezes no mesmo periodo, enquanto que para 1,7% et al., 2019; Gémez-Luciano et al., 2019; Fernandes et
dos respondentes o consumo ocorre somente uma vez  al., 2021). De maneira geral, os resultados evidenciam
semanalmente e 3,4% dos individuos alegaram queacarne  um potencial de consumo promissor para o produto,
nao faz parte da sua dieta. ultrapassando 60,0% (Valente et al., 2019) e indicando
Quanto ao conhecimento sobre a existéncia da carne  que 40,0% manifestaram-se propensos a substituir a
cultivada, a maioria (60,9%) respondeu que ja ouviu falar, carne convencional pela cultivada em sua dieta didria
o que demonstra que as informagdes sobre o produtovém  (Fernandes et al., 2021).

se disseminando e popularizando com maior intensidade ~ Conquanto, reconhece-se que o conteudo da informagéo
ao longo do tempo, inclusive no contexto brasileiro. Em  sobre carne cultivada que o consumidor recebe tende a
estudo realizado por Fernandes et al. (2019) com con-  orientar suas atitudes e percepcdes quanto ao produto
sumidores de carne de Porto Alegre/RS, constatou-se (Bryant e Barnett, 2018; Bryant e Dillard, 2019), sobre-
que 72,5% dos respondentes nunca tinham ouvido falar  tudo considerando que os individuos ainda néo tiveram
sobre o produto. Ademais, noticias sobre carne cultivada  experiéncias com o produto. Assim, suas expectativas
mostram-se cada vez mais frequentes em multiplos tipos ~ se moldam a partir das informacdes e da associagdo
de midia (Valente et al., 2019), embora possivelmente em  com produtos similares que ja sdo conhecidos (Verbeke

proporcoes diferentes (Mancini e Antoniolo, 2019). et al., 2015a). Em um dos estudos mundiais pioneiros

Vocé consome carne habitualmente? Ja ouviu falar de carne cultivada ou a base de células

ndo consumo animais?
3,4%
1 xpor semana
1,7%
2-3 xpor semana

> 3x por semana

Vocé consumiria carne cultivada? Apos video explicativo: consumiria carne cultivada?
N&o
12,0%

Nao
17,9%

N&o sei responder

Nao sei responder
42,7%
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sobre comportamento do consumidor em relacdo a carne
cultivada, constatou-se que somente 25% dos responden-
tes mostraram-se dispostos a experimentar o produto
desde que informagdes bésicas fossem disponibilizadas
(Verbeke et al., 2015b).

Além disso, estudos indicam que a maximizacao da fami-
liaridade com a carne cultivada intensifica a propensao
a aceitacéo (Bekker et al., 2017; Wilks e Phillips, 2017;
Bryant e Barnett, 2018), uma vez que a escassez de infor-
macdbes pode fomentar outras estratégias de atribuigdo
de sentido (Marcu et al., 2015), por vezes, dubias. Tam-
bém se tem que as atitudes explicitas e as avaliagdes
de compra em relagao a carne cultivada tornam-se mais
suscetiveis a alteragdes em funcdo das informacdes,
o0 que subsidia a importancia do desenvolvimento de
informacoes personalizadas (Baum et al., 2021).

No que concerne a disposigao para consumir o produto,
observou-se que 45,3% dos respondentes manifestaram-
-se positivamente, ao passo que 42,7% nao souberam
responder. Por outro lado, 12,0% salientaram que nao
o consumiriam. No entanto, apds serem expostos ao
video explicativo que demonstra aspectos favoraveis e
desfavoraveis da carne cultivada, tais atitudes sofreram
alteracbes: o grupo de individuos que respondeu tanto
positivamente quanto negativamente sobre sua intencao
em consumir o produto aumentou 18,0% e 5,0%, respec-
tivamente; por outro lado, a quantidade de individuos
que estavam em duvida sobre o consumo reduziu cerca
de 50,0%.

Os resultados obtidos evidenciam que o conhecimento
obtido apds o video explicativo interferiu na opinido
principalmente no publico que ndo sabia responder,
repercutindo positivamente. Isso porque ao verificar o
posicionamento deste grupo de respondentes (Figura
02g) com maior profundidade, verificou-se que aproxi-
madamente 60,0% dos individuos adotaram uma postura
positiva em relagdo ao consumo de carne cultivada.
Deste total, 72,4% alegaram que consumiriam o produto
apos o esclarecimento, o que vai ao encontro do postu-
lado pela literatura (Verbeke et al., 2015b).

Ao contrastar os achados deste estudo que enfatizou
municipio menores (<150.000 habitantes) da regido
Sul do Brasil com aqueles focados em grandes cidades
(>500.000 habitantes) realizados por Valente et al. (2019)
(em SC e PR) e Fernandes et al. (2021) (no RS) verificam-

-se similaridades. Na pesquisa com consumidores
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residentes em grandes cidades de SC e do PR (Valente
et al., 2019) observou-se que 63,6% dos respondentes
manifestaram-se positivamente quanto ao consumo
do produto, enquanto que a investigacao realizada no
RS (Fernandes et al., 2021) evidenciou uma proporgao
semelhante, correspondendo a 59,3%. De maneira
geral, esse cendrio ndo difere da intencdo de consumo
dos habitantes residentes em municipios menores, que
compreendeu 60,7% da amostra analisada.

De igual forma, a proporcdo de respondentes que es-
tavam em divida quanto ao consumo do produto em
cidades grandes de SC e do PR correspondeu a 26,0%
(Valente et al., 2019) enquanto que no RS esse percen-
tual foi de 16,9% (responderam “talvez") (Fernandes
et al., 2021). J& no ambito dos municipios menores, 0s
resultados demonstraram indecisao por parte de 21,0%
dos respondentes. Quanto a posigao desfavoravel ao
consumo do produto, constatou-se que esta foi mais
intensa no estudo de Fernandes et al. (2021) (23,8%) em
comparagao com os achados nessa pesquisa (18,0%) e
nos resultados obtidos por Valente et al. (2019) (15,0%).
Por fim, o item discursivo da pesquisa realizada eviden-
clou que preocupagdes concernentes ao meio ambiente,
bem-estar animal, valorizagdo da sustentabilidade e curio-
sidade integram o conjunto de fatores impulsionadores
ao consumo de carne cultivada. Em menor proporgao,
constatou-se que aspectos relacionados a segurancga
alimentar, preco do produto, valor nutricional, sabor e
textura também sao determinantes do comportamento do
consumo e da intengao de compra dessa biotecnologia
alimentar.

Tais resultados convergem com indicios provenientes
de outras investigagbes cientificas (Valente et al., 2019;
Gémez-Luciano et al., 2019; Fernandes et al., 2021;
Mancini e Antonioli, 2019), ndo demonstrando ser uma
particularidade de consumidores residentes em muni-
cipios de menor porte. Esse conjunto de determinantes
de consumo, intrinsecamente, contempla uma miriade
de elementos, tais como neofobia alimentar, dissonancia
cognitiva, valores individuais versus valores coletivos,
naturalidade percebida, confianga no ambiente institu-
cional, salubridade, aspectos hedoénicos da carne, cultura
alimentar, representacdes e praxis social, implicagdes
sociais, entre outros (Hartmann e Siegrist, 2017; Bryant e
Barnett, 2018; Bryant e Barnett, 2020; Bryant, 2020; Siegrist
e Hartmann, 2020).



ConcLusio

A carne cultivada ainda € um assunto controverso, sendo que o fato de ndo estar
disponivel para comercializacdo no mercado brasileiro faz com que as opinides
e posicionamentos se dividam e, por vezes, sejam conflitantes. No entanto, o
pais por ser um dos maiores provedores mundiais de proteina animal deve
estar atento e na vanguarda de qualquer assunto que diz respeito as cadeias
produtivas. Assim, pode contribuir com producdo de massa carnea, ingredien-
tes, além de fornecer suporte ou desenvolver qualquer outra tecnologia - como
scaffolds - para servir de base ou mesmo de apoio para as empresas/startups
existentes e novas que estao por serem langadas no mercado.

Quanto a percepgao do consumidor no contexto atual pds-pandemia, pesqui-
sas de opinido mostram que os respondentes estdo dispostos a experimentar
a carne cultivada e encaram como positiva esta tendéncia. Porém, restam
duvidas quanto a seguranca do novo produto, valor nutricional, sabor/textura
e modo de produgédo. O conhecimento e a divulgacao dos beneficios dessa
inovagdo mostram-se como primordiais para o futuro consumidor adotar
a carne cultivada como mais uma opgao de alimento a sua dieta, além de
contribuir para a sustentabilidade do planeta por meio da mitigagao de GEE
e conservacao dos recursos naturais.

Nao obstante, devido a maximizagdo da populagdo mundial e as transforma-
¢Oes constantes no comportamento e preferéncias do consumidor, torna-se
necessario a existéncia de alternativas de produgédo. Essa pertinéncia intensi-
fica-se principalmente para oferecer as regides ou paises cujas caracteristicas
edafocliméticas ou politicas ndo viabilizam a produgéo de alimentos (aridas,
de dificil acesso, militar, entre outras). Por fim, reconhece-se que a carne
cultivada, assim como toda inovagdo alimentar, tende a enfrentar multiplos
desafios de distintas dimensdes (ambientais, tecnoldgicas, sociais, institu-
cionais, religiosas, etc.). Contudo, as estimativas e 0s cendrios prospectivos
demonstram que € apenas uma questao de tempo para que esse produto seja
introduzido na cultura alimentar contemporanea do brasileiro, sobretudo dos

individuos mais jovens. @
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