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RESUMO

Com o avanco de tecnologias, as empresas do mundo alimenticio estdo em buscade
langar no mercado produtos analogos a carne, que tenham textura, cor e sabor de
alimentos de origem animal. Consumidores procuram nesses alimentos beneficios
que vao desde saude, diminuigdo de problemas ambientais e por crengas religiosas
relacionadas a carne ou até mesmo, pelo gosto pessoal. O objetivo deste trabalho foi
obter informacdes sobre as percepcdes, conhecimento, aceitacdo e expectativas dos
consumidores para com os produtos analogos carneos existentes no mercado, por
meio de aplicacdo de uma pesquisa. Para isso foi elaborado e aplicado um
questionario online sendo que inicialmente as perguntas tinham por objetivo verificar
as caracteristicas soécio-demograficas e de consumo da carne e de proteinas
substitutas. Na sequéncia abordava sobre o conhecimento, percepgoes, aceitagao e
expectativas em relagédo aos produtos analogos existentes no mercado.O questionario
foi encaminhado juntamente com um convite para participar por e-mail para diferentes
regides do pais. Cento e setenta e um participantes consumidores de carnes, de 7
estados brasileiros (total de 36 cidades), resultante de uma amostragem néo-
probabilistica por conveniéncia representada por uma populagao de consumidores de
alimentos de baixa a média faixa etaria, maioria feminina, com escolaridade e renda
mais elevadas do que a média da populacdo brasileira mostraram ter crencas
definidas em relagdo a importancia da proteina carnea na dieta, com predominancia
de substituigdo da mesma por outras proteinas animais, mais do que por proteinas
vegetais. Os entrevistados afirmaram estar cientes dos produtos analogos carneos,
mas com conhecimento alegado de baixo a médio. Sendo que 70% afirmaram ja ter
consumido e dos que ainda ndo consumiram aproximadamente metade estariam
dispostos a experimentar, sendo as mulheres mais propensas a provarem. Para os
que nao consumiriam, a falta de crenca de que o alimento tenha caracteristicas
similares a carne e seus produtos mostrou ser um dos principais motivos.
Aproximadamente metade dos entrevistados afirmaram pagar mais pelos produtos,
mas nao estdo dispostos a sacrificar caracteristicas sensoriais como sabor e textura,
mostrando que atributos sensoriais aceitaveis sdo fundamentais para o sucesso dos
produtos. Dos produtos consumidos destacaram-se o hamburguer e a carne moida,
sendo as caracteristicas sensoriais como sabor e textura os pontos mais positivos
elencados pelos entrevistados. Verificou-se ainda que ha expectativas para produtos
analogos de todas as classes praticamente, podendo a industria ampliar as pesquisas
a fim de ofertar produtos que atendam as estas demandas.

Palavras-chave: proteinas; carne; alimentos vegetarianos; consumidores-atitudes.



ABSTRACT

With the advancement of technologies, companies in the food world are looking to
launch meat-like products on the market, which have the texture, color and flavor of
foods of animal origin. Consumers look for benefits in these foods that range from
health, reduction of environmental problems and religious beliefs related to meat or
even personal taste. The objective of this work was to obtain information about the
perceptions, knowledge, acceptance and expectations of the consumers towards the
meat analogous products existing in the market, through the application of a survey.
For this, an online questionnaire was prepared and applied, initially the questions were
aimed at verifying the socio-demographic characteristics and consumption of meat and
substitute proteins. Next, it addressed knowledge, perceptions, acceptance and
expectations regarding to analogous products on the market. The questionnaire was
sent along with an invitation to participate by email to different regions of the country.
One hundred and seventy-one meat consumers from 7 Brazilian states (total of 36
cities), resulting from a non-probabilistic convenience sampling represented by a
population of food consumers in the low to medium age group, mostly female, with
schooling and income higher than the average of the Brazilian population showed
definite beliefs regarding the importance of meat protein in the diet, with a
predominance of replacing it with other animal proteins, rather than by vegetable
proteins. Respondents claimed to be aware of meat analog products, but with low to
medium alleged knowledge. 70% said they had already consumed it and of those who
had not consumed it, approximately half would be willing to try it, with women being
more likely to try it. For those who would not consume it, the lack of belief that the food
has characteristics similar to meat and its products proved to be one of the main
reasons. Approximately half of the respondents said they even pay more for the
products, but they are not willing to sacrifice sensory characteristics such as flavor and
texture, showing that acceptable sensory attributes are fundamental to the success of
the products. Of the products consumed, hamburger and ground beef stood out, with
sensory characteristics such as flavor and texture being the most positive points listed
by the interviewees. It was also verified that there are expectations for similar products
of practically all classes, and the industry can expand research in order to offer
products that meet these demands.

Keywords: proteins; meat; vegetarian foods; consumers-attitudes.
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1 INTRODUGAO

De acordo com Malav et al. (2015) e Michael et al. (2007), a carne € a primeira
opgao na preferéncia por escolha de consumidores nao vegetarianosem todo o
mundo, devido satisfazer todos os desejos de consumir um alimento tipico
texturizado, saboroso, suculento e mastigavel que também satisfaga as
necessidades nutricionais. Mas, desde o inicio, a carne sempre foi marcada com
alguma impressao negativa. Algumas vezes o motivo é ritualistico, outras é a questao
da saudabilidade, ou por ser referida como uma escolha alimentar prejudicial ao meio
ambiente devido ao uso ineficiente da terra e da energia, e emissdo de gases na

atmosfera durante sua produgéo.

Sadler (2004) afirma que os formuladores de politicas e organizagdes
envolvidas com consumo e producado sustentaveis esperam ver os consumidores
mudando para um produto mais sustentavel, dessa forma, pesquisadores e
processadores de alimentos formularam o que chamamos de analogos de carne, o
que pode satisfazer o consumo de carne pelos consumidores e ainda fornecer saude
e nutricdo. O analogo pode ser definido como um composto que é estruturalmente
semelhante a outro, mas difere ligeiramente na composi¢do. O analogo da carne,
também chamado de substituto da carne, carne falsa, ou carne de imitagdo, aproxima
as qualidades sensoriais (principalmente textura, sabor e aparéncia) e / ou

caracteristicas quimicas de tipos especificos de carne.

Nos ultimos tempos, percebeu-se um aumento de consumo de produtos
processados vegetais. Esses alimentos tém se tornado uma tendéncia mundial, e
dessa forma consumidores escolhem dietas a base de plantas por diversos motivos,
como: saude, seja ela fisica ou mental, preocupacdes ambientais, questdes éticas e

crengas religiosas, além do gosto pessoal (GIACOMELLI et al., 2020).

Na literatura pode ser observado um crescimento consideravel de pesquisas
referentes ao desenvolvimento de produtos analogos a carne, bem como de novos
produtos deste grupo nas géndolas dos supermercados (Mintel Global New Products
Database). No entanto, os dados referentes a percepgéo do consumidor brasileiro

sobre estes produtos sao escassos, sendo importante a realizacao de pesquisas
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mercadoldgicas para direcionar as industrias no desenvolvimento desses produtos

de modo a atender a demanda e os anseios dos consumidores.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Obter informacdes sobre as percepgdes, conhecimento, aceitagao e expectativas
dos consumidores para com os produtos analogos carneos existentes no mercado,

por meio de aplicagdo de uma pesquisa.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Realizar uma revisao da literatura sobre a substituicado da proteina animal por

vegetal, em alimentos caracterizados como analogos carneos.

Elaborar um instrumento de pesquisa para levantar caracteristicas sécio-
demograficas e habitos de consumo de proteinas carneas e vegetais dos participantes
da pesquisa, bem como conhecimento, percepgdes, habitos de consumo e interesse

dos participantes por produtos analogos carneos elaborados com proteinas vegetais.

Realizar pesquisa com consumidores aplicando o instrumento de pesquisa

elaborado.

Correlacionar estatisticamente dados soécio-demograficos com a percepgao,
conhecimentos, crencas e habitos de consumo dos consumidores em relagéo as

proteinas carneas e demais proeinas de origem animal e vegetal.

Correlacionar  estatisticamente  dados  sdécio-demograficos com o
conhecimento, percepg¢des, expectativas e habitos de consumo de produtos analogos

carneos de origem vegetal.

Correlacionar estatisticamente dados da percepcéo, conhecimentos, crencas e
habitos de consumo dos consumidores em relacdo as proteinas carneas e demais
proteinas de origem animal e vegetal com as expectativas e habitos de consumo de

produtos analogos carneos de origem vegetal.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 A CARNE, COMPOSICAO E ASPECTOS NUTRICIONAIS

A carne pode ser definida como a musculatura dos animais usada em forma de
alimento, apos o processo de instalagdo de rigor mortis. Além da musculatura, se
incluem os 6rgaos, como figado e rins, o cérebro e outros tecidos comestiveis das
3.000 espécies de mamiferos. Do ponto de vista nutricional, a carne é uma
excelente fonte de aminoacidos, de alguns minerais, vitaminas e acidos graxos
essenciais (GOBERT et al., 2014).

Uma diversidade consideravel na qualidade sensorial e nutricional da carne
sempre foi aparente ao consumidor, sendo considerada a partir da combinagao dos
atributos sabor, suculéncia, textura e maciez (GOBERT et al.,2014). A carne é um
alimento nutritivo que possui elevada densidade energética e nutricional, elevando
a absorgao de minerais e contribuindo com a absorgéo de acidos graxos essenciais
de acao metabdlica (MATAIX, 2013).

Os principais constituintes da carne com interesse nutricional sdo a gordura,
vitaminas, minerais e proteinas. Dentre as vitaminas e minerais, destacam-se a
vitamina B12 (cobalamina), a niacina e a riboflavina (vitamina B2), o ferro e o zinco
(YOUNG et al., 2013). Com relacao as proteinas, sao necessarias na formacéao de
enzimas, hormoénios e hemoglobina e participam da regulagcdo do metabolismo
hidrico e determinagédo do pH dos diversos tecidos (PHILIPPI, 2008). As proteinas
consideradas de boa qualidade s&o aquelas prontamente digeriveis e que contém
todos o0s aminoacidos essenciais em quantidades correspondentes as
necessidades do ser humano (WILDMAN; KELLEY, 2007).

3.1.1.Carne in natura, carne processada e Saudabilidade

Em 2011, o Ministério da Saude langou seu Plano de Agbes Estratégicas
para o Enfrentamento das Doencgas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT),
enfatizando agbes populacionais para controlar as doengas
cardiovasculares, diabetes, cancer e doenca respiratéria cronica,
predominantemente pelo controle do fumo, inatividade fisica, alimentagéo
inadequada e uso prejudicial de alcool (DUNCAN et al., 2012).
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Segundo Schneider, Duro e Assuncado (2014), embora a carne seja um
alimento importante e que deve estar presente em uma dieta equilibrada, percebe-
se que atualmente, o consumo exagerado deste alimento, principalmente as carnes

vermelhas e processadas (embutidos) estao relacionadas com problemas de saude.

“‘No Brasil, o consumo de carnes esta fortemente associado a cultura da
populagao, sendo insubstituivel sua presencga, principalmente nas grandes refei¢cdes
como almogo e jantar’ (SCHNEIDER; DURO; ASSUNCAO, 2014).

Segundo Oliveira et al. (2017), devido ao aumento do consumo, o mercado de
embutidos tem expandido na ultima década, uma vez que o consumo de produtos
carneos como salsichas, linguicas e mortadelas tem se tornado cada vez mais

presente no habito alimentar da populagaobrasileira.

Santos e Lourival (2019) estabelecem que na industria de alimentos, varias
substancias séo utilizadas com o intuito de melhorar caracteristicas sensoriais e
aumentar o prazo de validade dos produtos. Entre eles, uns dos mais utilizados séo
os nitratos e nitritos, que sao adicionados nas carnes durante o processamento do
produto, por terem uma acgao inibidora e impedirem o crescimento de micro-

organismos responsaveis pelas infecgdes e intoxicagdes dos alimentos.

Oliveira et al. (2017) descreve que nitratos e nitritos, com seu elevado
consumo, sao transformadas em nitrosaminas no trato gastrointestinal, aumentando
o risco de cancer de intestino. A nitrosamina € uma substancia cancerigena que faz
parte de um grupo extenso de compostos com grande capacidade de induzir ao
cancer. A alimentacédo exerce uma influéncia direta na carcinogénese de intestino,
desempenhando importante papel nos estagios de iniciagdo, promogédo e

desenvolvimento do cancer colorretal.

Segundo o Instituto Nacional do Cancer (2015), a incidéncia de cancer de
intestino vem aumentando nos ultimos anos e, em paralelo, observa-se que a
populacdo esta cada vez mais exposta aos fatores de risco e menos exposta aos
fatores de protecdo. O consumo de carnes processadas como presunto, salsicha,
linguiga, bacon, salame, mortadela, peito de peru e o de carne vermelha em excesso,
esta fortemente associado ao aumento do risco de desenvolvimento de cancer
colorretal. Estimativas indicam que para cada porgdo de 50 gramas de carne

processada consumida diariamente, o risco de cancer colorretal aumenta em 18%.
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De acordo com dados do IBGE (2011), além dos aditivos quimicos, produtos
carneos e embutidos apresentam uma alta concentracdo de sédio. O Ministério da
Saude recomenda que o teor desse nutriente na dieta n&o ultrapasse 2.300 mg para
individuos adultos, porém, a média populacional de ingestdo de sddio no Brasil

ultrapassa 3.200 mg.

As carnes provenientes de amimais independente da espécie sdo uma
excelente fonte denutrientes como proteinas, vitaminas do complexo B (B3,
B6 e B12) e minerais essenciais parao organismo como o ferro, zinco e
selénio, podendo ter diversos beneficios para a saude quando fazem parte de
uma alimentagao saudavel e balanceada (PARDI et al., 1995).

No entanto, Zanin (2020) lembra que quando consumida diariamente e em
excesso, e quando se consome cortes com maior teor de gordura, como as carnes
vermelhas, podem ser ocasionados problemas de saude, aumentando o risco de
doencas cardiovasculares, podendo haver alteracdo no funcionamento do coracgao,
aumento do colesterol, aterosclerose e pressao alta. Isso acontece devido ao fato
desse tipo de carne conter gorduras saturadas, colesterol e no caso das carnes
processadas, sédio, além de aditivos como nitratos e nitritos, que sédo prejudiciais
para a saude. E importantemencionar que mesmo com a retirada do excesso de
gordura visivel na carne antes e depois do cozimento, a gordura permanece entre as

fibras musculares.

Schneider, Duro e Assuncgado (2014) estabelecem que uma alimentagéo
saudavel, por meio de uma dieta equilibrada &€ um requisito fundamental e
indispensavel para a qualidade de vida e longevidade da populacdo. E um dos
fatores de risco ou protecdo modificavel, que pode ser desencorajado ou
incorporado, dependendo do estilo de vida, sendo importante controlar osfatores
externos, como a alimentacgao, a fim de diminuir a incidéncia de doengas cronicas

nao transmissiveis.

3.1.2 A Carne e Problemas Ambientais Relacionados

Segundo a Organizagao Mundial da Saude (2015), o aumento do consumo de
carne nos paises em desenvolvimento esta relacionado ao processo de globalizagao
e desenvolvimento econdmico, mas ainda é um habito com raizes culturais que tem
consequéncias importantes tanto para a saude humana quanto para o meio

ambiente. Embora a carne tenha sido tradicionalmente vista como um impulsionador
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critico do consumo de proteinas na nutricao e dietética, estudos recentes também
destacaram que além do aumento dos riscos a saude devido aos altos niveis de
consumo de carne, especialmente carne vermelha, ambientalmente falando, o
consumo de carne é conhecido por ter efeitos negativos sobre a atmosfera e o clima,
uso da terra e sobre escassez de agua.

Arioch (2019) relata que a Universidade de Oxford juntamente com a
Universidade de Minnesota realizou um estudo publicado pela Academia Nacional
de Ciéncias dos Estados Unidos, onde destaca que, a carne gera 35 vezes mais
impacto ambiental do que os vegetais, considerando toda a cadeia produtiva e todos

os indicadores.

O Brasil ocupa uma posi¢gdo de destaque entre os maiores emissores
mundiais de gases estufa, sé na Amazénia, as queimadas s&o responsaveis
por quase dois tergos do total de emissbes do pais e superam as emissdes
da queima de combustiveis fésseis. Essas queimadas estdo diretamente
ligadas a atividade pecuaria, com a abertura de novos pastos ou produgao de
ragdo animal. Dessa forma, a pecuaria extensiva apresenta-se como a maior
responsavel pelo desmatamento da Amazdnia brasileira, o que fez com que
62% do total de gases do efeito estufa emitidos pelo Brasil viessem dessa
atividade econémica (SHUCK; RIBEIRO, 2015).

Uma pesquisa realizada por Tillman et al. (2019) evidenciou que 50 gramas de
carne vermelha, esta associada a 20 vezes mais emissdes de gases do efeito estufa
e, dependendo do sistema de producéo, até 100 vezes mais uso da terra do que uma
porcado de 100 gramas de vegetais. Seguindo o mesmo estudo, pode-se afirmar que
alimentos associados a uma melhora na qualidade de vida e saude, como graos,
cereais, frutas, leguminosas, e oleaginosas, tém impactos ambientais muito mais
baixos em comparagao com a produgao de alimentos de origem animal que ja tiveram

seus maleficios comprovados, como por exemplo, a carne processada.

Revell (2015) ressalta que consumidores que estdo cientes do impacto
ambiental de seu consumo alimentar podem, portanto, comprar alimentos organicos
com mais frequéncia em comparagdo com consumidores que ndo sabem que seu
comportamento alimentar tem consequéncias ambientais negativas. Estima-se que o
crescimento econdmico e populacional levara a um aumento de 21% no consumo de
carne per capita até 2050 no mundo, € um aumento nas emissdes de gases de efeito
estufa da pecuaria em 63%, em comparagédo com os niveis em 2010, com grande
parte desse aumento ocorrendo em paises em desenvolvimento como China e Brasil.

Tanto da perspectiva da saude quanto da politica ambiental, & portanto aconselhavel
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garantir que os individuos maximizem os ganhos nutricionais da ingestao de carne,
sem ter impactos ambientais significativamente adversos, ou seja, as vias de

consumo de carne sustentavel tornaram-se imperativas.

3.1.3 Ingestao de Carne e Fatores de Religido e Crenca

Behrens (2017) relata que a india é um pais em destaque para se estudar o
consumo da carne por ser conhecido com um dos maiores numeros de vegetarianos
de qualquer pais do mundo, cerca de 55%. A religido tem sido a principal fonte de
vegetarianismo na india, com muitos subgrupos, como hindus, budistas e jainistas,
ainda sendo em grande parte vegetarianos. O hinduismo e o budismo recomendam
amplamente o vegetarianismo, ao passo que o jainismo o exige. No entanto, os
habitos de consumo de carne das pessoas dependem consideravelmente ndo s6 da
religido, mas também da geografia, da casta e da cultura. A grande fracdo de
vegetarianos no pais pode estar diretamente ligada a grande parcela de hindus na
populacdo e as tradigbes e costumes associados, embora isso esteja mudando
rapidamente. Isso tem efeitos potencialmente massivos na mudanca climatica, dados
os aumentos projetados da populacdo da india. Embora muitos budistas e jainistas
também sigam os principios do vegetarianismo na india, sua pequena participacdo na

populagao indiana implica que muitos vegetarianos sdo hindus.

Leroy et al. (2015) afirmam que parece claro que a cultura afeta os padrées
de consumo dos diferentes paises, e que a histéria e as tradicbes de um pais
desempenham um papel importante, influenciando o que é visto como alimento
superior ou inferior. Além disso, as religides tém um impacto potencialmente forte
nos padrdes de dieta: mugulmanos e judeus séo proibidos de comer carne de porco,
os hindus n&o devem comer carne e os budistas pertencentes a certos ramos devem

evitar comer carne por completo.

3.2 ANALOGOS CARNEOS E FONTES ALTERNATIVAS DE NUTRIENTES

Como uma fonte de proteina alternativa e sustentavel, surgiu o mercado de

produtos deorigem vegetal, internacionalmente conhecidos como “plant-based food”.
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A familia “plant- based’ se refere a uma série de produtos criados como substitutos
para produtos de origem animal como o leite e seus derivados, a carne e 0s ovos,
entre outros. Em 2019, nos Estados Unidos, este mercado atingiu US$ 5 bilhdes em
vendas e cresceu 11%, cinco vezes mais do que mercado de alimentos em geral. S6
o mercado norte-americano de carne de origem vegetal vendeu US$ 939 milhdes no
mesmo ano. Estes produtos podem ser classificados como analogos a carne animal
por imitarem a aparéncia e o gosto, e serem categorizados de acordo com a
terminologia usada para a carne animal. Ja os produtos ndo-analogos a carne animal
enfatizamos ingredientes vegetais, preservando a textura e sabor do vegetal. Os
produtos analogos a carneanimal sdo os que realmente impulsionam as vendas
nesta categoria de alimentos (CURCIO, 2020), crescendo cada vez mais no
mercado, indo de um nicho a mais popular, com mais de 6485 langamentos de novos
produtos desde 2015 (GNPD, 2020).

Asgar et al. (2010) cita que varias fontes de proteina ndo animal como,
cereais, vegetais, legumes, microalgas e fungos, sdo usadas para substituir a
proteina animal para a produ¢ao de um amplo espectro de produtos sem carne, como

hamburgueres, salsichas e nuggets.

Segundo Mattice e Marangoni (2020), as proteinas vegetais desempenham
varios papéis na estrutura, cor, textura e sabor dos analogos da carne devido as suas
propriedades funcionais tecnoldgicas (solubilidade, emulsificacdo, formacédo de

espuma, viscosidade, gelificacao, ligacao de sabor e formacgao de filme).

Para Hoehnel et al. (2019), as proteinas vegetais diferem em funcionalidade,
caracteristicas composicionais e nutricionais, dependendo da fonte, variedade, pré-
processamento e pureza, podem ser provenientes de uma fonte ou de uma mistura

de fontes para atingir uma melhor funcionalidade e valor nutricional.

As proteinas de soja garantem um duplo papel como extensores e
aglutinantes a baixo pregco. Devido as suas propriedades reoldgicas e
viscoelasticas, essa proteina tem uma longa histéria de uso em analogos de
carne, permitindo a formacéao de textura tipo fibrosa dos produtos carneos
finais (SAMARD; GU;RYU, 2019).

Segundo Sacks et al. (2006), varios estudos de pesquisa foram usados para
formar revisdes abrangentes sobre os efeitos positivos do consumo de proteina de

soja com melhora no metabolismo lipidico e saude cardiovascular.
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No entanto, Huang et al. (2018) citam que a proteina de soja, geralmente
contém valores mais baixos para muitos aminoacidos em comparagao com produtos
derivados de animais, especialmente para os aminoacidos indispensaveis metionina

e lisina.

Funcionalmente falando, ainda de acordo com Huang et al. (2018), os
isolados e concentrados de proteina de soja s&do mais vantajosos em comparagao
com a proteina de soja n&o processada ou minimamente processada devido a
melhorias na cor, ou seja, proteina de soja minimamente processada geralmente

escurece produtos de carne e produz um sabor amargo.

De acordo com Malav et al. (2015), existe ainda as proteinas dos cereais, que
sdo classificadas em varias categorias diferentes com base na planta de origem
(trigo, arroz, cevada ou aveia) e o grau de processamento (sementes, farinha,
isolados ou flocos). O trigo € o tipo de proteina de cereal mais usado historicamente

em produtos analogos a carne, com o seitan datando de varios séculos.

Entretanto, para Joye (2019), ingredientes de arroz, cevada e aveia sdo
comuns entre os rotulos de ingredientes de produtos analogos a carne moderna. Do
ponto de vista nutricional,os ingredientes de cereais geralmente sdo mais ricos em

carboidratos e muito mais baixos em proteinas em comparagéo com a soja.

De acordo com Kyriakopoulou et al. (2019), outra fonte alternativa para
produtos analogos carneos sao as proteinas de leguminosas, ervilha, lentilha,
tremoco, grao de bico, feijao-mungo e outras, as quais estao ganhando popularidade
entre os fabricantes de analogos de carne nos ultimos anos. O autor discutiu a
aplicagao promissora da proteina de ervilha quando estruturada com extrusao de alta
umidade. Nutricionalmente falando, as proteinas de leguminosas sao geralmente
baixas em metionina e sdo muito afetadas por desafios com a digestibilidade, ainda
segundo o autor, do ponto de vista funcional, as proteinas de leguminosas oferecem
uma grande funcdo complementar a outros ingredientes proteicos com muitos

atributos de processamento Unicos e promissores.

Dentre as leguminosas, destaca-se a proteina de ervilha, que é uma
alternativa crescentea proteina de soja devido a sua alta adaptabilidade,
hipoalergenicidade e boa funcionalidade, e principalmente usada em
combinagdo com outras fontes como o gluten para melhorar os atributos
nutricionais e texturais de analogos da carne (SAMARD; GU; RYU, 2019).
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Ainda de acordo com Avebe (2020), outras proteinas de arroz e batata estao

ganhando forga especialmente para formular alternativas de carne sem gluten.

Chiang et al. (2019) relatam que o gluten, em particular, pode desempenhar o
papel de aglutinante e extensor, reduzindo assim as perdas por cozimento durante o
processamento. Ele mantém a fibra unida na matriz para que os analogos da carne
colem o produto e permanegam estaveis gracas as suas propriedades funcionais,

como solubilidade, viscosidade, dilatagao e capacidade de retencao deagua.

Dekkers et al. (2018) escrevem que os lipidios ricos em acidos graxos
saturados como, 6leo de coco e manteiga de cacau ou ricos em acidos graxos
insaturados como, 6leo de girassol, 6leo de canola, 6leo de gergelime 6leo de
abacate, sao usados para intensificar o sabor, bem como para melhorar a textura e
a sensacao na boca. A fonte e a composicao dos acidos graxos sao extremamente
importantes para imitar o sabor da carne relacionado a oxidacéo de lipidios e volateis
gerados pela reagdo de Maillard durante o processamento térmico. Como agentes
corantes, destacam-se extratos deurucum (E 160b), licopeno, extrato de suco de
beterraba ou leg-hemoglobina, que s&o usados para imitar a cor vermelha da carne,
enquanto o didxido de titdnio € usado para imitar a cor do frango (DEKKERS et al.,
2018).

Com relagédo aos minerais encontrados em analogos carneos, destacam-se o
calcio, ferro,sal e cloreto de potassio; este ultimo, € o mais utilizado por ser um
mineral natural que visa promover o equilibrio mineral entre a carne vegetal e a carne
animal (DEKKERS et al., 2018).

3.3 PROCESSAMENTO DE ANALOGOS CARNEOS

De acordo com Dekkers et al. (2018), uma série de técnicas de processamento
foram desenvolvidas ou adotadas para criar alternativas de carne a base de vegetais,
sejam analogos de musculo inteiro ou alternativas reestruturadas, com a maioria
visando a simulac&o de textura.A termoextrusdo, uma técnica relativamente madura
e mais estudada, é amplamente utilizada. No entanto, varios métodos alternativos
também foram introduzidos para construir analogos defibras musculares, sendo eles,

fiagao umida, eletrofiagcao e cisalhamento cénico. O autor cita que em um processo
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de fiagao tipico, as fibras sao feitas em uma fieira por meio da criagao de filamentos

de solugado aquosa de proteina em um pH apropriado.

Recentemente, Mattice e Marangoni (2020) compararam eletrofiagéo,
precipitacdo anti-solvente e alongamento mecéanico para produzir redes fibrosas ou
fibras de proteina individuaisa partir da zeina. Com base no resultado, o alongamento
mecanico pareceu ser mais promissor para a construcdo de uma estrutura fibrosa

que pode potencialmente se adequar a analogos de carne de tecido inteiro.

Ainda devido a sua alta produtividade, baixo custo, versatilidade e eficiéncia
energética, a termoextrusdo ¢é atualmente a principal tecnologia de
processamento usada para transformar proteinas vegetais em agregados
estruturados ou fibrilas para posterior fabricagao em produtos alternativos de
carne. Uma extrusora € um dispositivo de fluxo de arrasto com agéo de
bombeamento para a frente de um ou dois parafusos rotativos.
Diferentemente da extrusdo monoroscada, que depende do atrito entre o
cilindro (e a rosca) e o fundido, na extrusdo dupla rosca o produto é
transferido a granel de uma rosca a outra, tornando o transporte direto mais
eficiente. Portanto, para misturas de proteinas com alto teor de umidade, onde
ha menor friccdoe dissipagcdo viscosa, a extrusdo de parafuso duplo é
preferida (DEKKERS et al., 2018).

Chajuss (2004),divide a extrusao térmica em extrusao de baixa umidade,
umidade intermediaria e alta umidade. A extrusdo com baixo teor de umidade (< 30%
de umidade) é utilizada para a preparagao de proteina vegetal texturizada e o produto
tem uma conformagdo agregada e mais ou menos expandida. As proteinas
desnaturadas e agregadas, apds areidratagdo, proporcionam o tipo de textura
semelhante as particulas de carne, portanto, sdo usadas como ingrediente principal
em produtos ndo carneos. Proteina vegetal texturizada, preparada a partir de
proteina de soja concentrada e proteina de ervilha pode ser posteriormente
processada para fazer pedacos, nuggets, tiras e pedacgos disformes de alta proteina

reconstruidos, como enchimentos de taco e coberturas de pizza.

Por outro lado, Liu e Hsieh (2008) afirmam que a extrusdo de alta umidade
(também conhecida como extrusdo umida) de uma mistura de proteinas com teor de
umidade > 50% € usada para desenvolver textura fibrosa semelhante a carne a partir

de proteinas vegetais, portanto, adequada para carne de musculos inteiros analogos.

De acordo com Murillo et al. (2019), em um processo de extrusdo tipico para
preparar analogos de carne, proteinas de leguminosas mistas (predominantemente

proteinas de soja e ervilha), muitas vezes junto com gluten, amido e polissacarideos
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indigestiveis como agentes espessantes, sao extrudadas em uma textura fibrosa

semelhante a carne composta em altas temperaturas.

Janssen et al. (2014) explicam que o processo de extrusdo € uma operagao
multifuncional que envolve mistura, hidratagdo, cisalhamento, homogeneizagao,
compressao, desaeragao, aqguecimento, modelagem e expansao. Quando a extrusao
¢ feita em niveis de umidade moderados a altos (40-80%) e altas temperaturas (140-
180°C), as estruturas de fibra e camada sao geradas pela texturizagdo da proteina

através do processo de cisalhamento complexo.

Krintiras et al. (2016) relatam que outra nova tecnologia, conhecida como
célula de cisalhamento cbnico de alta temperatura (HTSC), foi desenvolvida para
preparar analogos de carne a base de plantas. O HTSC é um dispositivo cone-em-
cone com o cone inferior girando. A cavidade entre os dois cones é fechada para

evitar o escape de vapor durante o aquecimento a temperaturas de 95-140°C.

Schreuders et al. (2019) aplicaram a tecnologia para processar uma mistura de
proteina de soja-gluten de trigo e proteina de ervilha-gluten de trigo em fibras
anisotropicas, a qual tem propriedades elasticas que dependem da diregcdo. A
mistura € submetida a cisalhamento e aquecimento constantes de 15 minutos e, em
seguida, resfriada a 25°C. Os produtos lacrados em um saco plastico, sdo deixados
em temperatura ambiente por pelo menos 1 h para se obter uma fibra estruturalmente

estavel.

A emergente tecnologia de impressdo 3D, também conhecida como
“manufatura aditiva”, € um novo conceito potencialmente util para criar a
arquitetura semelhante a um musculo por meio do controle preciso da adigao
de proteina vegetal. A impressao envolve a mistura de uma proteina em po6
com agua para formar uma pasta e, em seguida, formar uma estrutura
camada por camada que imita as fibras musculares (DANKAR et al., 2018).

Em trabalho realizado por Lamb (2020) a mesma relata sobre NovaMeat, um
inversor comercial, que aplicou a tecnologia 3D para produzir bifes e outros analogos
de carne que se assemelham a textura, sabor, aparéncia e propriedades nutricionais
deprodutos de carne animal usando ingredientes derivados de plantas. Ambas as
tecnologias de processamento tradicionais e novas tendem a se concentrar na
construgao de fibrilas que se assemelham estruturalmente as fibras musculares
individuais que pode fornecer propriedades sensoriais desejaveis, particularmente

mastigabilidade.
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3.4 PERCEPGCAO DOS CONSUMIDORES SOBRE ANALOGOS CARNEOS

Uma pesquisa baseada em respostas de 1.876 usuarios de internet dos EUA
de 18 anos ou mais que consomem proteinas vegetais realizada pela Mintel Global
New Products Database (GNPD) (CONSUMIDORES..., 2018), revelou o sabor como
a principal razao pela qual os adultos dos EUA que consomem proteinas vegetais o
fazem (52%), ultrapassando as preocupagdes com a dieta (10%), a protegao animal
(11%), o meio-ambiente (13%) e até a saude (39%). O estudo também indicou que
46% dos entrevistados concordam que as proteinas vegetais sdo melhores do que
as opgoes baseadas em animais. Se desejam evitar alimentos processados (39%),
controlar o peso (31%) ou promover o crescimento muscular (16%) muitos
consumidores de proteinas vegetais sdo motivados pela manutencao ou melhoria de

sua saude e bem-estar, de acordo com a pesquisa Mintel.

A criacdo de alternativas para alimentos é fundamental tanto para o
consumidor quanto para a industria. A opgédo para substituir produtos de origem
animal é inovadora, surpreendentemente tentadora e certamente veio para ficar no
Brasil. Considerando-se que nosso pais possui a maior biodiversidade do mundo -
cerca de 43.020 espécies vegetais conhecidas - existe um grande potencial para o
uso sustentavel dessa diversidade para o desenvolvimento de novos produtos
alternativos ao uso da carne animal. Em resposta as exigéncias de um consumidor
cada vez mais consciente, tanto com relagao a sua saude quanto a saude do planeta,
as empresas certamente seguirdo em frente inovando, em busca da carne vegetal
ideal (CURCIO, 2020). Para Felipe Krelling, coordenador de engajamento
corporativodo GFI Brasil, € preciso concentrar esforcos no que é essencial: sabor,
aroma e textura semelhantes, pre¢o competitivo, e que esses produtos tenham
caracteristicas de saudabilidade desejadas pelo consumidor (CONSUMIDOR...,
2021).
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4 METODOLOGIA

4.1 PESQUISA COM O CONSUMIDOR

O presente trabalho consisitu em duas etapas principais: 1) Em um primeiro
momento desenvolveu-se um instrumento de pesquisa para levantar caracteristicas
sécio-demograficas e habitos de consumo de proteinas carneas e vegetais dos
participantes da pesquisa, bem como conhecimento, percepg¢des, habitos de consumo
e interesse dos participantes por produtos analogos carneos elaborados com
proteinas vegetais. 2) E em um segundo momento, o instrumento de pesquisa foi

aplicado a consumidores. A seguir sera detalhado a metodologia utilizada.

4.2 ELABORAGAO DO INSTRUMENTO DE PESQUISA

Um questionario contendo 33 questdes foi elaborado em um aplicativo de
gerenciamento de pesquisas do Google, o Google Forms. As primeiras 6 questdes
abordaram caracteristicas sécio-demograficas (género, idade, escolaridade, renda
familiar per capita e numero de integrantes na familia). Das questbes 7 a 18
abordavam questdes relativas aos habitos de consumo de proteinas carneas e
vegetais, bem como conhecimento e crencas sobre o valor nutricional dessas
proteinas. As questdes restantes (14 questdes) abordaram o conhecimento, habitos
de consumo, percepgdes e interesse em relagdo a produtos analogos existentes no
mercado bem como sobre a aceitagcdo e expectativas por estes produtos. O
instrumento contém perguntas com respostas objetivas de unica e multipla escolha,
dicotdmicas e com escala de concordancia. Um modelo do questionario pode ser

visualizado no Quadro 1.

Apoés elaborado, o instrumento de pesquisa foi aplicado a 5 individuos testes
para levantar o tempo de resposta, bem como possiveis dificuldades de interpretagao
e ambiguidades. E apos ajustes foi aplicados aos consumidores.
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Quadro 1 - Modelo do questionario

PESQUISA DE MERCADO
Nome: Data:

Telefone:

Instrugodes: Por favor, responda o questionario abaixo.
A) Caracteristicas s6cio-demograficas dos respondentes:

1-RESPONSABILIDADE PELA COMPRA DE ALIMENTOS DA CASA:
( )100%  ( )75% ( )50%  ( )25% ( )0%

2-IDADE

( )18 a24 anos
()25 a34anos
( )35 a44 anos
( )45 a54 anos
( ) 55 anos ou mais

3-SEXO
( ) Feminino
( ) Masculino
( ) Outro

4-NUMERO DE MEMBROS NA FAMILIA (que
residéncia):

moram na sua

5-EM QUAL FAIXA DE RENDA PER CAPITA SUA FAMILIA SE
ENCONTRA? (Per Capita é o resultado da renda familiar total dividido
pelo nimero de membros da familia que moram na sua residéncia)

() Renda Familiar per capita de zero até R$ 550,00

() Renda Familiar per capita de R$ 550,00 até R$ 1.100,00
() Renda Familiar per capita de R$ 1.100,00 até R$ 2.200.00
() Renda Familiar per capita de R$ 2.200.00 até R$ 5.500.00
() Renda Familiar per capita acima de R$ 5.500.00

6-GRADUACAO

() Ensino fundamental incompleto

() Ensino fundamental completo

() Ensino médio incompleto

() Ensino médio completo

() Ensino Superior incompleto

() Ensino Superior completo

() Pos graduagao incompleta ou completa

B) Dados sobre consumo

7-Vocé consome carne e/ou seus derivados?
( )sim ( )néo

8-Vocé acredita que a carne é essencial para uma dieta equilibrada ?
() discordo totalmente

() ndo concordo, nem discordo

() concordo totalmente
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9-Vocé acredita que uma refeigdo ndo esta completa sem carne?
( ) discordo totalmente

() nado concordo, nem discordo

() concordo totalmente

10-Vocé acredita que consumir 50 g de proteinas da carne equivale
nutricionalmente a consumir 50 g de proteinas de origem vegetal?

( ) discordo totalmente
() nado concordo, nem discordo
() concordo totalmente

11-Vocé acredita que as proteinas vegetais sdo melhores do que as opgdes
baseadas em animais.

( ) discordo totalmente
() nado concordo, nem discordo
() concordo totalmente

12-Vocé sabe o0 que é aminoacido essencial?
() Sim ( ) Nao

13-Vocé sabe o que é valor bioldgico das proteinas?
() Sim ( ) Nao

14-Vocé consome proteinas de outros produtos de origem animal com o
objetivo de substituicdo da proteina carnea?

()Sim ( ) Nao

15-Se sim, qual
( ) Ovos

() leite

() Queijo

(
(

16-Vocé consome proteinas vegetais em substituicdo a proteina carnea

(

17-Se sim, qual o motivo?

~ o~ o~ o~ o~ o~ o~ o~

18-Com que frequéncia:

(

(
(
(

19-VOCE CONHECE OS PRODUTOS ANALOGOS CARNEOS?

() Sim ( ) Néo

) Outros derivados lacteos
) Outro:

) Sim () Nao

) Sabor
) Protegao animal

) Meio-ambiente

) Religiao

) Saude

) Controle de peso

) Crescimento muscular
) Outro:

) Todos os dias

) 1 a 3 vezes por semana
) Ocasionalmente

) Outro:

C) Levantamento sobre conhecimento, percepcoes e aceitagao
de analogos carneos
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20-Se conhece, como vocé julga seu conhecimento sobre produtos analogos de
carne? (Definigdo: “o analogo da carne é definido como o composto ou alimento
que é estruturalmente semelhante a carne, porém difere na composi¢do”).

() baixo
() médio
( )alto

21-Vocé ja consumiu algum alimento analogo de carne
()Sim () Nao

22-Se sim, quais alimentos analogos carneos vocé consome ou ja consumiu?
() Carne moida

Hamburguer

Empanado

Escondidinho

Kibe

Alméndega

Linguica

Outros. Quais?

N&o consumo

()
)
)
)
()
)
)
)

23-Qual ou quais atributos mais gostou no (s) produtos que consumiu?
) Sabor

Textura

Odor

Aparéncia

Suculéncia

Nao apresentava transgénicos

Eram ricos em fibras

A~~~ A~~~ o~
~— ~— ~— ~— ~— ~—

() Eram ricos em proteinas
() Outros:

24-Qual (is) atributo (s) menos gostou no (s) produtos que consumiu?
) Sabor

) Textura

) Odor

) Aparéncia

) Suculéncia

) Apresentava transgénicos
) Tinha aditivos artificiais

) Outro:

~ o~ o~~~ o~~~

25-Com que frequéncia vocé consome?
) Diariamente

Entre 2 e 4 vezes por semana

Uma vez a cada 15 dias
Ocasionalmente

(
(
(
(
(

~ ~— ~— ~—

Nunca

26-se vocé nunca consumiu, qual o motivo?

) Nunca viu o produto no mercado

) O produto ndo lhe chamou a atengao ou gerou interesse

) O prego é muito alto

) Nao acredita que tenha caracteristicas similares a carne e seu produtos
) Nao tem interesse em substituir a carne por outro alimento

)

(
(
(
(
(
() Outro:

27-Se vc nunca consumiu estaria disposto a consumir um produto analogo
carneo?

() Sim ( ) Nao
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28-Qual (s) produto (s) gostaria de experimentar?
) Carne moida

Hamburguer

Empanado

Escondidinho

Kibe

Alméndega

Linguica

Outros. Quais?

Nenhum

(
()
()
()
()
()
()
()
()

29-Estaria disposto a consumir um produto analogo carneo mesmo que ele
fosse mais caro que o convencional?

( )Sim ( )N&o

30-Se sim, até quanto a mais estaria disposto a pagar por produto analogo
carneo?

( )100% ( )75% ( )50% ( )25% ( )Outro

31-Estaria disposto a consumir um produto analogo carneo se o sabor fosse
pior que o alimento convencional?

( )Sim ( )Nao

32-Estaria disposto a consumir um produto analogo carneo se a textura
fosse pior que o alimento convencional?

() Sim ( )Nao

Fonte: Autoria prépria (2022)
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4.3 AMOSTRAGEM E APLICACAO DO INSTRUMENTO DE PESQUISA

O presente questionario foi aplicado apds aprovagao do projeto no Comité de
Etica em Pesquisa com Seres Humanos da Universidade Tecnoldgica Federal do

Parana com o Certificado de apreciagao e aprovacéao ética n® 48239321.0.0000.5547.

Amostragem nao-probabilistica por conveniéncia foi utilizada. O instrumento de
pesquisa elaborado foi encaminhado juntamente com um convite para participar
(Anexo 1) por email para uma lista de contatos pessoais e contatos publicos de
Universidades de diferentes regides do pais. Antes de responder o questionario os
respondentes tiveram acesso e assinaram ao Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE), com informacgdes referentes a pesquisa e dando consentimento
para uso sigiloso e confidencial das informac¢des. Obteve-se retorno de 171

participantes, consumidores com idade igual ou superior a 18 anos.

4.4 ANALISE DE DADOS

Para analise dos dados foi empregada estatistica descritiva, e verificado
diferengas entre variaveis, ao nivel de 5% de probabilidade e o grau de associagéo
entre variaveis foi medido utilizando-se o Coeficiente de correlagao linear de Pearson
(r) nos niveis de 5%. Para as analises foi empregado os softwares Excel e Statistica
8.0 (Statsoft Inc., Tulsa, OK, USA).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 CARACTERIZAGAO DOS PARTICIPANTES DA PESQUISA

O presente estudo para levantamento de dados sobre a percepg¢ao dos
consumidores em relagdo aos produtos analogos carneos abordou 171 participantes
com procedéncia de 7 estados brasileiros, com maior concentragdo no estado do
Parana (81,87%), seguido por Santa Catarina (8,19%), 5,26% residiam nos estados
do Rio Grande do Sul, Rio de janeiro, Mato Grosso Do Sul, Mato Grosso e Sdo Paulo
e 4,11% néao opinaram, totalizando uma abordagem com 36 cidades brasileiras,

apresentando maior participagdes as cidades de Medianeira, Matelandia e Londrina.

Em relagdo ao género dos entrevistados, observou-se predominanica do sexo
feminino com 73,68%, sendo os 26,32% restante do género masculino. Ja para faixa
etaria observou-se participacao de individuos entre 18 a 55 anos ou mais, sendo que
aproximadamente 70% dos entrevistados apresentavam idade igual ou inferior a 34
anos. A distribuicdo do percentual de participacdo de cada faixa etaria pode ser

visualizada na Figura 1.

Quanto a escolaridade, observou-se uma participagéo de individuos com grau
de escolaridade média, superior € pos graduados, distribuido de forma heterogénea,
com baixa participagao de individuos com escolaridade inferior ao nivel médio (Figura
1).

Quanto a faixa de renda per capita dos consumidores entrevistados observou-
se que mais de 50% apresentavam uma renda superior (Figura 1) a renda domiciliar
per capita brasileira média (R$ 1.367 em 2021), conforme dados do IBGE
(ALVARENGA, 2022).

Os entrevistados compunham familias com 1 a 7 integrantes, com uma média

de 2,56+1,28 membros distribuidos conforme Figura 2.

O grau de escolaridade associado a renda familiar pode influenciar no interesse
ou aquisicao de produtos analogos carneos, uma vez que pessoas com maior nivel
de escolaridade pode ter mais acesso a informagdées bem como uma maior renda ou

poder aquisitivo favorece a aquisicdo de produtos alimenticios de maior valor
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comercial, uma vez que produtos desta linha apresentam pregos acima dos

respectivos produtos carneos.

Figura 1 — Dados sociodemograficos dos participantes da pesquisa (n=171)
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Fonte: Autoria prépria (2022)

Figura 2 — Distribui¢ao de frequéncia do numero de membros nas familias dos participantes da

pesquisa (n=171)
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A maioria dos participantes (94,74%) eram consumidores com habito de
comprar alimentos e, portanto, com influencia na escolha de alimentos consumidos
pela familia, sendo que 42,69% do entrevistados afirmaram ter 100% de
responsabilidade pela compra de alimentos, 22,81% tinham 50% de responsabilidade;
21,05% possuiam 75%; 8,19% tinham 25% e apenas 5,26%, nao participavam da

compra de alimentos da casa.

Portanto, os resultados a seguir serao uma abordagem obtida de uma
amostragem nao-probabilistica por conveniéncia que resultou em uma amostra que
representa uma populacdo de consumidores de alimentos considerados um publico
de faixa etaria baixa a média, sendo a maioria feminina, um publico com escolaridade
e renda mais elevadas do que a média da propulacéo brasileira, sendo que grande

parte das repostas obtidas foram de consumidores do estado do Parana.

5.2 HABITOS DE CONSUMO DE PROTEINAS CARNEAS E DEMAIS DE ORIGEM
ANIMAL E VEGETAL

No Quadro 2 sao apresentados os habitos de consumo, conhecimento e
crengas sobre proteinas carneas, bem como em relagdo as proteinas de origem
vegetal. Diante do que foi exposto, observou-se que a maioria dos entrevistados
consomem carnes e/ ou derivados carneos, sendo que grande parte deles, alegaram

saber o que € aminoacido essencial e valor biologico das proteinas.

O fato de os entrevistados serem consumidores de carne demonstrou ter efeito
em suas crengas sobre a importancia nutricional da ingestdo de carne, com algumas
correlagdes positivas significativas (p<0,05). Dos entrevistados, a maioria concorda,
que a carne é essencial para uma dieta equilibrada (r = 0,3204, p<0,05 com o consumo
de carnes), bem como boa parte acreditam também, que uma refeicdo néo esta
completa sem carne, ou preferiram nao opinar. Quando questionados se acreditam
que consumir 50 g de proteinas da carne equivale nutricionalmente a consumir 50 g
de proteinas de origem vegetal, 80% das respostas ficaram distribuidas entre
“discordo” e “ndo concordo nem discordo”, havendo uma correlagdo negativa
significativa desta crenga com o grau de escolaridade dos entrevistado (r = -0,2870,

p<0,05), demonstrando a influéncia da escolaridade no nivel de conhecimento real.
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Em relacédo a crenga de que as proteinas vegetais sdo melhores do que as opgdes
baseadas em animais, apenas 13% concordaram com a afirmacgéo, resultado similar
ao que aponta Fennema et al.(2010), onde o mesmo ressalta que as proteinas animais
sdo de melhor “qualidade” que as vegetais, pois as proteinas dos principais cereais e
leguminosas costumam ser deficientes em pelo menos um dos aminoacidos
essenciais. Segundo o autor, a qualidade nutricional de uma proteina deficiente em
um aminoacido essencial pode ser melhorada misturando-a com outra proteina que
seja rica nesse aminoacido essencial, dessa forma a qualidade nutricional de uma
proteina ou de uma mistura proteica € ideal quando contém todos os aminoacidos
essenciais em propor¢des que produzam excelentes taxas de crescimento e/ou 6tima

capacidade de manutengao.

Quadro 2 - Habitos de consumo de proteinas carneas e demais proteinas de origem animal e

vegetal
Item Respostas (%)
Sim Nao Nao opinaram

Vocé consome carne e/ou derivados 96,47 3,53 0,00
carneos?
Vocé sabe o que é aminoacido 73,10 24,56 2,34
essencial?
Vocé sabe o que é valor biolégico das 59,06 38,60 2,34
proteinas?

Concordo Nao concordo, nem | Discordo

totalmente discordo totalmente
Vocé acredita que a carne é essencial 63,74 26,90 9,36
para uma dieta equilibrada?
Vocé acredita que uma refeicdo néo 35,09 32,16 32,75
esta completa sem carne?
Vocé acredita que consumir 50 g de 21,64 37,43 39,18
proteinas da carne equivale
nutricionalmente a consumir 50 g de
proteinas de origem vegetal?
Vocé acredita que as proteinas 12,87 51,46 35,67
vegetais sdo melhores do que as
opgOes baseadas em animais?

Fonte: Autoria propria (2022)
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Comportamento diferente do observado em pesquisa realizada com 1.876
usuarios de internet dos EUA de 18 anos ou mais que consomem proteinas vegetais
realizada pela Mintel Global New Products Database (GNPD) (CONSUMIDORES...,
2018), a qual revelou que 46% dos entrevistados concordam que as proteinas

vegetais sdo melhores do que as opgdes baseadas em animais.

Observou-se também que a maioria dos consumidores substituem proteina
carnea por outras proteinas animais (ovos e leite e derivados), porém uma parcela
bem menor utiliza proteinas vegetais como substitutas. Desses que utilizam proteinas
vegetais, saude, sabor, controle de peso, protecdo ao meio ambiente e animal foram
os principais motivos alegados (Figura 3). Similar ao observado na pesquisa Mintel
(Consumidores..., 2018), se desejam evitar alimentos processados (39%), controlar o
peso (31%) ou promover o crescimento muscular (16%) muitos consumidores de
proteinas vegetais sdo motivados pela manutengdo ou melhoria de sua saude e bem-
estar, mas neste caso o sabor foi elegido como a principal razao pela qual os adultos
dos EUA que consome proteinas vegetais o fazem (52%), ultrapassando as
preocupagdes com a dieta (10%), a protecao animal (11%), o meio-ambiente (13%) e

até a saude (39%).

Figura 3 — Proteinas consumidas como substitutas da proteina carnea (n = 171)
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5.3 CONHECIMENTO DOS CONSUMIDORES SOBRE ANALOGOS CARNEOS E
INTERESSE NO CONSUMO DE PRODUTOS DESTA LINHA

No Quadro 3 constam os resultados dos questionamentos relacionados ao
conhecimento dos consumidores entrevistados em relagdo a produtos analogos
carneos, habitos de consumo e também a disposicdo em sacrificar caracteristicas

sensoriais dos produtos carneos.

Quadro 3 - Conhecimento dos consumidores sobre analogos carneos e interesse no consumo

desta linha
Item Respostas (%)
Sim Nao Nao opinaram

Vocé conhece os produtos analogos carneos? 73,10 26,90 0,00
Vocé ja consumiu algum alimento analogo de carne? 70,18 27,49 2,33
Se vocé nunca consumiu estaria disposto a consumir 43,27 7,60 49,13
um produto analogo carneo?
Estaria disposto a consumir um produto analogo carneo 43,27 54,97 1,76
mesmo que ele fosse mais caro que o convencional?
Estaria disposto a consumir um produto analogo carneo 11,11 86,55 2,34
se o sabor fosse pior que o alimento convencional?
E se a textura fosse pior que o alimento convencional, 23,39 73,68 2,93
estaria disposto mesmo assim a consumir um produto
analogo carneo?

Fonte: Autoria préopria (2022)

A pesquisa mostrou que a maioria dos entrevistados conhece os produtos
analogos carneos, havendo uma correlagao positiva (r = 0,2202, p<0,05) em relagao
ao consumo de proteinas de outros produtos de origem animal com o objetivo de
substituicdo da proteina carnea. Na Figura 4, é possivel observar que, daqueles que
disseram conhecer os analogos carneos, ainda julgam seu conhecimento entre médio

e baixo.

Quando questionados se nunca tinham consumido, estariam dispostos a
consumir um produto analogo carneo houve uma correlagao positiva (r=0,3336, p<

0,05) com predominancia para pessoas do sexo feminino.
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Figura 4- Conhecimento alegado sobre os analogos carneos
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Fonte: Autoria prépria (2022)

Dentre os alimentos analogos carneos mais consumidos, destacou-se o
hamburguer (Figura 5). Varios experimentos sobre o uso de substitutos de gorduras
em produtos carneos, especialmente em hamburguer, vém sendo desenvolvidos, uma
vez que, € consumido por todas as classes populares em virtude da praticidade que
representa e por possuir nutrientes que alimentam e saciam a fome rapidamente
(HAUTRIVE et al., 2008; BARBOSA, 2010).

Com relacao aos atributos que mais gostaram quando consumiram os produtos
analogos carneos, sabor, aparéncia e textura, foram as que tiveram maior frequéncia
de respostas (Figura 5). Uma pesquisa realizada pelo the Good Food Institute em
2020, destacou sabor, aroma e textura igual ou melhor, como a caracteristica mais
importante quando consumir um analogo carneo. Com isso é possivel perceber que,
0 consumidor tem sido mais criterioso no quesito aparéncia ao invés do aroma do
analogo carneo. Quanto aos atributos que menos gostaram, observou-se destaque

para o fato de apresentarem aditivos quimicos (Figura 6).
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Figura 5 - Analogos carneos consumidos e atributos mais aceitos.
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Fonte: Autoria propria (2022)

Figura 6 - Atributos menos aceitos no consumo de analogos carneos
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Se estariam dispostos a consumir um produto analogo carneo mesmo que ele
fosse mais caro que o convencional a maioria dos entrevistados disse que nao,
observando-se correlagdo positiva (r = 0,3198, p<0,05) com o interesse em consumir

um analogo carneo. Similar a pesquisa “O consumidor brasileiro e o mercado plant-
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based” realizada em 2020, a qual revelou que apenas 36,5% dos entrevistados
afirmaram estar dispostos a pagar a mais por um analogo carneo de origem vegetal
(THE GOOD FOOD INSTITUTE, 2020).

Com relacao a estar disposto a consumir um produto analogo carneo mesmo
se o sabor fosse pior que o alimento convencional, a maioria ndo esta disposta,
observando-se correlagéo positiva (r =0,2889, p<0,05) com a afirmagado de consumir
um alimento analogo mesmo ele sendo mais caro que o convencional.

Questionados sobre a textura, se ela fosse pior que o alimento convencional,
estariam dispostos mesmo assim a consumir um produto analogo carneo, novamente
a maioria dos entrevistados disse que ndo, havendo algumas correlagdes positivas
entre estar disposto a consumir um analogo carneo (r=0,2237, p<0,05), consumir um
analogo carneo mesmo sendo mais caro que o convencional (r =0,5002, p<0,05) e
consumir mesmo o alimento sendo de sabor pior que convencional (r=0,5617, p<0,05).

Com base na pesquisa obervou-se ainda os motivos pelos quais os
entrevistados ndo consumiram um analogo carneo, e o0 maior numero de respostas foi
justificado por "néo acreditar que o alimento tenha caracteristicas similares a carne e

seus produtos” (Figura 7).

Figura 7 - Motivos para o ndo consumo de Analogos carneos
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Fonte: Autoria prépria (2022)
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A pesquisa revelou também que produtos analogos aos carneos o0s
consumidores gostariam de experimentar, sendo as respostas distribuidas entre
produtos tradicionais como hamburguer, alméndegas, linguicas, carne moida,

salsichas entre outros (Figura 8).

Figura 8 - Analogos carneos que o consumidor gostaria de experimentar
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6 CONSIDERAGOES FINAIS

Os 171 entrevistados consumidores de carnes, de 7 estados brasileiros (total
de 36 cidades) afirmaram estar cientes dos produtos analogos carneos, mas com
conhecimento alegado de baixo a médio, mostraram ter crengas definidas em relagao
a importancia da proteina carnea na dieta, com predominéncia de substituicdo da
mesma por outras proteinas animais, como ovos e leite, mais do que por proteinas
vegetais, sendo motivos de saude o principal motivo quanto esta substituicao
acontece, ou por questdes de controle de peso, meio ambiente e protecao animal
entre outros. 70% afirmaram ja ter consumido e dos que ainda n&o consumiram
aproximadamente metade estariam dispostos a experimentar, sendo as mulheres
mais propensas a provarem. Para os que nao consumiriam a falta de crenga de que o
alimento tenha caracteristicas similares a carne e seus produtos mostrou ser um dos
principais motivos.

Aproximadamente metade dos entrevistados afirmaram até pagar mais pelos
produtos, mas nao estao dispostos a sacrificar caracteristicas sensoriais como sabor
e textura, mostrando que atributos sensoriais aceitaveis sao fundamentais para o

sucesso dos produtos.

Dos produtos consumidos destacaram-se o hamburguer e a carne moida,
sendo as caracteristicas sensoriais como sabor e textura os pontos mais positivos
elencados pelos entrevistados. Verificou-se ainda que ha expectativas para produtos
analogos de todas as classes praticamente, podendo a industria ampliar as pesquisas

a fim de ofertar produtos que atendam as estas demandas.
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APENDICE A - Carta convite para primeiro contato com os participantes a ser

enviada por email
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Prezados (as) Senhores (as),

Convido-os a participar de uma Pesquisa sobre a “PERCEPCAO DOS
CONSUMIDORES EM RELACAO AOS PRODUTOS ANALOGOS CARNEOS’.
Esta pesquisa faz parte do Trabalho de Conclusdo de Cursoda Académica Ligiane
Silva dos Santos do Curso de Tecnologia em Alimentos da UTFPR — Campus
Medianeira/PR.

Sua participacao consistira em responder ao questionario on-line disponivel
no link:
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAlIpQLScZE4QftvXZE2f2zmbNCNFQvjerEFW
ARpUrLFOZbFlyb-vrVw/formResponse

O tempo médio de resposta sera de 10-15 minutos. Na 1° secdo do
questionario Ihe se sera apresentado o termo de consentimento livre em participar
da Pesquisa, nele consta todo o esclarecimento sobre a pesquisa. Sera necessario
dar sua concordancia em participar para prosseguir com o preenchimento. Na
segunda sec¢ao do questionario, respondera com sua opinido pessoal questdes com
abordagem sécio-demograficas (para caracterizar os participantes) e de consumo
de carne e de proteinas substitutas. Na sequéncia as questdes abordardo o seu
conhecimento e percepgdes sobre os produtos analogos ou substitutos carneos
existentes no mercado bem como sobre a aceitacdo e expectativas por estes
produtos. Ressaltamos que Sua participagcao é voluntaria e que seus dados serao

tratados com absoluto sigilo.

Qualquer duvida, sinta-se a vontade para contactar-nos no e-mail:

corso@utfpr.edu.br. Solicitamos se possivel o preenchimento até o dia 14/09/2021.

Desde ja agradecemos muito a sua participagdo nesta pesquisa. Sua

participacdo sera de muita importancia para o desenvolvimento deste TCC. E os
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resultados desta pesquisa poderéao proporcionar a compreensao das industrias em
relagdo ao que consumidor espera destes alimentose dessa forma possam atender

a demanda deste nicho de mercado.



