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Resumo

A expansao do mercado de produtos vegetais
analogos (plant-based), que mimetizam as
caracteristicas sensoriais de produtos de
origem animal, viabiliza uma oferta mundial
mais diversificada dealimentos, despertando
o interesse dos consumidores, atraindo
financiamento para pesquisa e promovendo
omercadode proteinas alternativas. Umadas
questdes mais importantes esta relacionada
aos potenciais beneficios nutricionais que os
produtos plant-based podem proporcionar
aos consumidores.

Nesse cenario, o conceito de alimentos
ultraprocessados (AUP), da classificacao
NOVA, suscita um debate sobre os reais
impactos nutricionais, sociais e ambientais
que os produtos plant-based podem
causar, uma vez categorizados como tais.
Permaneceriam validas as premissas dessa
classificacao em relacao a essa nova categoria
de alimentos? Motivados por essa questao,
surgiu a necessidade de investigar e comparar
a composicao nutricional e os aditivos
utilizados nas formulagcdes dos produtos de
origem animal (produtos tradicionais) com os
seus analogos plant-based.
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A analise foi conduzida a partir de dados
coletados nos rétulos de almondegas,
empanados, hamburgueres, linguicas e kibes
de origem animal e vegetal. Os produtos
carneos plant-based indicaram aspectos
nutricionais positivos em relacdo a nova
regulamentacao para rotulagem frontal de
teores de gordura saturada e sddio, quando
comparados aos produtos tradicionais.
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Fonte: Elaboragao propria.

Enquanto cerca de 50% das amostras
de produtos tradicionais apresentaram
altos teores de gordura saturada e 58%
apresentaram altos teores de sodio, apenas
33% dos produtos plant-based registraram
teores elevados para os mesmos nutrientes.
A analise do teor de fibras também indicou
que 76% dos produtos carneos plant-based
sao elegiveis para conter alegacao nutricional
de fonte de fibra, enquanto apenas 4%
dos produtos carneos tradicionais podem
apresentar o mesmo apelo. Em relagao aos
aditivos alimentares, a média de ocorréncia
nos produtos carneos tradicionais (valor
médio = 5,1) foi maior em comparacao aos
produtos carneos plant-based (valor médio
= 3,1). Assim, ao analisar as informacgdes de
rotulagem da categoria de produtos carneos,

33 produtos carneos
plant-based analisados

@

Apresentaram

média de aditivos
alimentares de 76%
3 1 Apresentaram alto
teor de fibras
33% 33%
Apresentaram Apresentaram
altos teores de altos teores de
sodio gordura saturada

os plant-based demonstraram potenciais
benesses nutricionais quando comparados
aos produtos analogos de origem animal. A
medida que os consumidores expandem seu
conhecimento sobre alimentos plant-based,
a demanda continua de forma consciente e
exponencial, contribuindo parauma producao
de alimentos cada vez mais saudavel.

Palavras-chave

« Produtos carneos
 Plant-based
 Rotulagem

« Ultraprocessados

 Nutricao
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1. Introducao

As proteinas sao componentes vitais na
dieta humana devido aos seus efeitos na
saude e no bem-estar. As evidéncias clinicas
indicam que os beneficios da ingestao diaria
de alimentos proteicos estao associados ao
aumento da massa corporal e as funcoes
metabdlicas, como aumento da forca e
melhoria da densidade d&ssea (Hertzler,
Lieblein-Boff, Weiler, & Allgeier, 2020;
Hudson, Wang, Bergia III, & Campbell, 2020;
Oikawa et al., 2018; Mitchell et al., 2017;
Hannan et al., 2000). Essas propriedades
tém estimulado o interesse no consumo
desses produtos nas ultimas décadas,
tanto em paises desenvolvidos, quanto
naqueles em desenvolvimento (Akharume,
Aluko, & Adedeji, 2021; Nasrabadi, Doost, &
Mezzenga, 2021).

Talmovimento geraumimpulso continuo pela
busca de fontes ricas em proteinas. Contudo,
essa ampla demanda pode aprofundar
desafios ambientais e relacionados aos
animais dentro da cadeia de producao
tradicional de alimentos. Esses efeitos
podem ser mitigados por meio de novas
tecnologias que utilizem fontes proteicas
oriundas de vegetais, obtidas por via

fermentativa ou por cultivo celular, gerando
produtos analogos aos de origem animal,
porém produzidos com apenas uma fracao
da pegada ambiental associada a agricultura
tradicional (Xu et al., 2021).

Produtos plant-based analogos

Os produtos plant-based analogos
sao feitos com ingredientes vegetais
e reproduzem as caracteristicas de
cor, sabor, textura e aparéncia dos
produtos de origem animal, podendo
ser carneos, lacteos, pescados, frutos
do mar e ovos.

Nesta publicacao, sempre que a
aparecer,
estara se referindo a produtos feitos de

expressao “plant-based”

planta analogos aos de origem animal.
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As proteinas vegetais tém atraido constante
atencao devido a crescente conscientizacao
dos consumidores em relagao aos aspectos
de saudabilidade e sustentabilidade. A
dinamizacao do setor se deu a partir da
produgcao em pequena escala para os
publicos vegano e vegetariano, que avancgou
paraempresas de alimentos ja estabelecidas
e startups, levando a oferta de produtos feitos
de plantas (plant-based) a uma escala muito
maior. Nesse cenario, o setor de proteinas
alternativas se desenvolveu a partir de um
nicho para o grande mercado, movido por
um grupo emergente de consumidores. Essa
nova categoria inclui individuos interessados
em alimentos plant-based, consolidando o
novo publico conhecido como “flexitariano”
(Derbyshire, 2017). Esse grupo vai muito
além dos veganos e vegetarianos, incluindo
o consumidor que, por diversos motivos, esta
reduzindo o consumo de proteinas de origem
animal, mas sem elimina-las por completo.

Uma pesquisa conduzida pelo The Good
Food Institute Brasil em maio de 2020,
consultando 2.000 pessoas selecionadas
intencionalmente por cotas de género,
idade, classes sociais e regiao, permitiu
um conhecimento mais detalhado desse
publico. Metade dos entrevistados reduziram
o consumo de carne de origem animal nos 12
meses anteriores a pesquisa. Dentre eles,
25% incluiram a carne vegetal (analogas
ou nao as de origem animal) como Unico ou
principal substituto da carne animal no dia-
a-dia (The Good Food Institute Brasil, 2020).

Impulsionada pelos novos comportamentos
do consumidor atual, a

industria de

alimentos tem  combinado  técnicas
tradicionais e modernas para disponibilizar
no mercado uma nova gama de produtos
analogos aos de origem animal, obtidos
exclusivamente a partir de fontes vegetais.
Esses produtos mimetizam os alimentos
proteicos habitualmente consumidos,
principalmente carneos e laticinios, seja em
suas caracteristicas fisicas e sensoriais, seja
no modo de preparo. Assim, a aceitacao e a
expansao dos plant-based possibilita uma
oferta global de alimentos de maneira eficaz e
variada, o que desperta consideravel atencao
para pesquisa e desenvolvimento (P&D),

interesse do consumidor e cobertura da midia.
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O crescimento da industria alimenticia
dentro do setor de proteinas alternativas
pode ser associado a um ritmo intensivo e
constante de inovacdao tecnoldgica. Esse
encontro abre um campo vasto tanto para a
utilizacao de novas substancias, quanto para

o uso de outras ja conhecidas, como aditivos
e coadjuvantes (Brasil, 1997). A aplicagao
desses ingredientes é essencial para conferir
caracteristicas sensoriais aos produtos,
demandados pelo consumidor, mantendo a
seguranca e a qualidade desses alimentos

produzidos em larga escala.

Aditivos e coadjuvantes

Aditivos alimentares sao substancias adicionadas aos alimentos sem o objetivo de nutrir,
mas sim de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas ou sensoriais, para
manter ou promover a seguranca, frescor, sabor, textura ou aparéncia dos alimentos
desde a fabricacao até o consumo. Exemplos:

 Antioxidante: substancia que retarda reacoes oxidativas no alimento.

« Corante: substancia que confere ou intensifica a cor de um alimento.

« Conservante: substancia que impede ou retarda a alteracao dos alimentos provocada
por microrganismos ou enzimas.

Coadjuvantes sao substancias que sao empregadas na elaboracao de matérias-primas,
alimentos ou seus ingredientes, para obter uma finalidade tecnoldgica durante o
tratamento ou fabricacao. Eles devem ser eliminados do alimento ou inativados, podendo
admitir no produto final a presenca de tracos de substancia ou seus derivados. Exemplos:

« Fermento bioldgico: levedura e outros microrganismos utilizados em processos que
envolvem fermentacao.

« Agente de clarificacao: substancia que tem a propriedade de clarificar um alimento,
facilitando a remocao de impureza.

» Agente de floculacao: substancia que promove a floculagao com o objetivo de facilitar a
separacao de outras substancias do meio.

Tanto aditivos alimentares quanto coadjuvantes sao utilizados no processamento de
alimentos, com objetivos tecnoldgicos especificos. No entanto, enquanto o aditivo
alimentar é incorporado ao alimento, o coadjuvante deve ser removido/inativado (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, 2021).

Brasil. Ministério da Satide. Secretaria de Vigildncia Sanitdria. Portaria n°® 540, de 27 de outubro de 1997. Aprova o Regulamento Técnico:
Aditivos Alimentares — definicées, classificacdo e emprego. Didrio Oficial da Unido, Brasilia, DF.

Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitdria. (2021). Perguntas e respostas: Aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia (3a ed.).
Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitdria.
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Nesse contexto, algumas das principais
questoes salientadas estao relacionadas
aos beneficios nutricionais dos produtos
plant-based analogos, quando comparados
aos produtos tradicionais. Dentre elas, a
preocupacao de muitos consumidores dirige-
se a classificacao dos produtos plant-based
como alimentos ultraprocessados (AUPs).
Isso ocorre pois, segundo a classificagao
NOVA, o termo ultraprocessado é associado
a alimentos que passam por processamento
industrial, como extrusao, e apresentam
altos teores de sodio, gordura saturada,
calorias e aditivos alimentares. Classificar
alimentos como AUPs pode reduzir a
aceitacao dos consumidores, uma vez que
frequentemente estao vinculados a efeitos
adversos a salde, incluindo obesidade e
doencas cardiovasculares. A producao de
itens alimenticios por processos industriais
nao implica necessariamente em produtos
nocivos a saude. No caso dos alimentos
plant-based, a relacao é contraria.

Pesquisas indicam beneficios intrinsecos
a adocao de uma dieta a base de plantas,
destacando vantagens relacionadas a
reducao da obesidade, controle da pressao
arterial e colesterol. Franca, Duque-Estrada,
Fonseca e S4, van der Goot e Pierucci
(2022) avaliaram a composicao nutricional
e a natureza de processamento de produtos
plant-based (i) elaborados exclusivamente
com ingredientes frescos ou minimamente
processados e leguminosas integrais; (ii)
substitutos de carne obtidos a partir da
extrusao de baixa umidade (12 geracao); e

(iii) substitutos de carne obtidos a partir de
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extrusao de alta umidade (22 geracao). Ao
estabelecerem paralelos com os conceitos
da classificagao NOVA, os autores revelaram
gue os produtos plant-based processados
(principalmente de 22 geracao) proporcionam
uma experiéncia nutricional saudavel e
adequada,
teores de fibra, densidade caldrica, agucares

principalmente quanto aos
e teor proteico. Adicionalmente, Messina,
Sievenpiper, Williamson, Kiel e Erdman
(2022) reportaram que a composicao do
produto plant-based e seu impacto em
saude e sustentabilidade sao os aspectos
mais importantes a serem considerados na
avaliacao dos atributos nutricionais, ao invés
do processamento envolvido na elaboracao.

A partir dessa perspectiva, a tematica
culminou na necessidade de investigar e
comparar a composicao nutricional e os
ingredientes incorporados nas formulacoes
de alimentos de origem animal e em seus
plant-based analogos. Assim, o objetivo
do The Good Food Institute (GFI) Brasil foi
desenvolver um estudo nutricional tedrico,
com base nas informacées contidas nos
rétulos dos produtos em termos de teor
proteico, gordura, sédio e fibra, além dos
aditivos alimentares. Esta pesquisa possui
potencial para fomentar um debate no
campo cientifico sobre as caracteristicas
nutricionais desses produtos, fornecendo
mais um subsidio para que reguladores,
pesquisadores, profissionais de alimentos
e o publico em geral tirem suas conclusoes
proprias.
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2. Materiais e
metodos

As informagdes nutricionais dos produtos
carneos de origem animal (tradicionais)
e analogos plant-based foram obtidas
a partir dos dados contidos nos rétulos
das embalagens. Os produtos analisados
foram acessados em supermercados
ou diretamente nos sites das empresas
produtoras. As informacdes nutricionais
foram coletadas no periodo de marco a abril

de 2021.

Neste estudo, utilizaram-se os critérios
apresentados na Instrucao Normativa n°
75, de 8 de outubro de 2020 (IN 75/2020),
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa), que estabelece os requisitos
técnicos para declaragao da rotulagem
alimentos embalados,
obrigatoria a partir de outubro de 2022
(Brasil, 2020). Essa instrucao normativa
estabelece a exigéncia da declaracao da
rotulagem nutricional frontal e os limites para
considerar um produto com altos teores em
acucares adicionados, gorduras saturadas e
sodio, bem como define os parametros para
alegacao nutricional de fibra.

nutricional nos
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O componente proteina também foi
analisado conforme os atributos nutricionais
estabelecidos na IN 75/2020. Os critérios
de composicao indicam que os produtos
devem apresentar, no minimo, 10% dos
Valores Diarios de Referéncia (VDR) de
proteina (5 g), para serem considerados
“fonte de proteina”. Acima desse parametro,
o produto pode ser incluido na categoria de
“alto conteudo” e “aumentado” de proteina.
Vale salientar que, embora a IN 75/2020
aborde o perfil de aminoacidos essenciais,

esse aspecto nao foi abrangido neste estudo.
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Para a analise dos aditivos alimentares, os
dados coletados das listas de ingredientes
dos rétulos foram agrupados segundo a
funcao do aditivo. Sabe-se que alguns aditivos
podem ter mais de uma aplicacao, assim,
classificou-se considerando a funcao mais
relevante naquela categoria de produtos,
seguindo as orienta¢cdes da Resolugcao n® 45,
de 3 de novembro de 2010 (RDC 45/2010) e
da 42 edicao do documento publicado pela
Anvisa em 2021 e intitulado “Perguntas
e Respostas: Aditivos
Coadjuvantes de tecnologia” (Brasil, 2010;
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria,

alimentares e

Categoria dos

Produtos carneos

2021). A andlise de aditivos foi apenas
quantitativa, ou seja, somou-se o numero
de vezes que o aditivo apareceu na lista de
ingredientes dos produtos de origem animal
e de seus analogos plant-based.

O Quadro 1 apresenta o numero de diferentes
produtos no universo analisado, para
alimentos carneos tradicionais e analogos

plant-based, totalizando 59 itens.
Quadro 1. Numero de amostras por categoria

de produtos carneos tradicionais e analogos
plant-based analisados:

Produtos carneos

produtos carneos de origem animal (N) plant-based (N)
Almondega 6
Empanado 8
Hamburguer 12

Linguica 4
Kibe 3

Fonte: Elaboragao prépria.

@ Nimero de Amostras
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3. Resultados e
discussao

3.1. Analise da informacao de
composicao nutricional

Para comparagcao da informacao de
composicao nutricional dos produtos
carneos de origem animal e plant-based,
os componentes gordura saturada e sédio
foram analisados com base nos critérios de
rotulagem nutricional frontal estabelecidos
pela IN 75/2020.

De acordo com a IN 75/2020, produtos
com teor maior ou igual a 6 g de gordura
saturada por 100 g de alimento (= 6 g/100
g), deverao apresentar a declaracao da
rotulagem nutricional frontal. Assim, 26
amostras de produtos carneos de origem
animal distribuidas entre almondega (5),
empanado de frango (4), hamburguer de
carne (9), linguica (6) e kibe (2) foram
analisadas sob esse aspecto (Quadro 2). Os
resultados revelaram que 50% dos produtos
carneos de origem animal teriam rotulagem
frontal apontando para o alto teor de gordura
saturada. Por outro lado, das 33 amostras de
produtos plant-based avaliados, incluindo

almondega (6), empanado de frango (8),
hamburguer de carne (12), linguica (4) e kibe
(3), apenas 33% teriam rotulagem frontal
indicando altos teores gordura saturada.

A incorporacdo de gordura saturada as
formulacoes dos produtos carneos animais
e vegetais ndo esta apenas relacionada aos
aspectos sensoriais, como sabor ou textura.
Esses componentes também sado essenciais
tanto na producao do alimento quanto no
produto acabado. A gordura saturada é
resistente a oxidacdo e torna-se solida a
temperatura ambiente. A reducao do nivel
desse ingrediente em produtos carneos
plant-based gera, portanto, dificuldades
técnicas que precisam ser consideradas.

SFI / Brasil
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No propédsito de reduzir o teor de gordura
saturada nos alimentos plant-based, se
faz necessario encontrar novas formas de
substituicdo, com resultados tecnoldgicos
satisfatdrios. Sob a perspectiva da industria
de proteinas alternativas, a pesquisa de
oleogéis, materiais produzidos a partir de
oleos vegetais, pode ser uma estratégia
interessante para possivelmente substituir
as gorduras saturadas em produtos carneos
plant-based. A incorporacgao de ingredientes
ricos em fibras, como fibra soluvel de
aveia (B-glucana), foi reportada como uma
alternativa para substitutos de gordura,
devido a capacidade de ligacdo da B-glucana
a agua, melhorando as caracteristicas
estruturais de produtos com baixo teor de
gordura (Pinero et al., 2008; Summo, De
Angelis, Difonzo, Caponio, & Pasqualone,
2020).
gordura saturada em grande escala encontra
desafios tecnoldgicos, estruturais, funcionais

Certamente, a substituicao da

e econOmicos, mas o avancgo das pesquisas
nesse segmento tem revelado inovacoes
escalonaveis que
solucoes para esse debate.

podem representar

Em relacdo a presenca de sodio, um produto
precisa apresentar uma quantidade maior
ou igual a 600 mg de sédio por 100 g de
alimento (= 600 mg / 100 g), para fins de
declaracao da rotulagem nutricional frontal.
Portanto, no universo amostral analisado de
produtos carneos de origem animal (N = 26),
58% teriam rotulagem frontal para alto teor
de sddio; dentre os produtos plant-based
(N = 33), 33% apresentariam esse mesmo
tipo de rotulagem. Isso sugere que o teor
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de sdédio nos produtos carneos de origem
animal é mais elevado do que nos produtos
plant-based. Essa adicao é importante para
a aceitacao do consumidor em termos de
sabor, aroma e suculéncia, embora isso
possa diminuir a qualidade nutricional do
produto final, quando em niveis elevados
(Fiorentini, Kinchla, & Nolden, 2020).

Evidéncias apontam que a alta ingestao de
sodio esta associada ao risco de desenvolver
doencas
acidente vascular cerebral e doencas

cronicas, como hipertensao,
cardiovasculares (Choi et al., 2015). E por
essa razao que, mesmo com o resultado
obtido neste estudo, em que se apresenta
uma ampla vantagem dos produtos plant-
based frente aos tradicionais quanto ao
teor de sddio, tecnologias de fabricagao
inovadoras para o processamento de
produtos carneos com baixo teor de sodio
tém espaco para serem desenvolvidas.
Essas tecnologias precisam, sobretudo, ser
capazes de conferir propriedades funcionais,
estabilidade microbiolégica e palatabilidade
satisfatéria ao produto, semelhantes as dos
processos tradicionais (Kim, Yong, Jung,

Kim, & Choi, 2021).
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Quadro 2. Produtos carneos de origem animal e analogos plant-based com niveis adequados
de gordura saturada e sodio, segundo a IN 75/2020, classificados a partir da composicao
registrada nos rétulos das amostras:

Produtos Carneos de Origem Animd

Percentual
Almondega %r:‘;?;r?g: Hzglég:%léer Linguica | Kibe | Total
Total Amostra (N=5) (N=4) (N=9) (N=6) |(N=2)| 26
S%rgd/ u1 rgosgatu rada 4 3 3 5 1 13
iéed(;gmgmmg 2 4 * ° i e

Produtos Carneos Plant-Based

Empanado | Hambdurguer

Almondega Linguica | Kibe | Total

< 600mg/100g

de Frango de Carne
Total Amostra (N=6) (N=8) (N=12) (N=4) (N=3)| 33
Gordura Saturada
< 6g/100g 5 4 7 3 3 22
Sédio 4 4 10 2 22

Fonte: Elaboracao propria. @ Nuimero de Amostras

O perfil nutricional dos produtos plant-
based é um dos elementos relevantes para
os consumidores, principalmente na tomada
de decisao entre a carne de origem animal
e um produto alternativo a base de plantas.
No intuito de explorar os demais nutrientes
desses alimentos, teores de fibra e proteina
foram analisados segundo os critérios de
composicao e de rotulagem que devem ser
atendidos para declaracao de alegacoes
nutricionais, segundo a IN 75/2020.

Para um produto ser considerado fonte de
fibra, ele precisa apresentar, no minimo, o
teor de 2,5 g de fibras por porcao (= 2,5 g/
porcao) de referéncia e por embalagem
individual, quando aplicavel. Nesse sentido,

Gordura Saturada < 6g/100g B séio < 600mg/100g

animal analisados podem ser considerados
fonte de fibra, enquanto 76% dos plant-
based atendem ao apelo de fonte de fibras
(Quadro 3). As fibras sao intrinsecas aos
carboidratos presentes nos graos, cereais,
leguminosas e pulses utilizados como fonte
de proteina e/ou adicionados ao produto.
Conforme observado na lista de ingredientes
de produtos plant-based, houve a adicao das
seguintes fibras: fibras vegetais de bambu,
caju, isolada de soja, batata e psyllium. Elas
sao empregadas nesses produtos a fim de
conferir atributos funcionais especificos,
como texturizacao, capacidade de retencao
de 4gua, estabilidade da emulsao, além de
potencialmente elevar o rendimento de
cozimento e melhorar a aceitabilidade dos

apenas 4% dos produtos carneos de origem alimentos.
8FI/Brasil Est’udo Nutricio_nal: ané_lise comparatiya entre prodgtos 14
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A carne é uma fonte importante de
componentes nutricionais necessarios na
dieta diaria, pois contém a maioria dos
aminodacidos essenciais, acidos graxos,
vitaminas e minerais, mas é desprovida de
fibra dietética, essencial para processos

fisioloégico/bioquimicos.

Durante o processamento de produtos
carneos plant-based, seu valor nutricional
pode ser apurado pela suplementacao de
fontes vegetais ricas em fibra dietética, e por
esse processo uma proporcao significativa
da quantidade diaria necessaria de fibra

pode ser atingida pelos consumidores
frequentes de carne. O consumo desses
produtos enriquecidos com fibra pode
levar a prevencao de doencas cardiacas,
doenca do
e obesidade, contribuindo para o perfil

diabetes, intestino irritavel
nutricional desejavel de produtos carneos

plant-based.

Quadro 3. Produtos carneos de origem
animal e analogos plant-based classificados
como fonte de fibra, segundo a IN 75/2020,
a partir do teor de fibra registrado nos
rétulos das amostras:

Produtos Carneos de Origem Anima Percentual
Almondega %rgg?:r?gg Hzr:légrritéer Linguica Kibe Total
Total Amostra (N=5) (N=4) (N=9) (N=6) (N=2) 26
E?)I:;e>d2e,;i§/r;orgéo 1 0 0 0 0 1
Produtos Carneos Plant-Based Percentual

e

Almondega EITI):?:: s: HZ?E::%:“ Linguica Kibe Total
Total Amostra (N=6) (N=8) (N=12) (N=4) (N=3) 33
Fonte de fibra
fibra > 2,5g/porcio 5 6 10 1 3 25

Fonte: Elaboracao propria.

Para a andlise de proteinas, os produtos
carneos de origem animal e os analogos
plant-based foram distribuidos a partir
do percentual proteico das amostras
selecionadas. A avaliacao desse componente
nos produtos plant-based indicou
oportunidades de melhorias em comparacao
aos produtos tradicionais. Entretanto, todas
as amostras plant-based apresentaram

@ Numero de Amostras - fibra > 2,5g/porcao
teores proteicos que garantem as atribuicoes
nutricionais de fonte de proteina, segundo a
IN 75/2020, sendo produtos que possuem o
minimo de 10% do VDR para proteina (5 g).
Apenas 3% desses itens alimenticios contém
o limite minimo proteico de 5 g, enquanto a
maior parcela dos produtos supera esse valor
(Quadro 4).
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Assim, esses substitutos carneos revelam-
pois
atendem aos critérios estabelecidos pela

se alternativas proteicas eficazes,

legislacao, embora o perfil de aminoacidos
dessas proteinas ainda seja um fator que
precisa ser avaliado.

Quadro 4. Distribuicao dos produtos carneos
de origem animal e analogos plant-based
em relacdo ao percentual de proteinas
registrados nos rétulos das amostras:

Produtos Carneos de Origem Animd

rodutos Carneos Plant-Based

Almondega Izm;;anado Hzml():urguer Linguica | Kibe | Total
Percentual de ® Ao © Catis Percentual
proteina (%)
(N=5) (N=4) (N=9) (N=2)| 26
5 0%
6-10 1 1 4%
11-15 4 3 5 2 14 54%
16-20 7 1 8 31%
21-25 1 2 3 12%

A Empanado | Hamburguer A .
Almondega Linguica | Kibe | Total
Percentual de g de Frango de Carne guic Percentual
proteina (%)
(N=6) (N=8) (N=12) (N=3) | 33
5 1 1 3%
6-10 2 4 1 7 21%
11-15 1 2 7 2 15 45%
16-20 3 1 4 9 27%
21-25 1 1 3%

Fonte: Elaboragao propria.

As principais fontes de proteinas utilizadas
para producao de produtos carneos plant-
based sao soja, ervilha, arroz, feijao,
aveia, cogumelo e trigo. Elas sao usadas
individualmente ou por meio de misturas e
nas formas de farinha, proteina concentrada,
isolada,
percentuais de proteina em cada uma delas.

texturizada e/ou variando os

@ Nimero de Amostras

Gants 56 teor protaras, tegorizados
Um dos fatores centrais associado a ingestao
de carne animal consiste na presenca de
proteinadealtaqualidade, o que compreende
um perfil proteico que inclui os aminoacidos
essenciais. Esses aminoacidos nao podem
ser sintetizados pelo ser humano, sendo,
portanto, obtidos a partir da dieta, e sao
importantes para funcdes metabdlicas.
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Considerando as proteinas alternativas,
esses produtos podem fornecer um perfil
nutricional semelhante aos tradicionais a
partir das misturas. No entanto, nao apenas
o teor de proteinas, mas a composicao
geral dos produtos carneos plant-based
deve também ser avaliada. Os analogos
de carne precisam apresentar proteinas
semelhantes quanto ao perfil aminoacidico,
e, considerando esse aspecto, a soja € uma
opcao competitiva na comparacao do escore
quimico de aminoacidos corrigido pela
digestibilidade protéica, PDCAAS (do termo
em inglés Protein Digestibility e Corrected
Amino Acid Score).

A partir de combinacées de proteinas de
cereais e leguminosas pode-se atingir o
PDCAAS equivalente aode proteinas de origem
animal, assim como esse parametro pode ser
alcancado usando formulagées proteicas com
aminoacidos complementares. Além disso,
para a grande maioria dos consumidores
de carne, a substituicao desse alimento por
analogos plant-based com uma composicao
diferente (ou seja, contendo maior teor de
fibra alimentar) poderia contribuir para uma
dieta mais equilibrada e saudavel (Bakhsh,
Lee, Lee, Hwang, & Joo, 2021).

A preocupacado com a saude e o interesse

por alimentos saudaveis, naturais e

com menos impactos socioambientais

sao comportamentos percebidos entre
Segundo

pesquisa realizada pelo GFI Brasil em 2020,

os consumidores atualmente.

as trés caracteristicas nutricionais mais
importantes para o consumidor na compra

b o & A b &

b o o b e

b o 8 A b a

b o o b e

b o & 8 b &

b b A A &

de alternativas vegetais analogas a carne
sao: reducao de gordura (43%), uso de
ingredientes naturais (38%) e teor proteico
(37%). Nota-se que, além da composicao
nutricional dos produtos carneos, tanto
de origem animal quanto obtidos de
fontes alternativas, a presenca de aditivos
alimentares sintéticos se destaca no debate
atual. A industria de alimentos necessita,
irrefutavelmente, da aplicagcao de aditivos
e coadjuvantes de tecnologia para garantir
caracteristicas desejadas no produto final,
sem prejuizo a seguranca do alimento e aos
limites regulatérios definidos. No entanto,
essa adicao importante de ingredientes, que
possuem funcdes tecnoldgicas e funcionais
no processamento desses alimentos, gera
especulacées em torno da origem dos
aditivos e dos seus potenciais impactos a
saude do consumidor.
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3.2. Analise da ocorréncia de
aditivos alimentares

Os produtos analogos aos de origem animal,
incluidos na categoria de substitutos
carneos de 22 geracao, se diferenciam
das antigas opcdes veganas tradicionais,
obtidas a partir de vegetais minimamente
processados e dos substitutos de 12
geracao, obtidos, principalmente, a partir de
proteina texturizada de soja (Tziva, Negro,
Kalfagianni, & Hekkert, 2020). Na intencao
dos produtos carneos analogos alcancarem
uma aceitacao global e terem o mesmo custo
(ou menor) e o mesmo sabor (ou melhor),
um aporte tecnoldgico intenso e especifico
se faz necessario. Para isso, a industria de
alimentos faz uso de ingredientes, aditivos
e coadjuvantes de tecnologia. A aplicacao
dessas substancias é defendida apenas sob
finalidades com embasamento tecnolégico,
como o de preservar a qualidade nutricional,
promover textura, sabor e aparéncia
desejaveis e garantir a estabilidade do
alimento, sem induzir o consumidor ao erro.

A diversidade de aditivos alimentares que
a industria dispoe tem origens que incluem
plantas, animais ou minerais, além da classe
dos sintéticos. A Organizacdao Mundial da
Saude (OMS), juntamente com a Organizacao
das Nacdes Unidas para a Alimentacao
e a Agricultura (FAO) agrupa os aditivos
alimentares em trés grandes categorias com
base na sua funcao: agentes flavorizantes,
preparacoes enzimaticas e outros aditivos

PRPPLPLPP,
L PP PP P
PPPLPLLP,
DL PP PP

para melhorar aroma e sabor, tais como
realcadores de sabor;
as preparacoes enzimaticas sao usadas

aromatizantes e

para favorecer reacoes bioquimicas em
processos fermentativos, por exemplo; e os
outros aditivos englobam uma variedade de
substancias que atuam como acidulantes,
antioxidantes, conservantes, emulsificantes,
entre outros.

O Quadro 5 apresenta os aditivos
identificados na lista de ingredientes dos
produtos carneos de origem animal e nos
analogos plant-based, obtidos a partir dos
rétulos. Vale destacar que alguns aditivos
podem ter mais de uma aplicacao, porém,

(World Health Organization, 2018). Os classificou-se o aditivo pela funcao mais
agentes flavorizantes sao adicionados relevante naquela categoria de produtos.
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Quadro 5. Aditivos alimentares citados na lista de ingredientes dos produtos carneos de origem

animal e dos analogos plant-based

Funcao Aditivos alimentares

Acidulante Acido citrico, acido latico

Antioxidante

Acido ascérbico, eritorbato de sédio, isoascorbato de sédio, extrato de alecrim

Aromatizante

Aroma idéntico ao natural, fumaga liquida, dleo essencial de cebola

Conservante Nitrito de sédio/nitrato de sédio

Corante Acido carminico, caramelo, carvio vegetal, cochonilha/carmim de cochonilha, paprica, urucum, vermelho
beterraba, ponceau

Edulcorante Sorbitol

Emulsificante

Esteres de mono e diglicerideos de acidos graxos, lecitina de girassol

Espessante

Carragena, goma jatai/goma guar/xantana, metilcelulose

Estabilizante

Polifosfato de sédio, tripolifosfato de sédio, pirofosfato tetrassodico

Gelificante Cloreto de potassio

Realcador de sabor

Glutamato monossddico/guanilato issddico, inostrato dissddico

Regulador de acidez | Citrato de sédio

Umectante Lactato de sddio

Fonte: Elaboragao prépria.

Nota-se uma gama de aditivos disponiveis
para serem empregados no processamento
de alimentos. No entanto, diferentes aditivos
com a mesma classe funcional podem ser
utilizados, desde que a quantidade total
nao extrapole o limite maximo permitido
individualmente para a categoria de alimento
especifica. Além disso, os limites definidos
para cada aditivo também nao podem ser
ultrapassados, mesmo que um mesmo
aditivo seja empregado para diferentes
funcdes (Brasil, 2010; Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, 2021).

Dentre os produtos carneos tradicionais e
plant-based analisados, identificaram-se os
aditivos alimentares empregados e o nimero
de ocorréncias em cada categoria (Quadro
6). A partir da mesma lista de aditivos para
essas categorias, aqueles com as fungdes de
conservante, realcador de sabor, regulador
de acidez e umectante foram identificados
apenas em produtos carneos de origem
animal, enquanto aqueles com funcao
emulsificante e gelificante foram registrados
apenas nos produtos carneos plant-based.
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As caracteristicas dos diferentes tipos
de produtos carneos implicam em quais
aditivos devem ser empregados para o
desenvolvimento de cada produto em
especifico. Por essa razao registrou-se a
variabilidade de aditivos, considerando suas
multiplas propriedades e funcionalidades.
Sob uma perspectiva global, a média de
ocorréncia de aditivos por amostra indicou
que a adicao dessas substancias é maior

nos produtos de origem animal (média

de ocorréncia = 5,1), em comparacao aos
analogos plant-based (média de ocorréncia
= 3,1). Esse resultado sugere que para atingir
a mesma aceitacao sensorial por parte dos
consumidores e garantir o mesmo nivel de
qualidade, aindustriade produtos plant-based
utiliza menos aditivos do que a tradicional.

Quadro 6. Numero de ocorréncias de aditivos
alimentares em produtos carneos de origem
animal e em analogos plant-based:

Produtos Carneos de Origem Animal

Empanado

Hamburguer

Produtos Carneos Plant-Based

Aditivos Almondega de Frango de Carne Linguica Kibe Total
alimentares
(N=5) (N=4) (N=9) (N=6) (N=2) 26
Acidulante 1 4 3 1 9
Antioxidante 6 7 8 2 23
Aromatizante 7 6 7 6 26
Corante 6 1 8 15
Conservante 10 10
Emulsificante 0
Espessante 2 2 4
Estabilizante 3 3 5 7 18
Gelificante 0
Realcador de sabor 8 2 2 8 1 21
Regulador de acidez 1 1
Umectante 1 1 3 5
Total de ocorréncias 33 17 16 56 10 132
Média de ocorréncias por amostra 3,7 3,4 4,0 9,3 5,0 5,1

Empanado

Hamburguer

Aditivos Almondega de Frango de Carne Linguica Kibe Total
alimentares (N=6) (N=8) (N=12) (N=4) (N=3) 33
Acidulante 1 1 2
Antioxidante 4 1 2 7
Aromatizante 13 8 11 4 36
Corante 6 3 2 2 13
Conservante 0
Emulsificante 1 4 5
Espessante 11 7 15 3 1 37
Estabilizante 1 1
Gelificante 1 1
Realcador de sabor 0
Regulador de acidez 0
Umectante 0
Total de ocorréncias 36 20 33 10 3 102
|_Média de ocorréncias por amostra 3,0 3,3 4,1 2,5 1,0 31
Fonte: Elaboragao propria. @ Numero de Amostras
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Explorando as adicoes

substancias nos

representativas
produtos, os
aditivos que apresentaram maior ocorréncia

dessas

foram elencados, sendo os aromatizantes,
antioxidantes e realcadores de sabor os mais
utilizados na producao de produtos carneos, e
0s espessantes, aromatizantes e corantes os
mais empregados nos analogos plant-based.
Ainterpretacao dos resultados apresentados
naodeveserbaseadanumacontagemsimples
da quantidade de aditivos, associada a uma
dicotomia entre “processado” e “natural”.
Produtos carneos como almondegas,
empanados, hamburgueres, kibes e linguicas
de origem animal e vegetal sao processados
na busca de caracteristicas especificas, sem
que isso diminua sua qualidade ou seguranca

para o consumidor.

No geral, um corte integro de carne consiste
em uma combinagcao de componentes
basicos como musculo, sangue, ligamentos
e gordura associada ao manejo do animal
utilizado para sua obtencao. Todos esses
elementos sao relevantes para o produto
final, haja vista as inovacdes em genética,
racoes e rastreabilidade da producao animal.
Para os alimentos analogos feitos a partir de
plantas, ndo ha um animal no pasto ou na
granja a ser utilizado como biofabrica, e todo
0 processo precisa ser feito, desde o inicio, a
partir de ingredientes basicos em ambientes
industriais. Ao lado das vantagens de nao
haver preocupacgdes em relacdo a sanidade
animal, estao os desafios relacionados ao uso
de ingredientes para obtencao de funcoes
tecnolodgicas especificas que garantam um
produto final de qualidade.
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3.3. Analise do conceito de
alimento ultraprocessado

Esta pesquisa também incorpora um
debate no campo da politica alimentar e
se insere em discussoes relacionadas a
diretriz dietética nacional. Nesse contexto,
o Guia Alimentar para a Populacao Brasileira
(Brasil, 2014) tem um papel historico
crucial no estabelecimento de orientacoes
voltadas para alimentacao e nutricao. O
Guia é um documento oficial que apresenta
recomendacoes de padrdes de alimentagao
adequados e saudaveis para a populagao
brasileira, além de abordar os aspectos
sociais e culturais das praticas alimentares.
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Em adicdao, a classificagdo NOVA é uma
ferramenta que categoriza os produtos
pelo processamento e pelos ingredientes
empregados na fabricagcao do alimento.
Sob a perspectiva da NOVA, os produtos

classificados como
Segundo o  Guia
Alimentar, “alimentos ultraprocessados tém
composicao
além de “favorecerem o consumo excessivo

plant-based seriam
ultraprocessados.

nutricional desbalanceada”,
de calorias” e afetarem “negativamente a
cultura, a vida social e o ambiente” (Brasil,
2014, p. 42-45). Considerando os conceitos
apresentados para ultraprocessados, essa
abordagem completa transmite a ideia
de que produtos plant-based nao seriam
recomendados, devido aos possiveis
prejuizos a saude e ao ambiente causados a

partir do consumo desses alimentos.

Com base na avaliagcao dessa pesquisa,
0S produtos analogos
demonstraram valor nutricional comparavel

plant-based

e, em alguns aspectos, superior ao dos itens
de origem animal. Além disso, a contribuicao
da categoria de alimentos feitos de plantas
para a vida social é inquestionavel, uma vez
que auxiliam em processos de transicao ou
restricao alimentar de pessoas que desejam
ou necessitam reduzir/cessar o consumo de
carne animal. A oferta de alimentos plant-
based analogos mantém habitos culturais
vivos, pois permite que alimentos carneos
possamsersubstituidoscomagarantiadeque
os costumes alimentares sejam conservados.
Para além disso, esse segmento combate

SFI / Brasil

a crise de escassez global de alimentos, a
exploragcao de animais para consumo e o
surgimento de novas doencas infecciosas.

A qualidade dos produtos plant-based deve
ser avaliada a partir de sua composicao
nutricional, impacto ao ambiente e efeitos
na saude do consumidor, e nao pela
natureza do processamento. A expansao dos
alimentos do setor de proteinas alternativas
surgiu no mercado apds a elaboracdao da
classificacao NOVA, portanto, eles nao foram
incluidos e considerados na concepcao
(Shewfelt, 2022).
Classificar uma categoria de alimentos cujas

dessa classificacao
inovagoes tecnoldgicas sao posteriores
a criacdo do arcabouco metodolégico da
prépria classificacdo implica em ignorar os
beneficios dessas inovacgées.

Para uma classificacao mais precisa, se
fazem necessarios novos critérios, capazes
de contemplar o alimento em sua totalidade,
incluindo os nutrientes — em uma escala
micro — e os ingredientes adicionados — em
uma escala macro —, para entao avaliar os
potenciais riscos e beneficios associados
a ingestao do produto final. Nesse sentido,
a atualidade da classificagao NOVA sobre
o conceito de alimentos ultraprocessados
tem sido discutida por varios estudos,
que apontam dificuldade de compreensao
(Aguirre, Borneo, El Khouri, & Borneo, 2019),
inconsisténcias (Braesco et al., 2022) e
conceitos demasiadamente amplos (Gibney,
2019).
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4. Conclusao

Este estudo € um instrumento para a
compreensao do cenario nacional e global
do segmento da indlstria de proteinas
alternativas, proporcionando, assim,
uma reflexao sobre os avancos na area e
sugestoes para ampliacao e fortalecimento
do setor. E fundamental, contudo, ter como
base a compreensao de que esse é um
mercado “e” e nao um mercado “ou”, em que
ha espaco e demanda para atuacao de todos,
com a producdo de proteinas sustentaveis

de origem animal e vegetal.

Para a avaliagao nutricional de produtos
analogos aos de origem animal feitos de
plantas, deve-se entender tais alimentos
em suas caracteristicas intrinsecas.
Classificacoes desenhadas e aprimoradas ao
longo dos anos para os produtos de origem
animal podem ser inapropriadas para uma
nova categoria e nao devem ser usadas como
barreira para o desenvolvimento de um novo
mercado. Temos um conhecimento robusto
acercados produtos de origem animal, e este
estudo busca colaborar com informacoes de
base cientifica para que se crie um saber
dessa proporcao também para os produtos

analogos plant-based.

A comparacao da composi¢cao nutricional e
dasinformacdes derotulagementre produtos
carneos animais e plant-based indicou
oportunidades de melhoria quanto ao teor de

POOPP PG

proteina de muitos produtos e a importancia
desse ajuste para o mercado de proteinas
alternativas. No entanto, destaca-se também
gue muitos desses produtos apresentaram
aspectos nutricionais positivos em relacao
aos teores de fibras, gordura saturada e
sodio, em comparacdao aos tradicionais.
Além disso, a discussao sobre a importancia
dos aditivos na elaboracao de alimentos
processados apontou a necessidade da
utilizacao de tais recursos para a garantia
da qualidade e das caracteristicas sensoriais
atribuidas aos produtos plant-based
analogos aos de origem animal. No contexto
geral, o aprimoramento das formulacoes
visando elevar a saudabilidade dos produtos
plant-based torna-se acao estratégica para o
crescimento do segmento e a diversificacao
do publico consumidor.

Assim, ao comparar produtos carneos de
origem animal com seus analogos vegetais,
este estudo elucida o tema e aponta
oportunidades de melhoria para ambas
as categorias de produto, sob a dtica da
nova regulamentacao de rotulagem frontal
brasileira. No caso dos produtos plant-based,
o melhoramento de aspectos nutricionais
e a busca por aditivos naturais sao focos
importantes na sua consolidacao como uma
categoria de produtos reconhecida pela
qualidade e pelos beneficios a saude e ao
meio ambiente.
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