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O Good Food Institute ¢ uma organizacao sem fins
lucrativos que trabalha globalmente para acelerar a
inovacdo do mercado de proteinas alternativas.
Acreditamos que a transi¢ao para um sistema alimentar
mais sustentavel é fundamental para enfrentar a crise
climatica, diminuir o risco de doencas zoondticas e
alimentar mais pessoas com menos recursos. Por isso,
colaboramos com cientistas, investidores, empresarios
e agentes de governo para desenvolver alimentos
analogos vegetais, obtidos  por
fermentagao.

cultivados ou

Nosso trabalho se concentra em trés areas principais:

Em Engajamento Corporativo apoiamos empresas de
todos os tamanhos a desenvolverem, lancarem e
comercializarem produtos de proteinas alternativas,
conectamos startups com investidores, mentores e
parceiros, fornecemos inteligéncia de mercado para
ajudar as empresas a tomarem decisdes informadas,
realizamos pesquisas para identificar e superar os
desafios do setor.

Em Ciéncia e Tecnologia financiamos pesquisas de
ponta sobre proteinas alternativas, promovemos
colaboracdes entre cientistas, empresas e governos,
publicamos dados e descobertas para impulsionar o
progresso cientifico, programas
educacionais para formar a préoxima geracao de lideres
em proteinas alternativas.

desenhamos

Fi
Brasil

Em Politicas Publicas defendemos politicas publicas
que apoiam o desenvolvimento e a comercializacdo de
proteinas alternativas, trabalhamos com governos para
criar um ambiente regulatério favoravel, educamos o
publico sobre os beneficios das proteinas alternativas,
monitoramos o cenario politico e defendemos os
interesses do setor.

Com esse trabalho, buscamos solucoes para:

Alimentar de forma segura, justa e sustentavel
quase dez bilhdes de pessoas até 2050;

Conter as mudancas climaticas provocadas
pelo atual sistema de producao de alimentos;
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Criar uma cadeia de producao de alimentos
que nao dependa de animais;
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Reduzir a contribuicao do setor alimenticio
para o desenvolvimento de novas doencas
infecciosas, algumas com potencial
pandémico.
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Em pouco mais de seis anos de atuagao no
Brasil, o GFI ja ajudou o pais a se tornar um dos
principais atores do mercado global de proteinas
vegetais. A intencdo é continuar desenvolvendo esse
trabalho para transformar o futuro da alimentacao,
promovendo novas fontes de proteinas e oferecendo
alternativas analogas as de origem animal.
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0 que é o Processamento de Alimentos e por que ele é
Necessario?

O processamento de alimentos é uma pratica que existe ha séculos e é essencial para transformar
matérias-primas nos alimentos e bebidas que consumimos. Seja em escala industrial ou em nossas
cozinhas, este processamento pode envolver diversos processos, como corte, demolho, aquecimento e
fermentacdo, entre muitos outros. As principais razées para o processamento de alimentos sao: (i)
garantir a seguranca dos alimentos: técnicas como pasteurizacao, limpeza e higienizacao minimizam a
contaminagao e o crescimento de bactérias nocivas que podem causar doencas transmitidas por
alimentos; (ii) oferecer aos consumidores opcoes convenientes: frutas e vegetais pré-cortados,
refeicdes prontas para consumo e opgdes estaveis em prateleira fornecem nutricao para estilos de vida
atarefados, economizando tempo na cozinha e tornando as diversas escolhas mais acessiveis; (iii)
prolongar a vida util e a estabilidade dos alimentos: métodos de processamento como enlatamento,
congelamento, desidratacao e fermentacao prolongam a validade e a estabilidade dos alimentos, inibindo
o crescimento microbiano e a atividade enzimatica. Esta reducdo na deterioracao e no desperdicio tem o
potencial de reduzir o preco e aumentar a acessibilidade dos alimentos e (iv) aumentar a possibilidade
de escolha e a disponibilidade dos alimentos: o processamento permite uma distribuicao mais ampla
dos alimentos, tornando as especialidades regionais e os produtos fora de época mais acessiveis,
aumentando assim a diversidade de alimentos e contribuindo para um sistema alimentar mais global.
Todas estas razoes contribuem para o papel decisivo do processamento de alimentos para garantir que
sejam seguros para consumo, reduzindo o desperdicio, e para superar o desafio global de alimentar a
crescente populacdao mundial, estimada em 10 bilhdes até 2050. O processamento de alimentos nao é
um vildao, e sim uma ferramenta essencial na vida contemporanea! Embora o processamento proporcione
muitas oportunidades para aprimorar os alimentos, é essencial reconhecer a ampla variagdo na
saudabilidade dos alimentos processados, pois depende de fatores como métodos de processamento
e do tipo e quantidade de ingredientes usados. Embora processos como fermentacao e pasteurizagao
possam proporcionar beneficios, outros — como a remocao de nutrientes como fibras, vitaminas e
minerais — podem reduzir a qualidade nutricional. No entanto, fortificar e reformular produtos pode
mitigar estas possiveis desvantagens. De fato, a selecao de ingredientes impacta significativamente a
qualidade nutricional de um produto, muitas vezes mais do que o processamento. Embora
ingredientes como acucares refinados, sédio e gorduras saturadas possam melhorar o sabor e a textura, o
uso excessivo prejudica o valor nutricional do produto. Portanto, a solucao esta no processamento
responsavel de alimentos, equilibrando as vantagens de preservacao e conveniéncia com a
manutencao e aprimoramento da qualidade nutricional.

Como os Alimentos sao Categorizacdos?

O Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (22 edicao — 2014) descreve quatro categorias de
alimentos definidas de acordo com o nivel de processamento. A primeira categoria (NOVA 1) inclui
alimentos in natura ou minimamente processados. Os alimentos in natura sao obtidos diretamente de
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plantas ou animais, incluindo frutas, vegetais e ovos. Eles chegam a mesa do consumidor praticamente
inalterados em relacdo a seu estado natural. J& os alimentos minimamente processados sofreram poucas
alteracdes em relagao a seu estado natural, mantendo seu valor nutricional e sabor. Isso pode incluir
lavagem e corte de frutas e vegetais, moagem de graos em farinha, pasteurizacao de leite, ou refrigeracao
ou congelamento de carnes. A segunda categoria (NOVA 2) corresponde a produtos extraidos de
alimentos in natura ou diretamente da natureza e usados pelas pessoas para temperar e cozinhar
alimentos e criar preparacdes culinarias, como 6leos, gorduras, acucar e sal. A terceira categoria (NOVA
3) corresponde a produtos fabricados essencialmente com a adicdo de sal ou acucar a um alimento
natural ou minimamente processado, como vegetais em conserva, frutas em calda, queijos e pao. A
quarta categoria (NOVA 4) corresponde a produtos cuja fabricagao envolve diversas etapas e técnicas de
processamento e varios ingredientes refinados, muitos dos quais de uso exclusivamente industrial. Esta é
a categoria dos chamados alimentos ultraprocessados, geralmente com poucos alimentos intactos nao
processados ou minimamente processados. Esta categoria inclui produtos com perfis nutricionais
diversificados, como batatas fritas, refrigerantes, empanados de frango, salsichas, presunto, milkshakes,
cereais matinais fortificados, barras de proteina, leite e carne a base de plantas — cada um atendendo a
diferentes necessidades e preferéncias alimentares.

Todos os Alimentos Ultraprocessados tém Baixa Qualidade
Nutricional?

Nao necessariamente! Embora seja verdade para alguns alimentos ultraprocessados, isso nao se
aplica a todos os produtos, pois ha diferentes técnicas de processamento e listas de ingredientes. As
manchetes muitas vezes demonizam os alimentos ultraprocessados, mas a realidade é mais complexa.
Embora alguns sejam certamente nocivos para saude, alimentos ultraprocessados — incluindo itens como
cereais fortificados, iogurte saborizado e alimentos vegetais analogos — podem fazer parte de uma dieta
equilibrada. Apesar de muitos alimentos naturais ou minimamente processados serem nutritivos, €
importante lembrar que o valor nutricional de um alimento pode variar muito. Por exemplo, algumas
carnes sao ricas em gordura saturada e pobres em nutrientes essenciais, como fibras. E fundamental
entender que o valor nutricional de cada alimento pode variar significativamente e que existem
diferencas entre categorias (por exemplo, barras de cereais versus refrigerantes), dentro de categorias
(por exemplo, iogurte com alto teor de agucar versus iogurte com baixo teor de agucar) e entre marcas
das mesmas categorias. Por exemplo, uma lata de grao-de-bico e um pacote de bacon sao classificados
como NOVA 3, mas seus perfis nutricionais sao muito diferentes.

0 que é um Alimento Vegetal Analogo a Carne e quais sao os
Principais Ingredientes e Etapas de Processamento?

Um alimento vegetal analogo a carne nao contém produtos de origem animal. Ele é feito inteiramente de
plantas e — como a carne de origem animal — é composto de proteinas, gorduras, vitaminas, minerais e
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agua, e busca ter a aparéncia, cozimento e sabor da carne convencional. A maioria das opcdes de
alimentos vegetais analogos é composta por ingredientes proteicos na forma de farinhas, concentrados,
isolados e/ou proteina vegetal texturizada (por exemplo, de soja, ervilha, grao-de-bico, lentilha, trigo,
feijao ou misturas). Outros ingredientes incluem gordura (por exemplo, de soja, girassol, algodao, milho,
palma, canola, coco), fibra (por exemplo, de soja, batata, trigo) e diversos aditivos, tais como
aromatizantes, estabilizantes e corantes (por exemplo, de pé de beterraba, vermelho Ponceau, caramelo
I). No nivel industrial, os processos que compdem cada uma dessas fases podem ser numerosos e
variaveis dependendo do tipo de produto final (por exemplo, corte integral, carne moida, hamburguer). No
entanto, geralmente compreende quatro fases principais:

1. Desenvolvimento e Cultivo de Culturas
O cerne da producao de alimentos vegetais analogos a carne é a cuidadosa selecao e desenvolvimento de
culturas ricas em nutrientes e de alto rendimento, o que envolve: (i) identificacao de plantas ricas em
proteinas: pesquisa e selecdo de espécies de plantas com alto teor de proteinas, como leguminosas,
graos e oleaginosas; (ii) cultivo para obter caracteristicas desejadas: desenvolvimento de variedades
de culturas com perfis proteicos ideais, melhor rendimento, resisténcia a doencas e adaptabilidade a
diferentes condicdes de cultivo e (iii) modificacao genética (opcional): utilizacdo de biotecnologia para
aumentar o teor de proteinas, valor nutricional e outras caracteristicas desejaveis.

2. Fracionamento e Modificacao do Ingrediente Primario
A segunda fase envolve a extracao de ingredientes valiosos das culturas desenvolvidas. Este processo
geralmente inclui: descasque, moagem, extracdo seca ou Umida, prensagem a frio ou outras técnicas para
obter proteinas, sabores, aromas, cores, 6leos ou compostos bioativos. O fracionamento separa a mistura
extraida em componentes distintos com base em propriedades como tamanho, solubilidade ou estrutura
quimica. Os métodos de fracionamento seco (por exemplo, peneiramento, classificacao aérea, separacao
eletrostatica) evitam solventes, enquanto o fracionamento Umido usa solventes para isolar proteinas,
oleos, carboidratos e fibras. Estes ingredientes purificados sao fornecidos aos desenvolvedores de
produtos para modificacao final (opcional) para atender aos requisitos especificos dos alimentos vegetais
analogos a carne. As propriedades desejadas incluem maior solubilidade em agua e caracteristicas
funcionais melhoradas, tais como emulsificacao, ligacao de agua e gordura, gelificacdo e formacao de
espuma.

3. Processamento de Ingredientes Compostos e Secundarios (opcional)
Os ingredientes primarios podem ainda serem processados para: (i) criacao de textura: producao de
proteinas texturizadas usando extrusao de baixa umidade para criar proteina vegetal texturizada (PVT) ou
extrusao de alta umidade para criar estruturas fibrosas e (ii) emulacao de gordura: desenvolvimento de
sistemas de gordura a base de plantas, como oleogéis, bigéis ou emulsdes, para replicar a sensacao da
carne na boca.

4. Formulacao e Fabricacao do Produto Final
A fase final envolve a combinacao de todos os componentes para criar o alimento vegetal analago a canre
gue nado apenas imita o sabor e a textura da carne tradicional, mas também se alinha as preferéncias dos
consumidores e as expectativas culinarias. Incluindo: (i) formulacao do produto: combinagdao dos
ingredientes processados em proporcdes especificas para alcancar o sabor, textura, cor e perfil
nutricional desejados; (ii) mistura e processamento: mistura dos ingredientes para obtencdao de um
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produto uniforme; (iii) cozimento e formacao: aplicacao de calor e pressao para moldar o produto na
forma desejada (por exemplo, hamburgueres, carne moida) e (iv) resfriamento e embalagem:
preparando o produto para distribuicao por meio de refrigeragao e embalagem..

Por meio do controle cuidadoso de cada fase do processo, os fabricantes podem criar alternativas a base
de plantas que se assemelham aos produtos carneos convencionais em sabor, textura e perfil nutricional.

Alimentos Vegetais Analogos a Carne sao Nutritivos?

Os alimentos vegetais analogos a carne variam muito em conteudo nutricional, assim como os
produtos a base de carne convencional. Com o objetivo de fornecer informagdes cientificas acessiveis
sobre o valor nutricional dos alimentos vegetais analogos a carne aos consumidores, midia,
pesquisadores e formuladores de politicas, o GFI Brasil encomendou um estudo para avaliar a qualidade
nutricional dos alimentos vegetais analogos a carne vendidos no Brasil com base em diferentes
indicadores de qualidade. O estudo® foi conduzido pela Professora Doutora Veridiana Vera de Rosso,
professora da Universidade Federal de Sao Paulo (UNIFESP), e colegas de trabalho. Em resumo, o estudo
avaliou a qualidade nutricional dos alimentos vegetais analogos a carne disponiveis no Brasil. Um total de
349 produtos foram avaliados, incluindo hamburgueres, alméndegas, carnes empanadas, salsichas,
quibe, kaftas, mortadelas e bacon, entre outros. Diferentes indicadores foram utilizados para avaliar a
qualidade nutricional desses produtos, incluindo o Nutri-Score, a classificacao NOVA e o Perfil Nutricional
LUPA estabelecido pela RDC 429/2020° da ANVISA. Verificou-se que 80% dos alimentos vegetais
analogos a carne foram classificados como A, B e C pelo Nutri-Score, 68% apresentaram boa
qualidade nutricional pela LUPA, enquanto a NOVA classificou 70% como ultraprocessados. Os
resultados demonstram que muitos dos produtos avaliados atenderam a padroes nutricionais
satisfatérios em relacdo a calorias, proteinas, gordura total, gordura saturada, fibra, sodio e aditivos.

Além disso, os resultados do estudo desafiam a suposicao de que todos os alimentos vegetais
analogos a carne sao nutricionalmente inferiores, revelando as limitacoes do uso da categoria
‘ultraprocessados’ (NOVA 4) como o unico indicador de qualidade nutricional neste contexto. Nem todos
os alimentos vegetais analogos a carne sao criadas iguais, e ingredientes adicionados, nivel de
processamento e qualidade nutricional podem variar dependendo do produto e da marca. Portanto, nao
ha razdo para tratar esses produtos como vildes. E essencial comparar o valor nutricional dos alimentos
vegetais analogos a carne com os tipos de alimentos que elem buscam substituir: carne convencional,
nao saladas. Nesta comparacdo, pesquisas sugerem que os alimentos vegetais analogos a carne tém
menos gordura saturada e mais fibras do que suas contrapartes de origem animal, o que, segundo
estudos preliminares, pode proporcionar beneficios a saude.

! Locatelli, N.T., Chen, G. F. N., Batista, M.F., Furlan, J.M., Wagner, R., Bandoni, D.H., de Rosso, V.V. Nutrition
Classification Schemes for Plant-Based Meat Analogues: Drivers to Assess Nutritional Quality and Identity Profile.
Current Research in Food Science, p. 100796, 2024.

? Karatay, G.G.B., Ambiel, C., Looking into the nutritional aspects of plant-based meat in the Brazilian market:
technical brief. Sao Paulo: The Good Food Institute Brasil, 2024.
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Como os Consumidores Podem se Orientar, Considerando a
Natureza Multifacetada do Processamento de Alimentos, para
Fazer Escolhas Informadas?

A midia responsavel e as praticas transparentes de rotulagem sio cruciais para orientar os
consumidores a fazer escolhas alimentares informadas. A midia pode ajudar os consumidores a fazer
escolhas alimentares saudaveis e equilibradas, refutando mitos e destacando praticas responsaveis de
processamento de alimentos. Os consumidores precisam de informacdes claras para entender que nem
todos os alimentos processados sao nutricionalmente inferiores. Em especial, o termo ultraprocessado
nao deve criar confusao sobre os beneficios do processamento responsavel de alimentos. O que deve ser
esclarecido para o consumidor nao é se o alimento é ou nao ultraprocessado, mas sim que altos teores
de sal, acucar e gorduras saturadas nos alimentos sao os fatores que contribuem para a qualidade
nutricional inferior. Este é o fator crucial que devemos considerar, e 0 mesmo vale para os alimentos que
cozinhamos em casa! Portanto, é fundamental orientar os consumidores de que o nivel de processamento
e o numero de ingredientes ndo definem a qualidade nutricional de um produto. O nivel de
processamento de um alimento pode apenas dizer como foi feito; nao pode dizer algo inerente a sua
composicao nutricional. A composicdo nutricional — como a densidade caldrica e os niveis de gordura,
sal e aclcar — esta bem estabelecida como determinante significativa da saudabilidade dos alimentos.
Portanto, ao ignora-la e considerar apenas o nivel de processamento perde-se uma parte substancial dos
fatos. A medida final da qualidade de um produto é sua capacidade de contribuir para uma dieta
equilibrada. Ela é determinada pelo contelido nutricional e como ele se encaixa nos padrdes gerais de
consumo. Consumir uma dieta equilibrada com ingestao adequada de nutrientes é essencial para a saude
geral. Os consumidores devem utilizar os rétulos dos alimentos para fazer escolhas informadas que
se alinhem a suas necessidades nutricionais. Embora uma salada seja uma opcao saudavel, ela sozinha
nao consegue fornecer todos os nutrientes necessarios. Portanto, entender as necessidades alimentares
individuais é essencial para criar planos de refeicdes diversificadas que fornecam uma variedade
abrangente de vitaminas, minerais e macronutrientes.

Quais sao as Principais Oportunidades para Tornar o Alimento
Vegetal Analogo a Carne Mais Saudavel?

Existem inuUmeras possibilidades para os produtores tornarem os alimentos vegetais analogos a
carne mais saudavel! Aqui estdo algumas possibilidades:

Fonte de proteina: garantir uma fonte proteica completa com um perfil completo de aminoacidos
essenciais. Isto pode ser alcancado pela selecdao de uma Unica fonte como a soja ou pela combinacao de
fontes proteicas complementares.

Fonte de gordura: usar gorduras mais saudaveis, como 6leo de abacate ou girassol em vez de
gorduras saturadas, como de coco ou éleo de palma, pode aumentar significativamente os beneficios
para a saude.
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Fonte de fibras: priorizar ingredientes ricos em fibras alimentares, como graos integrais, vegetais
e leguminosas, como farinha vegetal, que sao naturalmente ricos em carboidratos complexos e fibras.

Reducoes de ingredientes: minimizar a adicao de sal, gorduras saturadas e acucares pode
melhorar o perfil nutricional geral.

Fortificacao com nutrientes: adicionar vitaminas e minerais essenciais que nao estao contidos
em certos ingredientes a base de plantas — como vitamina B12, ferro e zinco — pode criar um produto
nutricionalmente mais completo.

Métodos de processamento: refinar técnicas de extracdo para isolar fontes proteicas de plantas,
minimizando produtos quimicos agressivos ou tratamento térmico excessivo, pode criar fontes proteicas
mais saudaveis e biodisponiveis.

Transparéncia e rotulagem: fornecer informacdes claras e detalhadas sobre ingredientes,
métodos de processamento e conteddo nutricional permite que os consumidores facam escolhas
informadas sobre as opcdes mais saudaveis de alimentos vegetais analogos a carne.

Concentrar-se nessas possibilidades permite que os fabricantes desenvolvam alimentos vegetais
analogos a carne que sejam deliciosos, convenientes, nutritivos e adequados idealmente para uma dieta
saudavel.

Alimento Vegetal Analogo a Carne é Seguro?

Todos os alimentos podem representar perigos para os consumidores, razao pela qual o
processamento de alimentos realizado por industrias com profissionais qualificados é a melhor maneira
de garantir a seguranca dos alimentos. Os riscos dos alimentos vegetais analogos a carne sao 0s mesmos
que em qualquer alimento, incluindo riscos fisicos, quimicos e bioldgicos. Os alimentos vegetais analogos
a carnes sao produzidos usando ingredientes vegetais geralmente reconhecidos como seguros (GRAS) e
sujeita a rigorosos regulamentos de seguranca dos alimentos, como qualquer produto alimenticio
comercial. Por serem alimentos novos, ainda é preciso tempo para criar evidéncias cientificas de perigos
potenciais, ou seja, aqueles que sao mais significativos nesses produtos. Portanto, embora seja essencial
permanecer vigilante sobre a seguranca do alimento, com base nos regulamentos e praticas atuais, os
alimentos vegetais analogos a carne sao produzidos sob os mesmos padroes de seguranca que qualquer
outro produto alimentar, garantindo que seja uma opgao alimentar segura. O GFI incentiva pesquisas e
discussdes sobre o tema para que as empresas tenham cada vez mais insumos cientificos e possam
adotar medidas preventivas e de controle para garantir a producao segura de alimentos. Para saber mais
sobre iniciativas e recursos de seguranca de alimentos, visite o nosso site.

Como o Processamento de Alimentos Afeta Nossa Conexao
com os Alimentos e sua Pegada Ambiental?

Basta pensar no que vocé comeu ontem ou hoje: vocé comprou legumes, leite, ovos e carne fresca
e fez tudo do zero? Nossa manteiga é produzida em casa? Nosso iogurte? O nosso 6leo ou azeite foi
produzido em casa? Comemos pao caseiro feito de trigo que plantamos em casa? A maioria das pessoas
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respondera uma série de "naos" a essas perguntas porque a questdo da industrializacdo da cadeia
alimentar aconteceu ha dezenas de anos, e hoje, o processamento de alimentos em nivel industrial ja é
uma realidade. O fato de a categoria dos alimentos vegetais analogos a carne também ser processada se
deve a realidade mundial; esta é a cadeia alimentar hoje. As proteinas alternativas sao poderosas
candidatas para manter nossa dieta tradicional, especialmente porque o planeta esta mostrando sinais
cada vez mais claros de que nao consegue fornecer os recursos naturais necessarios para sustentar os
modos convencionais de producao de alimentos. O que comemos, como obtemos, e como preparamos e
consumimos a comida nao é 100% delegado a uma industria, pois é cultural. Isso carrega nossa cultura,
crencas, habitos, receitas familiares e perfis demograficos. Embora os métodos de producdao venham
mudando em busca da sustentabilidade, o desejo das pessoas por sabores e tradicdes familiares sugere
uma preferéncia continua por ingredientes e pratos reconheciveis. No entanto, muita coisa precisa mudar,
incluindo a tecnologia usada para produzir esses alimentos que as pessoas querem. Um futuro
sustentavel nao requer eliminar carne, laticinios, ovos ou frutos do mar de nossas dietas. Em vez disso,
requer uma mudanca transformadora na producao de alimentos para tornar esses sabores e tradicoes
familiares mais eficientes, sustentaveis, éticos e nutritivos. Uma onda crescente de startups e empresas
se dedica a atingir esse objetivo, desenvolvendo alternativas inovadoras a base de plantas para atender
nossos desejos.

“O processamento de alimentos é crucial para garantir a seguranca,
conveniéncia e acessibilidade dos alimentos, ao mesmo tempo que contribui
para superar o desafio global de alimentar uma popula¢do em crescimento. No
entanto, a qualidade nutricional dos alimentos processados pode variar muito.
Portanto, avaliar os alimentos processados de forma abrangente é essencial,
considerando sua composic¢do nutricional, métodos de processamento, fung¢do

em uma dieta equilibrada, e compatibilidade com as preferéncias alimentares
individuais.”

Graziele Grossi Bovi Karatay

Especialista em Ciéncia e Tecnologia no GFI Brasil
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