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RESUMO

O aumento do consumo de proteinas vegetais € uma tendéncia mundial. Os
consumidores escolhem dietas a base de plantas por diversos motivos como aspectos de
salide, sustentabilidade, dentre outros. Os produtos a base de plantas podem ser benéficos a
salde dependendo da matéria prima utilizada, sua composicdo e formulagdo, podendo
classificar o alimento como funcional. Os primeiros produtos a base de plantas encontrados
no Brasil foram as bebidas vegetais (atendendo consumidores com intolerancia/alergia a
componentes do leite). O mercado de proteinas alternativas é extremamente promissor, ja
que existe um aumento na procura por substitutos de carne, com diversas oportunidades de
crescimento e sem marcas lideres definidas até o momento. Muitos alimentos vegetais
possuem propriedades bioldgicas, podendo ser considerados alimentos potencialmente
funcionais ou de promog¢do da saude. Em espécies vegetais, as proteinas sdo de bastante
interesse e estdo presentes em diferentes partes de sua estrutura. Algumas de suas
propriedades funcionais sdo atribuidas a peptideos e proteinas biologicamente ativas, mas,
para esta atividade € necessaria a hidrolise de proteinas por digestdo enzimatica, fermentacéo
ou autolise. Além disso, algumas proteinas de origem vegetal exercem poder antioxidante,
agregando valor aos produtos. Na éarea alimenticia torna-se crescente a procura de
antioxidantes naturais, pois agregam valor nutricional a baixo custo. Com isso, objetivou-se
com esse trabalho fazer uma revisao bibliografica sobre fontes vegetais ricos em proteina e
sobre 0 mercado de produtos vegetais em Minas Gerais e no Brasil. Para isso, foram
consultadas as bases de dados SciELO e Google Scholar para selecdo dos trabalhos mais
relevantes. Foram usados como descritores os termos: “Alimentagdo Vegetariana”,
“Suplementos Proteicos Vegetais”, “Proteina Vegetal” e suas combinagdes. Como critérios
de inclusdo foram adotados: 1) estudos de revisdo/originais/experimentais/intervencdo, 2)
idiomas portugués/inglés, 3) realizados com humanos, 4) que analisaram 0 uso de
suplementos proteicos vegetais em individuos e sua repercussdo no ganho e forca muscular,
5) que incluam individuos do sexo masculino e/ou feminino. No Brasil, 0 nimero de adeptos
por alimentagcdo de vegetais, em suas diferentes variagOes, mostra-se bastante expressivo,
além do interesse aumentado pelos produtos veiculados desse segmento. Atualmente também
ja existe conhecimento e tecnologia para produzir produtos a base de plantas de forma
eficiente e sustentavel, atendendo as demandas de crescimento da populacdo sem os efeitos
negativos da producéo tradicional. O mercado de proteinas alternativas é extremamente
promissor, ja que existe um aumento na procura de substitutos de carne, com diversas
oportunidades de crescimento.

Palavras-Chave: Plant-based. Inovacdo. Consumidor. Vegetarianismo. Veganismo.



ABSTRACT

The increased consumption of vegetable proteins is a global trend. Consumers choose plant-
based diets for various reasons such as health and sustainability aspects, among others. Herbal
products can be beneficial to health depending on the raw material used, its composition and
formulation, and may classify the food as functional. The first plant-based products found in
Brazil were vegetable drinks (serving consumers with intolerance/allergy to milk
components). The alternative protein market is extremely promising, as there is an increase in
demand for meat substitutes, with several growth opportunities and no defined leading brands
so far. Many plant foods have biological properties and can be considered potentially
functional or health-promoting foods. In plant species, proteins are of great interest and are
present in different parts of their structure. Some of its functional properties are attributed to
biologically active peptides and proteins, but for this activity the hydrolysis of proteins by
enzymatic digestion, fermentation or autolysis is necessary. In addition, some proteins of
plant origin exert antioxidant power, adding value to products. In the food area, the demand
for natural antioxidants is growing, as they add nutritional value at a low cost. With that, the
objective of this work was to make a bibliographical review about vegetable sources rich in
protein and about the vegetable products market in Minas Gerais and Brazil. For this, the
SciELO and Google Scholar databases were consulted to select the most relevant works. The
following terms were used as descriptors: “Vegetarian Food”, “Vegetable Protein
Supplements”, “Vegetable Protein” and their combinations. The following inclusion criteria
were adopted: 1) review/original/experimental/intervention studies, 2) Portuguese/English
languages, 3) carried out with humans, 4) that analyzed the use of vegetable protein
supplements in individuals and their impact on gain and muscle strength, 5) which include
male and/or female individuals. In Brazil, the number of adepts for vegetable feeding, in its
different variations, is quite expressive, in addition to the increased interest in the products
conveyed in this segment. Currently, there is also the knowledge and technology to produce
plant-based products efficiently and sustainably, meeting the demands of population growth
without the negative effects of traditional production. The alternative protein market is
extremely promising, as there is an increase in the demand for meat substitutes, with several
growth opportunities.

Keywords: Plant-based. Innovation. Consumer. Vegetarianism. Veganism.
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1 INTRODUCAO

Tem-se observado como tendéncia mundial o consumo de alimentos considerados
plant-based, apresentando como principais circunstancias para essa mudanca de habito
alimentar o gosto pessoal, as preocupacdes com a salde e a sustentabilidade ambiental
(AYDAR et al., 2020; SEBASTIANI et al., 2019; REIPURTH et al., 2019; JANSENN et al.,
2016).

A tendéncia em prol da saudabilidade ainda é a maior motivadora para mudanca
de comportamento dos brasileiros perante suas dietas. Um relatério de 2018 do The Good
Food Institute e Snapcart descobriu que a saude é a motivagdo mais comum para
vegetarianos (43%) e flexitarianos (59%) interromperem ou diminuirem o consumo de
produtos de origem animal no Brasil. Relatorios recentes destacando as vantagens para a
saude de ‘“‘carnes vegetais” (no Brasil ainda ndo ha legislagdo especifica para produtos
veganos e vegetarianos, o assunto ainda estd em pauta pela ANVISA) em comparacdo com a
carne animal (Crimarco et al., 2020; Food Frontier, 2020) podem fornecer evidéncias para
gue os consumidores brasileiros diminuam o consumo de carne e busquem alternativas. Dessa
forma, utilizar discursos que promovem a saudabilidade podem ter um impacto muito alto em
brasileiros.

Segundo Boer e Aiking (2017), a substituicdo de proteina animal por proteinas
alternativas ou produtos a base de plantas proporcionam aos consumidores uma mudanca
radical em seu estilo de vida e transi¢ao social. Hartmann e Sirgrist (2017) destacam que 0s
habitos alimentares sdo muito influenciados por fatores como tradi¢des, crencas e gostos, 0s
quais sdo muito importantes também para mudancas radicais de estilos de vida mais saudavel.

Pesquisadores que investigam a aceitacdo de proteinas alternativas, que sao substitutos
vegetais ou de carne cultivada para carnes, ovos e lacteos ou, afirmam que existem evidéncias
de que os brasileiros tendem a se preocupar mais com o0 bem-estar animal do que outras
nacionalidades (ANDERSON; TYLER, 2018). Valente et al. (2019) descobriu que cerca de
metade da amostra de brasileiros analisada disse ter problemas com o consumo de carne de
animais, e o problema sendo mais comumente citado foi o sofrimento animal. E importante
ressaltar, contudo, que as mulheres que vivem em areas urbanas foram as que mostraram
maior tendéncia a protecdo dos animais, sendo, portanto, um grupo demografico com uma
preocupacao maior do que a média esperada com o bem-estar animal (BRYANT, 2019).

Alguns aspectos necessitam serem mais bem estudados para alavancar o consumo de
produtos a base de plantas, conhecidos também como plant-based, como a tecnologia, a

auséncia de informacdes técnicas, 0 consumismo e 0 marketing, sendo essa a etapa importante



no desenvolvimento do mercado de proteinas alternativas. Sha e Xiong (2020) e Dekkers et
al. (2018) inferem que as possibilidades de se produzir proteinas vegetais com aspectos
sensoriais semelhantes a carne animal se apresenta com muitas restri¢ces, principalmente em
relacdo a construcdo de tecido semelhante ao musculo.

Alguns fatores sdo essenciais para a aprovacdo dos consumidores para um certo
produto alimenticio, como o sabor, aroma e aparéncia (GRACA et al., 2019). A inovac¢do na
tecnologia de processamento e as formulagfes criativas de produtos continuardo melhorando
as caracteristicas de qualidade. Segundo Sha e Xiong (2020), as inclusdes de uma variedade
de substancias aditivas, com a finalidade de se produzir e inserir alguns aspectos sensoriais
inerentes ao consumo de carne, proporcionam questionamentos sobre nutri¢do, seguranga
alimentar e nutricional, informac@es claras no rétulo e confianca do consumidor. O mesmo
autor destaca que os elevados precos de produtos a base de plantas em comparacdo a carne
animal estdo relacionados, normalmente, a grande quantidade de processos relacionados a
adicdo de ingredientes funcionais, apresentando um desafio econémico as industrias e
consequentemente ao mercado consumidor.

Em outros trabalhos encontrados na literatura, foi possivel observar que ha
um ranqueamento dos fatores que sdo considerados primordiais para uma escolha de
mudanca de habito alimentar, obtido pelas opinides dos consumidores, como, por exemplo, 0
fator salde (JANSENN et al., 2016), uma vez que pode implicar em intolerancias, alergias e
doencas.

A substituicdo de produtos de origem animal para produtos plant-based é
recomendada e necessaria para aquelas pessoas que apresentam problemas com
incompatibilidade metabdlica e imunolégica a um certo componente de um alimento. Aydar
et al. (2020) e Silva et al. (2020) inferem que cerca de 75% da populacdo mundial apresentam
sintomas de intolerancia a lactose, sendo estes resultados justificados pela pesquisa divulgado
pela Biblioteca Nacional de Medicina dos EUA (2020), os quais demonstraram reducdo na
digestdo da lactose em 65% da populacdo mundial. O aumento de doengas cardiovasculares se
relaciona diretamente com o consumo de produtos de origem animal (SARNI; BARONI,
2018)

Diante do exposto, acerca do aumento no interesse e consumo por produtos plant-
based, também por grandes empresas e startups no desenvolvimento de produtos com menor
dependéncia de animais para a alimentacdo, o objetivo deste trabalho é descrever o qué e

quais sdo as principais fontes alternativas de proteinas vegetais, assim como relatar um breve



historico dos produtos plant-based, os dados de mercado e de producdo no estado de Minas
Gerais e no Brasil.

2 OBJETIVOS
2.1.  Objetivo Geral

Fazer levantamento bibliografico das fontes alternativas de substituicdo de proteina
animal e do mercado de proteinas vegetais no estado de Minas Gerais e no Brasil.

2.2.  Objetivos Especificos
e Analisar as potencialidades e restricbes do mercado de proteinas vegetais em Minas
Gerais e no Brasil;
e Sugerir novas alternativas de produtos vegetais atraves de pesquisas cientificas;

e Identificar as tendéncias e oportunidades para os consumidores de produtos vegetais.
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3 METODOLOGIA

A metodologia para realizagdo do presente trabalho foi de uma pesquisa
exploratdria quantitativa e qualitativa. Em um primeiro momento, nos meses de julho e
agosto de 2021, foi feita uma revisdo bibliografica sobre o vegetarianismo e veganismo de
uma forma geral, através de artigos que caracterizam esse publico e explicam sua origem.
Foram feitas pesquisas em revistas de comportamento do consumidor, além de sites de
estatistica populacional do Brasil e do exterior, para quantificacdo e caracterizagdo do
publico vegetariano e vegano. Buscou-se, também, informacdes sobre tendéncias e
crescimento de mercado de proteinas vegetais, em revistas especificas. Em um segundo
momento, no més de setembro de 2021, foi possivel consultar sites das empresas
especializadas na producéo e distribuicdo de produtos a base de vegetais no Brasil.

Apos a leitura de todo o material, foi possivel fazer um diagnostico do mercado
de proteinas vegetais do Brasil, bem como identificar as suas caracteristicas e beneficios
a saude humana. Foi possivel também realizar uma comparacdo critica entre a oferta e
demanda de proteinas vegetais e, com isso, fazer inferéncias sobre suas oportunidades e

restricdes do mercado brasileiro.



11

4 REFERENCIAL TEORICO

4.1.  Historico de produtos plant-based

Os alimentos similares a analogos de carne a base de plantas tém uma longa histéria
na culinaria cultural global e, nas ultimas décadas, foram produzidos em grande escala para
serem comercializados especificamente para consumidores vegetarianos, ocupando um nicho
de mercado favoravel em restaurantes e lojas (BROAD, 2020). Estes produtos semelhantes
aos tradicionais (a base de carne) sdo produzidos com a combinacdo de matéria prima vegetal
(gréos, frutas, tuberculos, raizes tuberosas, entre outros) aromas para imitar o sabor e a textura
de produtos animais existentes atraves de uma abordagem biomimética (GFI, 2020) ou ainda
por rota biotecnoldgica (agricultura celular) que isola células animais e desenvolve as
chamadas carnes cultivadas (MOUAT et al., 2019).

De acordo com Braun (2016), o mercado de produtos de origem vegetal teve inicio
nos Estados Unidos entre as décadas de 70 e 90 do século XX, onde muitas das principais
empresas do ramo alimenticio se estabeleceram com esse nicho de mercado. Segundo dados
obtidos pela Good Food Institute - GFI (2020), o mercado de produtos a base de plantas se
apresentou restrito aos vegetarianos e veganos até poucos anos atras, ocorrendo uma
expansdo, devido principalmente a biomimética (ciéncia que observa fenémenos e processos
da natureza, utilizando seus mecanismos para inspirar solucdes que beneficiem o cotidiano
das pessoas). Os primeiros indicios de crescimento desse mercado foram observados em
2012 nas principais redes de fast-food, com o langamento das tiras de frango 100% vegetal da
empresa Beyond Meat, e em 2016, com 0 langamento ¢ divulgagdo do “Impossible burger” e
do “Beyond Burger”. Em pesquisas recentes também desenvolvidas pelo GFI (2020), foi
apresentado que o mercado de produtos plant-based cresceu 31% em comparacdo aos
produtos de origem animal, que foi de 5%, isso devido principalmente ao levantamento feito
junto as cinco maiores industrias alimenticias dos EUA.

As inovagdes e crescimento nos produtos a base de plantas teve inicio com os leites
de origem vegetal, seguidos pelas carnes, e chegando até aos ovos plant-based,
expandindo para diversas categorias de alimentos. Empresas como a Nestlé impulsionaram
grandes mudancas nesse ramo, além da criacdo de novas startups, onde os investimentos
foram maiores devido ao aumento do interesse dos consumidores por esse tipo de produto
(GFI, 2020).

No ano de 2019, muitas empresas no Brasil comegaram a se expandir dentro

desse mercado com grandes perspectivas. A startup Behind The Foods iniciou suas
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atividades no setor neste periodo. A Superbom também aumentou seu portfolio de produtos e
passou a oferecer uma linha de produtos vegetais, onde ja operava no mercado. A Seara
Alimentos também deu continuidade a esse movimento de expansdo, com o langcamento da
sua Linha Incrivel de produtos a base de plantas. Outra empresa que langcou um hamburguer
vegetal foi a Marfrig, em parceria com a rede de fast-food Burguer King, onde foi divulgado
um aumento na sua oferta de produtos vegetais através da marca Revolution. Todos esses
dados, obtidos pelo GFI (2020), mostram como esse setor vem crescendo de forma rapida e
diversificada. No Brasil, duas das principais redes varejistas do setor de alimentos (Extra e
Pdo de Aclcar) ofertaram de maneira pioneira as primeiras marcas com produtos de origem
vegetal. As vendas dessa categoria de alimentos cresceram a uma média constante acima de
150% desde a segunda quinzena de maio de 2019, significando uma comercializagcdo que
quase triplicou a cada més. Segundo estudos publicados por Agro Planning (2020), os
produtos feitos com ingredientes a base de plantas apresentaram uma representatividade de

1/3 da venda total de carnes congeladas comercializados nas lojas das redes no pais.

4.2.  Evolucdo do mercado de proteinas vegetais

No ano de 2017, a industria de produtos vegetais no Brasil movimentou cerca de R$
55 bilhdes (BRASIL ECONOMICO, 2017). Apesar desse numero, a Associacio Brasileira de
Supermercados (ABRAS, 2017) afirma que a oferta desse tipo de produto ainda é menor do
que a demanda. Nos supermercados, é possivel encontrar substitutos de carneos e lacteos
como, por exemplo, salsichas, hambdrgueres, requeijdes, entre outros, a base de plantas. O
selo de certificacdo vegana, da SVB, ja certificou mais de 200 produtos, e os pedidos para
certificacdo estdo crescendo. Criado pela Sociedade Vegetariana Brasileira (SVB), o selo tem
como objetivo fortalecer o mercado vegano, facilitando a identificagdo dos produtos e
contribuindo com a reducdo da demanda por produtos de origem animal através da avaliacdo
do processo de fabricacao de cada produto (SVB, 2017).

No Brasil, ha cerca de 240 restaurantes vegetarianos e veganos, além do langcamento
de pratos vegetarianos em estabelecimentos ndo-vegetarianos. Esse mercado atinge, também,
uma parcela das pessoas que ndo séo vegetarianas, mas tem a intencdo de reduzir o consumo
de carne que, no Brasil, representa 63% da populacdo (SVB, 2017). O consumo de carne teve
uma queda de 8% em 2015, chegando ao menor nivel desde 2001 (BRASIL ECONOMICO,
2017). Ainda, de 2015 a 2016, houve um aumento de 40% nas vendas do setor vegetariano
(FOLHA DE SAO PAULO, 2017).
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E notério que o mercado de produtos vegetais estda em ascensdo e é uma grande
oportunidade para novas empresas. Segundo a revista Exame (2017), o mercado de
vegetarianos e veganos vem crescendo 30% anualmente nos Gltimos trés anos. A empresa
SuperBom, voltada a esse publico, teve um aumento de 17,5% no faturamento em 2015 e de
22,5% em 2016 (EXAME, 2017). Outro exemplo é o da empresa Mr. Veggie, fornecedora de
produtos veganos congelados, que nos ultimos anos vem crescendo de 30 a 40% ao ano
(ESTADAO, 2017). Com isso, é possivel inferir que o mercado vegano é uma tendéncia no
Brasil.

De um modo geral, 0 veganismo também est& crescendo no mundo, tornando-se uma
tendéncia de mercado. Nos Estados Unidos, por exemplo, pesquisas na internet com o termo
“vegan” aumentaram 32% de 2014 para 2015 (VEGAN NEWS, 2017). Uma pesquisa da
Mintel (2017) mostrou que, em 2013, 2% de todos os produtos alimenticios langados
no mundo tinham apelo vegano, enquanto em 2009 esse numero era de 1%.

Esses dados mostram que as pessoas buscam por alimentos veganos por
outros motivos que ndo somente o bem-estar animal e preocupac¢do com 0 meio ambiente.

Uma pesquisa feita nos Estados Unidos mostrou que 35% dos consumidores de
produtos vegetarianos associam esse consumo a uma alimentacdo saudavel, enquanto apenas
23% o associam ao bem-estar animal. Ainda, 13% associam produtos vegetarianos a rétulos
mais limpos, 12% a perda de peso e apenas 11% associam esses produtos a responsabilidade
ambiental (CROWFORD, 2017). Produtos vegetarianos tendem a ter baixo teor de gorduras
saturadas. (ETHICAL CONSUMER RESEARCH ASSOCIATION, 2016).

Os alimentos alternativos a base de plantas foram amplamente considerados
por muitos anos de interesse de veganos e vegetarianos. Em contrapartida, de acordo com
Freitas (2020), o consumo de produtos plant-based vem conquistando novos nichos de
mercado, principalmente para aqueles consumidores considerados “flexitarianos”, que sdo
aqueles que desejam diminuir a quantidade de proteina animal ingerida, porque apesar de
gostarem, se preocupam com a salde, meio ambiente e bem-estar animal. Carrington (2018)
destaca que os principais impulsionadores desses produtos tém incentivado constantemente
as mudancas de comportamento das industrias e da midia popular sobre como sera o futuro
do consumo dos alimentos. Sexton et al., (2019) e Yaffe-Bellany (2019) informam que houve
investimentos consideraveis no desenvolvimento de produtos a base de plantas de alguns dos
maiores nomes dos negdcios globais, incluindo Bill Gates e Richard Branson.

Outra inovacdo, que vem sendo bastante discutida e que estd em fase de testes, € a da

utilizacdo de impressao em 3D na producdo de carnes a base de plantas, que foi
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desenvolvida pela startup israelense Redefine Meat. Segundo Reuters (2020), a startup
planeja lancar suas impressoras 3D em escala industrial para distribuidores de carne em 2021.
Outras empresas como as redes de lanchonetes KFC, anunciaram uma parceria com a empresa
russa 3D Bioprinting Solutions para fabricar nuggets de frango por bioimpressdo. Fioratti
(2020) informou que a KFC utiliza em sua formulacéo células de frango em conjunto com
material vegetal, sendo assim, benéfico ao meio ambiente, por ndo envolver sacrificio animal

e que os testes finais da bioimpressdo de nuggets ocorreram em Moscou no final de 2020.

Imagem 1- Filé fabricado em impressora 3D.

Fonte: BBC News, (2020).

Desde o inicio da pandemia causada pelo coronavirus SARS-CoV-2 em 2020
identificado em Wuhan na China e que causou a COVID-19, e disseminada em grande escala
no mundo, observou-se 0 aumento da demanda de carnes de origem vegetal. Frigorificos
fecharam quando o coronavirus levou a morte diversos trabalhadores e centenas de
lanchonetes ficaram sem matéria-prima para producdo de seus hambdrgueres. Essa situacédo,
ndo diminuiu a demanda por carne nos Estados Unidos. Mas, os problemas nas industrias de
carnes impulsionaram os substitutos de carne a base de plantas, os quais tiveram um salto de
35% nas vendas durante esse periodo. Empresas como Impossible Foods e Beyond Meat
expandiram suas vendas de forma expressiva com a pandemia. Mesmo antes da pandemia

pelo coronavirus, o interesse pela carne a base de plantas estava aumentando, mas agora,
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pela primeira vez, os substitutos feitos com proteinas vegetais estdo com precos mais
competitivos e mais faceis de encontrar (NIERENBERG, 2020).

O interesse por produtos vegetais pelos brasileiros aumentou consideravelmente entre
os anos de 2015 e 2019. Freitas (2020) informa que pesquisas na plataforma Google
aumentaram 150%, indicando uma busca por mais informacGes técnicas sobre o0s beneficios
dessa categoria de alimentos. Essa pesquisa demonstrou que 57% dos 4.335 respondentes
estdo dispostos a reduzir o consumo de carne pelo menos uma vez por semana. Oliveira
(2020) destaca que a startup Fazenda Futuro é um grande exemplo desse nicho de mercado, e
que surgiu no Rio de Janeiro com a proposta de desenvolver alimentos com ingredientes a
base de plantas que se assemelham as caracteristicas sensoriais de produtos de origem animal.

Em evento de divulgacdo da startup Foodtech, foi mostrado que o objetivo da
Fazenda Futuro € “liderar a transformacdo em uma categoria que nunca trouxe inovagao ao
consumidor, e trabalhar com tecnologia e propdsito sem causar um impacto negativo ao meio
ambiente”. Com isso, a startup se lancou no mercado brasileiro e europeu com produtos a
base de vegetais como carne moida, hamburgueres, alméndegas, linguicas, todos equivalentes
aos produtos carneos. Segundo Oliveira (2020), atualmente, a empresa vem difundindo sua
atuacdo por paises da América Latina, Europa e Oriente Médio.

De acordo com Freitas (2020), a NotCo, startup chilena, produz diversos alimentos
feitos de plantas e ira langar o seu “ndo-hamburguer” no Brasil, ainda este ano. Delorenzo
(2020) afirma que outra empresa norte-americana do mercado alimenticio, a Beyond Meat,
estd chegando ao mercado brasileiro com quatro produtos a base de plantas, hambdrgueres,
carne moida e dois tipos diferentes de linguicas.

Outro exemplo localizado em Minas Gerais esta 0 empreendimento VidaVeg, fundada
em 2015 pelo administrador de empresas (e vegano) Anderson Rodrigues. A fabrica
localizada em Lavras, no sul de Minas, produz extratos vegetais, iogurtes, queijos, requeijoes,
cream cheese, manteiga e hamburgueres, todos a base de plantas. Segundo Rodrigues, 0s
produtos estdo atualmente em trés mil pontos de venda em todos os estados do pais, mas
ainda concentrados nas grandes cidades. A marca pretende ampliar dez vezes sua producéo e
faturamento até 2025, além de aumentar a distribuicdo pelo territorio nacional. Com esses
exemplos, segundo Gustavo Guadagnini, diretor executivo do The Good Food Institute, as
previsdes sobre o mercado de proteinas alternativas ndo indicam o desaparecimento do
consumo de carne, mas uma tendéncia de diversificacdo das fontes de proteinas na
alimentacdo humana. (ECOA, 2021).
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Segundo Mantiqueira (2019), a rede mineira de supermercados Verdemar também
aposta em produtos que atendem vegetarianos e veganos.

Godfray et al., (2019) destaca que o0 mundo precisara alimentar 10 bilhGes de pessoas e
que é necessario dobrar a producdo de proteinas até 2050. A busca por alternativas para
driblar o consumo excessivo de carne é uma tendéncia que veio para permanecer no mercado
consumidor. Embora a carne seja uma fonte comum de proteinas, métodos convencionais de
producdo sdo insustentaveis. Em estudos publicados por Gerber et al., (2013), estima-se que a
producdo de carne animal seja responsavel por 14,5% das emissdes de gases do efeito estufa,
assim como, um dos maiores usuarios industriais de &gua e terra. Por isso, as proteinas
alternativas representam uma ampla categoria de produtos que ecoam no movimento em
direcdo a menor dependéncia de animais para alimentacdo (ONG et al., 2020). Mattick et al.,
(2015) infere que analises de ciclo de vida ambiental constatam que as carnes de origem
vegetal e cultivadas terdo emissdes de gases de efeito estufa drasticamente mais baixas em

relacdo a carne bovina ou de aves cultivadas em fazendas.

4.3.  Fontes de Proteinas vegetais

A maior fonte de proteinas da alimentacdo humana é constituida por proteina de
origem animal, advindas principalmente da carne de bovinos, suinos, aves e peixes, alem dos
ovos Enquanto que a proteina vegetal tem como principais fontes as leguminosas, as
oleaginosas e os cereais, com destaque para a soja, 0 amendoim e o girassol, sendo que
industrialmente, sdo consideradas fontes de proteinas vegetais os produtos de origem agricola
cujo teor de proteinas seja superior a 5% em base seca (CHIESA; GUANANSOUNOU, 2011;
SARI, 2015; WU et al., 2014).

Betoret (2011) indica que as proteinas vegetais sdo consideradas como funcionais
por proporcionar beneficios a salde, além dos nutrientes essenciais basicos. . Os alimentos a

base de plantas apresentam muitos beneficios para a satde, como demonstrado na Tabela 1.



17

Tabela 1 - Beneficios do consumo de produtos a base de plantas e dietas vegetarianas e

veganas.
Beneficio Referéncia
Alimento funcional Omoni & ALuko, 2005
Alimento nutracéutico Wang et al., 2015
Melhor perfil lipidico Berkow & Barnard, 2005
Reducéo da pressao arterial Pistollato et al., 2018
Reducéo de distl]rbios_ neurodegenerativos Zujko & Witkowska, 2014
(Alzheimer)
Rica atividade antioxidante Aydar et al., 2020
Rico em minerais, fibras e AG insaturados Snowdon & Phillips APUD Associagao
Reducéo do risco de Diabetes tipo 2 Dietética Americana, 2009

Reducdo do colesterol, reducdo risco de

A « ! ) - Rawal et al., 2015
cancer e modulagdo do sistema imunologico

Fonte: Adaptado de Giacomelli (2020).

De acordo com Bildanova et al., (2013), as proteinas estdo presentes no vegetais em
diferentes estruturas da planta como em sementes, folhas, flores, frutos e raizes. A fracdo
proteica de farinhas vegetais podem ser exploradas como ingrediente nutricional em produtos
alimenticios processados, decorrente da tendéncia na escolha de alimentos associados a satde
e bem-estar. Paredes-Lopez et al. (1985) e Segura-Nieto et al. (1994) informam que proteina
isolada a partir de fontes vegetais pode ser utilizada como ingrediente com propriedades
funcionais.

Ntatsi et al. (2018) infere que o consumo de proteina vegetal, quando se considera a
qualidade nutricional do alimento, necessita ser elevado para atestar a utilizagdo mais
sustentavel, visto que, para a producéo de 1 kg de proteina animal, em média, exige 5 kg de
proteina vegetal.

Os valores nutricionais e digestibilidade das proteinas divergem consideravelmente
devido & sua constituicdo de aminoacidos. E significativo descrever que conforme Han et al.
(2015), o valor nutricional de proteinas € variavel e dependente do teor de aminoacidos que a
formam, da susceptibilidade a hidrolise durante a digestdo, da pureza e dos efeitos
de processamento aplicados, tais como tratamentos térmicos.

Martinez et al. (1998) relata que grande parte da concentracdo de proteinas nas

leguminosas provem das sementes oriundas do processo de desidratacdo anterior a colheita.
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Trichopoulou et al. (2014) complementa dizendo que o valor protéico é um fator consideravel
para a escolha do consumo de leguminosas.

Em trabalho publicado por Awolumate (1983), foi descoberta uma
diminuicdo gradativa do teor de proteina bruta em vagens no periodo da maturagdo. Nos
estagios iniciais de desenvolvimento, a proteina bruta formava cerca de um terco do peso
seco nas vagens de leguminosas, mas diminuia para cerca de um quarto na maturidade. Lin
et al. (2017) evidencia que no momento que as proteinas de origem vegetal sdo expostas
a temperaturas elevadas, sua estrutura acaba desnaturando e consequentemente 0S
grupos hidrofébicos encontrados no estado nativo sdo expostos a superficie, ao acontecer
essa exposicdo, essas proteinas podem formar géis ou filmes.

As proteinas vegetais possuem pouco valor nutricional, resultante da deficiéncia
de aminoacidos essenciais na fracdo predominante, que é formada pelas prolaminas. As
prolaminas sdo proteinas encontradas somente em vegetais. Sdo insollveis em agua e etanol
absoluto, mas soluveis em etanol entre 50% e 80%.

Entre os exemplos de prolaminas estdo proteinas do trigo e do centeio (gliadina), do
milho (seina) e da cevada (hordeina). Outra proteina vegetal é a glutelina. Assim como as
prolaminas, sdo proteinas encontradas somente em vegetais. S&8o insollveis em &gua e
solventes neutros, mas sollveis em solucdes diluidas de &acidos e bases. Exemplos de
glutelinas incluem proteinas do trigo (glutenina) e do arroz. Os legumes caracterizam-se por
seu elevado conteddo proteico, de 17% a 25%, proporcdo semelhante a dos cereais e,
inclusive, superior a de carnes e peixes, poréem de menor valor biolégico. Na figura 3
podemos observar a representacdo do gluten de trigo, enquanto na figura 4 a estrutura quimica

do mesmo.

Figura 3- Gluten de Trigo.

S~

6Gliadina Glutenina

a&—

Glaten (gliadina + glutenina)

Fonte: Sulzbach, A. C., Braibante, M. E. F., & Storgatto, G. A. (2015).
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Figura 4- Estrutura quimica do gluten de trigo.
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Fonte: Sulzbach, A. C., Braibante, M. E. F., & Storgatto, G. A. (2015).

Seus aminodacidos essenciais sdo complementares ao dos cereais e, consequentemente,
os alimentos que combinam legumes e cereais obtém um bom equilibrio nutricional, como
acontece, por exemplo, na combinacdo de arroz com lentilhas. Além disso, os legumes
contém minerais (célcio, ferro e magnésio), vitaminas do complexo B e sdo ricos em
carboidratos (aproximadamente 55%).

Os frutos secos também sdo ricos em proteinas (10% a 30%) e por seu contedo de
acidos graxos, basicamente, poliinsaturados (30% a 60%). Apresentam, ainda, uma boa
proporcao de minerais de facil absorcdo, como potéassio, célcio, fésforo, ferro e magnésio.

Outras especies vegetais, como as oleaginosas, apresentam grande potencial como
fonte de proteinas para alimentacdo, porém, podem apresentar limitacdo com relacdo a alguns
tipos de aminoacidos essenciais, aléem de algumas espécies apresentarem em sua composi¢do
fatores antinutricionais, como ocorre com a soja. Entretanto, a soja € a Unica espécie estudada
cuja qualidade em proteinas se aproxima das proteinas animal, por isso, é até hoje a principal
fonte de proteinas vegetal para alimentacdo humana e animal. De um modo geral, as proteinas
vegetais se mostram vantajosas por serem mais disponiveis para a populacdo e mais baratas
(DAMODARAN et al., 2010; RODRIGUES et al., 2012). A Tabela 2 apresenta o perfil
comparativo de aminoacidos das proteinas presentes nos farelos de polpa e améndoa de
macauba, amendoim e soja, em relacdo aos padr6es minimos diarios estabelecidos pela FAO
(Organizacgéo das Nacgdes Unidas para Agricultura e Alimentacdo) para uma populacdo adulta.
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Tabela 2- Teor de aminoécidos essenciais presentes nas matérias-primas polpa e améndoa de
macalba, amendoim e soja.

Aminoacidos Farelo de Farglo de Farelo (_1e Farelo de FAO

Essenciais polpa améndoa amendoim soja (mg/g) (2013)

(mg/g) (mg/g) (mg/g) (mg/g)
Isoleucina 41,2 26,8 34,5 53,1 28
Leucina 67,3 59,5 70,3 88,5 66
Lisina 58,5 78,1 38,5 59,6 58
Metionina + cisteina 125,9 28,9 16,4 28,7 25
Fenilalanina +Tirosina 119,3 50,1 87,8 109,3 63
Treonina 50,2 17,6 22,1 46,3 34
Triptofano - - 7,3 11,2 11
Valina 47,5 57,9 39,5 57,3 35
Histidina - - 25,4 29,2 21

Fonte: Adaptado de Grande (2016)

4.4. Peptideos bioativos de origem vegetal

Conforme Rizzello et al. (2016), a identificacdo de peptideos bioativos oriundos de
proteinas vegetais tem grande relacdo com o crescente interesse dos alimentos a base de
plantas, em comparacdo a auséncia de sustentabilidade dos alimentos de origem animal e as
exigéncias do consumidor quanto aos seus habitos saudaveis. Carrasco-Castilla et al., (2012)
relatam que os peptideos bioativos podem ser elaborados a partir da proteina precursora por
enzimas digestivas durante a ingestao, processamentos e armazenamento.

Chalamaiah et al., (2019) descreve que os peptideos bioativos sdo sequéncias curtas de
proteinas alimentares, compostas principalmente de 2-20 residuos de aminoacidos, com
efeitos fisioldgicos positivos na satide humana, além de beneficios aos sistemas imunol6gicos,
cardiovasculares, digestivos e enddcrinos no corpo humano.

Em estudos divulgados por Cavazos e Gonzalez (2013), foram identificados
peptideos bioativos de proteinas de armazenamento de cereais e consequentemente avaliado
0 seu papel potencial na prevencdo de doencas cronicas, concluiu que o trigo e cevada
apresentavam  diversificada atividade biol6gica diferenciada e maior quantidade de
aminoacidos biologicamente ativos, quando comparados a outros cereais, COmo 0 arroz e a
aveia.

Em estudos de Coelho et al. (2019) com chia (Salvia hispanica L.), um vegetal com
alto teor de acido a-linolénico, demonstrou que os diferentes métodos para obter proteina de

chia resultaram em peptideos antioxidantes capazes de inibir a oxidacdo lipidica na carne. Os



21

autores citam que as fracdes peptidicas da chia podem atuar como antioxidantes e prevenir
doencas, além de melhorar a salude do sistema imunolégico.

Mudgil et al. (2019), trabalhando com outras espécies de oleaginosas como quinoa
e amaranto, isolaram dos hidrolisados proteicos trés proteases e relataram sobre as
propriedades anti-hemoliticas e antimicrobianas de ambos vegetais. A quinoa, nesse caso,
exibiu atividades antimicrobianas mais altas em comparagdo ao amaranto, sendo que,
os hidrolisados gerados pela quimotripsina revelaram maior atividade antioxidante e anti
hemoliticas.

Han et al. (2019), avaliaram oleaginosas como a soja, semente de linhaca, girassol e
gergelim, obtiveram peptideos inibidores da ECA (enzima conversora da angiotensina,
normalmente utilizada para tratamento de pessoas com pressdo alta) e DPP-IV (Dipeptidil
peptidase 1V, utilizado como auxilio as pessoas que possuem diabetes mellitus tipo 2 ) usando
diferentes abordagens bioinformaticas integradas e trés proteinas bovinas para comparagao.
Concluiram que as proteinas de oleaginosas podem ser consideradas como bons precursores
dos peptideos inibidores da ECA, mas geram um rendimento relativamente menor dos
peptideos  inibidores da  DPP-IV. Os escores meédios obtidos pelo
ranqueamento de aminoacidos, de acordo com sua atividade bioldgica, confirmaram que as

proteinas de oleaginosas sdo fontes potenciais significativas de peptideos bioativos.

4.5.  Aplicagdes de proteina vegetal na alimentacdo

Segundo Farzana e Khalil, (1999), é importante destacar que apesar de existirem
produtos vegetais que substituem alimentos de origem animal na dieta humana, muitos deles
ndo contém alguns dos aminoéacidos essenciais, particularmente a lisina. As
leguminosas contém quantidades suficientes de lisina, mas sdo deficientes em metionina,
cistina e cisteina.

Lin et al. (2017) relataram que as proteinas vegetais quando combinadas com
outros polimeros comestiveis podem apresentar diferentes tipos de interacGes, acarretando
em impactos benéficos nas propriedades dos produtos. Muitos trabalhos sdo encontrados
na literatura destacando a aplicabilidade da proteina vegetal na alimenta¢do humana.

Han, Chee & Cho (2015) encontraram que a proteina de farelo de arroz tem alto
valor nutricional, e importantes propriedades nutracéuticas, além de ser um ingrediente

alimentar hipoalergénico que pode ser usada em formulagdes de alimentos infantis. Os
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autores ainda destacam como vantagem da substituicdo de proteinas animais pelas vegetais
pelo menor custo custo e maior oferta destas ultimas.

Segundo o trabalho de Sebastiani et al. (2019) sobre dieta vegetariana e vegana
durante a gravidez, relata que a necessidade de proteinas nos tecidos materno e fetal aumenta.
Baroni et al. (2019) relataram fatores antinutricionais e presenga de fibras que podem
interferir na absorcdo de proteinas vegetais. Conforme Septembre-Malaterre et al. (2017) um
destes compostos € o acido fitico (fitato), devido aos seus grupos fosfatados reativos,
apresenta efeito quelante, formador de complexos com proteinas e minerais.

De acordo com a pesquisa realizada por Huang et al. (2016), sobre a dieta asiatica,
foram demonstrados que a pré-sarcopenia que é processo natural e progressivo de perda de
massa muscular em idosos, estava associado a um baixo consumo de proteina vegetal.
Resultados obtidos por Young e Pellet (1994) justificam o questionamento acima, pois a
obtencdo de aminoacidos essenciais é necessaria para prevenir a sarcopenia, e que a qualidade
da proteina vegetal depende da fonte matriz, e pode ter um valor nutricional equivalente a
proteina animal que é necessitada para prevenir a sarcopenia.

Consequentemente, inclusdo de vegetais influencia no enriquecimento do contetdo de
antioxidantes, aminoacidos, peptideos e proteinas dos alimentos devido principalmente a seus
baixos custos (ADEBIY1 et al., 2009). Nos estudos de Akin e Ozcan (2017), foram avaliadas
as propriedades funcionais de leite fermentado produzido com proteinas vegetais em soja,
arroz e trigo e foi descoberto que os aditivos de proteina vegetal que tinham diferentes
composicdes e foram obtidas por diferentes métodos melhorou as caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais do leite fermentado, enriquecendo seu conteldo de aminoacidos. Neste
caso, a aplicacdo de proteinas vegetais com combinacdes especificas de pro e prebiéticos na
producdo de produtos lacteos fermentados podem melhorar as propriedades nutracéuticas e o
valor nutricional destes produtos.

Em diversos estudos estdo relatados que a proteina animal pode ocasionar algumas
doencas cardiovasculares. Por outro lado, as proteinas vegetais promovem reducdo pressao
arterial (CHUANG et al., 2016). Conforme Davis et al. (2014), a explicacdo que envolve a
reducdo de doencas crbnicas no ser humano estd relacionado ao consumo de proteinas
vegetais atingir as recomendacdes nutricionais na alimentagdo, por possuir capacidade de

fornecer aporte adequado de aminoécidos essenciais ao metabolismo do corpo humano.
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4.6.  Tendéncias e oportunidades de fontes alternativas de proteinas

Conforme dados divulgados por GFI (2020), as inovagbes envolvendo
0 desenvolvimento de alimentos plant-based comecaram de forma inexpressiva,
pois buscavam oferecer alternativas aos produtos de origem animal (hamburgueres de
soja, proteina texturizada de soja (PTS) e extrato hidrossolivel vegetal, conhecido
popularmente como leite vegetal) principalmente aos consumidores com restricdo alimentar.
Os avangos em ciéncia de alimentos (tecnologia de sabores e processos de extrusdo) levaram
a uma capacidade aprimorada de desenvolver alimentos a base de plantas que imitam os
produtos animais originais (BROAD, 2019).

A bebida de origem vegetal mais produzida e consumida é a de soja. Segundo Katz et
al., (2014), seu consumo apresenta um entrave que envolve o aparecimento de alergias a
soja, que afeta cerca de 0,5% da populacdo mundial. Sabe-se que ja existem alergias a outras
leguminosas, sendo necessario o desenvolvimento e divulgagcdo de novas alternativas para
atender esse consumidor. (MONDRAGON-BERNAL et al., 2017), desenvolveu bebida
simbidtica de soja como substituto do iogurte a base de leite.

Em diversos trabalhos encontrados na literatura, foi possivel verificar que
existem diferentes substitutos a proteina animal, como améndoa, caju, coco, avela,
amendoim, gergelim, porca de tigre, aveia, arroz, canhamo, nozes, quinoa e gréo de bico
(AYDAR et al., 2020; PINELI et al., 2015; WANG et al., 2018). No entanto, conforme Sethi
et al. (2016), esses grdos possuem caracteristicas sensoriais e nutricionais diferentes do leite
de origem animal, principalmente quanto ao teor de proteinas, gorduras e minerais. Na tabela
3 sdo mostrados diferentes produtos a base de plantas e seu respectivo valor nutricional em
relacdo ao teor de proteina, gordura e cinzas.

Tabela 3- Valor nutricional de proteinas, gorduras, e cinzas de diferentes bebidas a base de
plantas.

Produtos vegetais Proteinas (g/100g)  Gorduras (g/100g) Cinzas (g/100g)

Gréo de bico 1,21 + 0,01 0,34 +0,01 0,15+ 0,00
Améndoa 2,11+£0,09 4,40+0,11 0,35+ 0,04
Caju 0,87 +0,10 2,50+0,10 0,23+0,01
Coco 0,08 £ 0,00 0,84 +0,00 0,52 +0,01
Avela 0,36 £ 0,00 1,56 + 0,05 0,52 + 0,00
Canhamo 0,08 £ 0,04 2,44 + 0,23 0,42+0,01
Macadamia 0,29 +0,01 2,62 +0,06 0,25+0,01
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Aveia 0,70+ 0,19 0,38 +£ 0,06 0,2+0,00

Soja 2,72 +0,06 2,11 +0,04 0,61 +0,04
Quinoa 0,22 +0,04 2,32+0,13 0,17 +0,01
Arroz 0,32 £ 0,04 0,85+ 0,06 0,14 + 0,02

Fonte: Adaptado de Giacomelli (2020)

Os vérios componentes bioativos presentes nas plantas que impactam a absorcéo
de nutrientes também merecem destaque. O acido fitico € um desses componentes e
estd presente em muitos cereais e leguminosas (Dendougui e Schwedt, 2004). O acido fitico é
um anti-nutriente, devido a sua capacidade de se ligar a minerais essenciais e oligoelementos
(incluindo célcio, zinco, ferro, magnésio e cobre) para criar complexos insollveis desses
minerais, inibindo sua absorc¢do no intestino. A presenga de &cido fitico natural diminui a
biodisponibilidade do calcio em 4653% e 10,70% na farinha de arroz ede
soja respectivamente. Chalupa-Krebzdak et al. (2018) enfatizaram que Sd0 necessarias mais
pesquisas para quantificar com maior precisdo o efeito de anti-nutrientes do célcio na
absorcdo total de célcio de alternativas comuns ao leite a base de plantas.

Sethi et al. (2016) descreve que as bebidas vegetais contém
componentes funcionalmente ativos com propriedades promotoras da salde que atraem
consumidores preocupados com a saude. As bebidas a base de plantas sdo uma 6tima opcao
para substituir o leite de origem animal, devido a presenga em sua constituicdo de alguns
compostos fendlicos, acidos graxos insaturados, antioxidantes e compostos bioativos como
fitoesterois e isoflavonas (Aydar et al. 2020; Maleki et al. 2015). Os antioxidantes reduzem o
risco de doencas cardiovasculares, cancer, aterosclerose e diabetes, impedindo que os radicais
livres oxidem &cidos nucleicos, proteinas, lipidios e DNA (Maleki et al., 2015). Vinson e Cai
(2012), pesqusaram os niveis de polifendis livres e totais em améndoa, castanha do Brasil,
caju, macadamia, amendoim, nozes, pistache e nozes. Encontraram alta concentracao desses
antioxidantes (11,1 a 107 umol de catequina/g), justificando que a ingestdo desses
produtos promove ganhos a salde humana.

A influéncia do processamento na degradacdo dos compostos bioativos e reducdo
da capacidade antioxidante de diferentes frutos vem sendo muito estudada. Em amoras
pretas ‘Marion' e 'Evergreen’ algumas tecnologias de processamento, como 0 uso do
congelamento, causaram efeitos nos compostos bioativos e capacidade antioxidante das
amostras (WU et al., 2010).

O grande desafio da industria é produzir bebidas vegetais com caracteristicas

sensoriais similares ao leite de origem animal. Pois isto possibilitara atender o mercado
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de consumidores que possuem intolerancias e alergias ao leite de vaca ou que ndo consomem
produtos de origem animal.

Outro produto bem requisitado no mercado de produtos de origem vegetal € o0 ovo
plant-based, o qual proporciona uma qualidade sensorial similar ao ovo tradicional. A
semelhanca nos atributos é tdo evidente que o ovo plant-based pode até ser usado na
elaboracdo de produtos de panificacdo e em outros setores. Seus ingredientes envolvem a
combinacdo de amido de batata, farinha de tapioca, bicarbonato de sddio, fibra de casca de
psyllium, tofu de seda, entre outros.

O ovo plant-based é considerado uma 6tima opcdo para o publico vegano
e vegetariano, além de ser recomendado para os individuos intolerantes ou alérgicos ao
ovo. Dentre as principais vantagens do ovo plant-based em relacdo ao ovo tradicional
estdo: maior vida Util, maior facilidade para transporte e armazenamento, além de maior
seguranca microbioldgica.

Vérias industrias estdo se adequando a nova demanda dos consumidores, com
isso haverdo de aparecer diversas opcdes de ovo plant-based. Segundo Guerreiro (2018), a
JUST, empresa americana, produz ovo liquido a base de plantas que tem como
ingrediente principal a proteina de Vigna Radiata L., popularmente conhecido como feijdo
mungo. Como exemplo brasileiro, € importante destacar a empresa Mantiqueira
(MANTIQUEIRA, 2019), lancou a sua primeira formulacdo de ovo plant-based em pd, feita
a partir de proteina de ervilha, amido de ervilha e linhaca dourada. Esse ingrediente apresenta
atributos muito semelhantes ao ovo convencional quando adicionado de agua, podendo ser
utilizado para fabricacdo de bolos e péaes sem afetar a qualidade tecnoldgica e sensorial dos
produtos. De acordo com informaces divulgadas pela Ata News (2018), a startup americana
de tecnologia Clara Foods pretende lancar claras de ovos plant-based produzidas a partir de

leveduras de cerveja e acucar.

5 CONSIDERACOES FINAIS

As pesquisas divulgadas neste trabalho mostram que o mercado de
proteinas alternativas é abrangente e possui muito mais alcance do que apenas nichos
especificos. A maior parte das pessoas considera a reducdo do consumo de produtos de
origem animal algo positivo e 0 numero de pessoas que ja praticam a reducao € expressivo.

A saude foi apontada como maior motivador das pessoas em direcdo as
alternativas vegetais, assim como a sustentabilidade e o bem-estar animal. Também foi

comprovado que fatores basicos como sabor, preco e conveniéncia movem o consumidor
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neste mercado. Portanto, proteinas vegetais saborosas, distribuidas em lugares acessiveis e a
precos convenientes combinariam todos esses fatores e conquistariam o mercado de vez.

Quanto a variedade de produtos, é possivel perceber que o Brasil ndo apresenta
um catalogo diversificado de produtos. De fato, ainda existem nichos de mercado no Brasil
que podem ser melhor explorados, como o de bebidas, por exemplo, ou a diversificacdo
de ingredientes vegetais, como ora-pro-nobis, taioba ou alguma planta alimenticia néo
convencional (PANC). As PANCs possibilitam renda extra a pequenos produtores, por
exemplo em vendas em feiras. Além disso, algumas PANCs possuem propriedades
funcionais, o que possibilitaria também a aplicacdo na inddstria de alimentos. Outra fonte
vegetal promissora é a améndoa, visto que possui um alto teor de proteina.

Os selos de certificacdo de produtos vegetais agregam valor aos alimentos, no entanto,
os deixam mais caros. Além disso, ingredientes diversificados que ndo sdo encontrados
em abundancia no pais sdo, geralmente, mais caros, 0 que também aumenta 0 custo
dos produtos. Pode ser que, caso esses dois fatores fossem utilizados em conjunto no Brasil,
o resultado ndo teria um valor competitivo viavel para lancamento no mercado, considerando
a situacao econémica atual do pais.

Segundo dados da FAO/ONU a demanda da agricultura precisa aumentar em
quase 50% para suprir as necessidades de alimentos da populagdo em 2050, levando
em consideracdo a projecdo de que seremos 9,7 bilhGes de pessoas no planeta. A produgéo
de produtos a base de plantas € mais sustentavel que a producéo tradicional, principalmente
para as carnes vegetais, apresentando-se como uma Otima alternativa de proteina
analoga. Além disso, a ONU pronunciou que em 2021 a COP-26 (26% Conferéncia das NacGes
Unidas sobre as Mudancgas Climaticas) sera um marco critico nos esforgos para evitar catastrofe
climética e que todos os paises terdo que apresentar metas objetivas até 2030.

As industrias de alimentos estdo em constante inovagdo, uma vez que O0S
consumidores sempre buscam novos produtos. Nos Ultimos anos notou-se um aumento nos
produtos anunciados como veganos, sem laticinios e éticos (o que significa que os produtores
ndo contribuem para a crueldade animal). A medida que novas tendéncias crescem, o cenario
se torna mais competitivo com a presenca de produtos adicionais.

Por fim, é possivel afirmar que o mercado de produtos a base de proteinas
vegetais esta em constante crescimento no mundo e que, no Brasil, ainda existem nichos
pouco ou nada explorados que podem ser oportunidades de mercado. Para isso, € preciso

considerar o contexto social e econdmico do pais, além de somente as tendéncias emergentes.
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