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Percecao dos consumidores portugueses em relacdo ao consumo de carne

cultivada

RESUMO

A carne € um alimento importante na dieta do ser humano devido ao seu contetdo em
proteinas, lipidos e micronutrientes, sendo que, por outro lado, determinados componentes
como acidos gordos saturados, colesterol e purinas sao prejudiciais, pelo que o consumo de
carne em excesso pode originar problemas de satde. Os fatores que determinam o consumo
de carne sdo complexos, por exemplo, a demografia, renda, preco, tradicao e cultura, crencgas
religiosas, assim como preocupagdes ambientais, sociais, éticas e de salde, podem
condicionar o grau de ingestdo. Neste ambito, o crescimento populacional previsto nas
préximas décadas, associado a producéo intensiva e consumo desenfreado de carne podem
colocar em causa a sustentabilidade do sistema alimentar, a seguranca alimentar e o futuro
do planeta. Existem evidéncias cientificamente comprovadas de que o sistema alimentar
atual, dependente de um setor agropecudrio global e intensivo, contribui para o0 aquecimento
global da Terra e para as consequentes alteracdes climaticas. Desta forma, € necessario
procurar solucdes para mitigar a producdo e o consumo de carne de origem animal, pelo que
a implementacdo de proteinas alternativas pode ser uma das possiveis solu¢des. Neste
sentido, a carne cultivada apresenta-se como uma alternativa viavel, sendo produzida a partir
de células-tronco de um animal, pelo que ndo é necessario criar animais para posterior abate.
A producdo de carne cultivada apresenta inUmeras vantagens, por exemplo, a reducdo do
consumo de recursos como agua, energia e solos, quando comparados com a producao de
carne na agropecuaria. No entanto, também possui algumas limitacdes e desafios, como por
exemplo a neofobia alimentar por parte dos consumidores e o preco da carne cultivada, que
estd dependente do processo de producdo em larga escala. O conhecimento do ser humano
em relagdo aos problemas associados a agropecuéria tradicional, assim como a percec¢do e
aceitacdo dos consumidores em relacdo a carne cultivada sdo fundamentais para a
implementacédo da carne cultivada como produto alimentar, sendo relevante avaliar o padréo

de consumo de carne pelos consumidores, neste caso, dos portugueses.
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A percecdo e aceitacdo dos consumidores portugueses sao fatores-chave para a entrada deste
novo produto no mercado portugués, sendo que o presente estudo pretende observar o padrdo
atual de consumo de carne convencional pelos portugueses, observar o grau de preocupagéo
em relacdo aos varios problemas relacionados com o sistema alimentar, analisar o grau de
conhecimento e a perce¢do dos consumidores sobre a carne cultivada. Neste sentido,
desenvolveu-se um inquérito online dirigido a utilizadores de internet, o qual foi distribuido
através das redes sociais (Facebook, Instagram, Whatsapp) e por email. O inquérito por
questionario aplicado esteve estruturado em 6 sec¢bes e composto por 24 questdes, sendo
colocadas aos participantes questbes de escolha multipla, questbes com caixas de
verificacdo, de resposta curta e de escala linear. Disponibilizou-se também aos participantes
dois videos curtos, 0s quais eram opcionais e que tiveram a duracdo de cerca de dois a cinco
minutos cada um, tendo como objetivo esclarecer os participantes menos informados. No
que se refere ao conteddo do inquérito por questionario, abordaram-se questdes de indole
sociodemogréfica, assim como problematicas relacionadas com a agropecuaria tradicional,
habitos alimentares dos participantes e questdes direcionadas no campo de informacdo da
carne cultivada. Os dados recolhidos foram tratados através do programa Statistical Package
for de Social Sciences (SPSS) versdo 26.0.0, tendo-se utilizado técnicas basicas de analise
exploratéria de dados. Nos resultados apresentados, observou-se que 91,9% dos
participantes admitem consumir carne convencional, pelo que apenas 2,4% seguem uma
dieta vegetariana e 1,3% um regime vegano, sendo que no computo geral, 8,0% refere nédo
consumir carne, tendo em conta outras dietas alternativas Por outro lado, apesar de que a
carne cultivada ainda ndo é comercializada em Portugal, mais de metade da amostra (55,2%)
admitiu estar mais ou menos familiarizada com a tematica, tendo-se observado que 59,0%

dos participantes apresentaram disponibilidade em experimentar carne cultivada.

Palavras-chave: consumo de carne; carne cultivada; pecudria; sustentabilidade ambiental;

bem-estar animal; agricultura celular.

VII



Perception of portuguese consumers regarding the consumption of

cultivated meat

ABSTRACT

Meat is an important food in the human diet due to its content in proteins, lipids and
micronutrients, and, on the other hand, certain components such as saturated fatty acids,
cholesterol and purines are harmful. can cause health problems. The factors that determine
meat consumption are complex, for example, demography, income, price, tradition and
culture, religious beliefs, as well as environmental, social, ethical and health concerns, can
affect the degree of ingestion. In this context, the expected population growth in the coming
decades, associated with intensive production and unbridled consumption of meat, may
jeopardize the sustainability of the food system, food security and the future of the planet.
There is scientifically proven evidence that the current food system, dependent on a global
and intensive agricultural sector, contributes to the global warming of the Earth and the
consequent climate change. In this way, it is necessary to look for solutions to mitigate the
production and consumption of meat of animal origin, so the implementation of alternative
proteins can be one of the possible solutions. In this sense, cultured meat presents itself as a
viable alternative, being produced from animal stem cells, so it is not necessary to raise
animals for later slaughter. The production of cultured meat has numerous advantages, for
example, the reduction of the consumption of resources such as water, energy and soil, when
compared to the production of meat in agriculture. However, it also has some limitations and
challenges, such as food neophobia on the part of consumers and the price of cultured meat,
which is dependent on the large-scale production process. The knowledge of the human
being in relation to the problems associated with traditional agriculture, as well as the
perception and acceptance of consumers in relation to cultured meat are fundamental for the
implementation of cultured meat as a food product, being relevant to evaluate the pattern of
meat consumption by consumers., in this case, the Portuguese.

The perception and acceptance of Portuguese consumers are key factors for the entry of this
new product in the Portuguese market, and the present study intends to observe the current

pattern of consumption of conventional meat by the Portuguese, to observe the degree of
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concern regarding the various related problems. with the food system, to analyze the degree
of knowledge and perception of consumers about cultured meat. In this sense, an online
survey was developed aimed at internet users, which was distributed through social networks
(Facebook, Instagram, Whatsapp) and by email. The applied questionnaire survey was
structured in 6 sections and consisted of 24 questions, with multiple choice questions,
questions with check boxes, short answer and linear scale questions being asked to the
participants. Two short videos were also made available to the participants, which were
optional and lasted about two to five minutes each, with the objective of clarifying the less
informed participants. With regard to the content of the questionnaire survey, questions of a
sociodemographic nature were addressed, as well as issues related to traditional farming, the
participants' eating habits and questions related to the field of information on cultured meat.
The collected data were processed using the Statistical Package for Social Sciences (SPSS)
version 26.0.0, using basic exploratory data analysis techniques. In the results presented, it
was observed that 91.9% of the participants admit to consuming conventional meat, so only
2.4% follow a vegetarian diet and 1.3% a vegan diet, and in general, 8.0% refer not to
consume meat, taking into account other alternative diets On the other hand, despite the fact
that cultured meat is not yet commercialized in Portugal, more than half of the sample
(55.2%) admitted to being more or less familiar with the subject, having It was observed that
59.0% of the participants were willing to try cultured meat.

Keywords: meat consumption; cultured meat; livestock; environmental sustainability;

animal welfare; celular agriculture.
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1. INTRODUCAO

Os efeitos da industria agropecuaria global e intensiva sdo cada vez mais evidentes no nosso
planeta, sendo a pecuaria, por si s6, responsavel por 14,5% das emissdes de gases de efeito
estufa (GEE) induzidas pelo homem (Gerber, 2013), 0 que representa uma parcela superior
ao total dos gases provenientes de todos os automoveis em circulacdo atualmente. Tendo em
consideragdo o crescimento populacional e urbano associado ao aumento do consumo
alimentar, é necessario e urgente mitigar as emissdes da producdo agropecuéria, sendo a
reformulacdo do setor alimentar atual, um passo fundamental para alcancar as metas do
Acordo de Paris (Baum et al., 2021).

Neste sentido, as fontes alternativas de proteina para consumo humano, como a carne
proveniente da agricultura celular (carne cultivada em laboratério), pode ser uma das
solucdes, proporcionando melhorias em questdes importantes relacionadas com a pecuéria
industrial intensiva, como por exemplo, o bem-estar animal, a mitigacdo do impacto
ambiental, 0 aumento da seguranca alimentar e a melhoria na eficiéncia da producgéo de carne
(Reis et al., 2020). A agricultura celular faz parte da quarta revolucdo agricola e pode-se
definir como a fabricacdo controlada e sustentavel de produtos agropecuarios através de
células e tecidos de plantas ou animais sem supressao ou abate dos mesmos.

Tendo em conta que a carne cultivada ainda ndo é produzida comercialmente em larga
escala, as estimativas sobre o0 seu impacto ambiental sdo baseadas em “Avaliagoes de Ciclo
de Vida” (LCA), que resultam em diferentes conclusdes relacionadas com a eficiéncia do
processo (GFI, 2018). Neste ambito, segundo Stephens et al, (2018), a producdo de carne
cultivada pode reduzir a quantidade de agua utilizada, a emissdo de GEE e o uso de terra,
em comparagdo com a producdo convencional de carne na pecuéria tradicional (Stephens et
al., 2018), sendo de referir que segundo Tuomisto & Teixeira De Mattos (2011), a producéo
de carne cultivada de origem bovina, ovina, suina e de aves, em compara¢ao com as carnes
produzidas na pecuéria tradicional, envolvem aproximadamente entre 82 a 96% menos agua
utilizada, uma reducdo de 78 a 96% em emissdes de GEE, menos 99% de uso de terra, assim
como a diminuicdo de energia fornecida entre 7 a 45%, dependendo do tipo de carne
produzida (Tuomisto & Teixeira De Mattos, 2011a).
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Figura 1. Impactos ambientais da produgdo de carne cultivada comparativamente com a producao de
carne na pecuaria. Baseado em: Tuomisto & Mattos (2011).

No decorrer da Gltima década, muitos consumidores (principalmente nos paises ocidentais)
tém alterado os seus padrbes de consumo de carne, podendo as razdes estar na origem das
consecutivas crises de seguranca alimentar ocorridas (ndo apenas em paises em
desenvolvimento), seguidas por debates sobre as consequéncias para a saide humana, a
sustentabilidade do sistema alimentar e 0 consumo de carne. Apesar de atualmente existir
uma vasta gama de produtos baseados em proteinas de origem vegetal, muitos consumidores
ndo vegetarianos tendem a evitar estes produtos porque ndo sdo interpretados como
verdadeiras alternativas a carne, ou ndo fornecem a mesma experiéncia sensorial que a carne
de origem animal (Verbeke et al., 2015). Neste ambito, a carne cultivada pode representar
uma alternativa vidvel face a estes produtos, reforcando o mercado através da oferta de novas
categorias de carnes e de outros produtos derivados de carne, por exemplo, através da cultura
de células de animais raros, de espécies ameacadas, ou até mesmo amostras celulares de
animais extintos (carnes exoticas). Assim, ndo havendo necessidade de abate de animais, a
carne cultivada poderia vir a ser bem aceite também entre o publico vegetariano (Bhat et al.,
2017a).



Em dezembro de 2020, a carne cultivada foi aprovada regulamentarmente pela Singapore
Food Agency, sendo comercializada ao publico pela primeira vez em um restaurante de
Singapura (Bryant & Sanctorum, 2021). Neste ambito, enquanto a maioria dos consumidores
estd disponivel para experimentar carne cultivada (Bryant et al., 2020; Wilks & Phillips,
2017), algumas pessoas tém preocupacdes sobre a seguranca alimentar, assim como em
relacdo ao apelo sensorial da carne cultivada e também relativamente ao preco (Valente et
al., 2019; Lupton & Turner, 2018). De qualquer forma, é possivel que a percecdo dos
consumidores em relacdo a carne cultivada se altere rapidamente a partir do momento em
que o produto fique disponivel ao publico, sendo que, segundo Slade (2018), os
consumidores demonstraram uma melhor aceitacdo de carne cultivada & medida que as
pessoas foram sendo informadas sobre a experiéncia de outros consumidores junto deste

novo produto alimentar (Slade, 2018).

1.1 Justificacédo do estudo

A presente dissertacdo de mestrado procura abordar o potencial da carne cultivada como
alternativa alimentar ao consumo de carne convencional, tendo em consideracdo que entre
0s maiores desafios deste produto da agricultura celular, a aceitacdo dos consumidores
portugueses pode ser um ponto-chave relevante para a introducdo e comercializa¢do da carne
cultivada no mercado portugués. Neste estudo, procurou-se avaliar a opinido dos
participantes no que se refere aos problemas associados ao setor da agropecuéria intensiva e
global, observando ainda os critérios de escolha e habitos alimentares dos consumidores
portugueses, sobretudo em relagcdo ao consumo de carne.

Sendo um estudo pioneiro na area da percecdo dos consumidores em relagdo ao consumo de
carne cultivada em Portugal, pretende-se que a presente dissertacdo de Mestrado seja Util
para contribuir com a sustentabilidade do sistema alimentar e do planeta, assim como para a

salde do ser humano.

1.2 Objetivos gerais

e Avaliar a perce¢do dos consumidores portugueses em relacdo ao consumo de carne

cultivada, identificando aspetos como por exemplo, o apelo sensorial, a preocupacao



com o ambiente, o bem-estar dos animais e a disponibilidade em pagar determinado
precgo por este novo alimento. Por outro lado, pretendeu-se observar se os consumidores
estdo disponiveis para experimentar carne cultivada e se existe neofobia alimentar em

relacdo ao processo de producdo da carne cultivada.

1.2.1 Objetivos especificos

Aferir a frequéncia do consumo de carne convencional pelos consumidores portugueses.
Perceber se os consumidores portugueses estdo dispostos a reduzir ou abster-se do
consumo de carne convencional e quais as razdes que podem estar na origem de uma
tomada de decis&o neste sentido.

Observar o grau de preocupacdo dos consumidores em relagdo aos atuais problemas
sociais, ambientais, econdmicos e éticos relacionados com a agropecuaria global e
intensiva.

Tendo em conta as implicacdes do setor agropecudrio ao nivel da sustentabilidade do
planeta, analisar se os participantes consideram que é exequivel a manutencao do atual
sistema alimentar.

Procurar identificar, segundo a opinido dos consumidores, que tipo de restricbes podem
surgir em Portugal para a comercializacdo de carne cultivada, ou seja, que tipo de

obstaculos podem ser evidenciados na aceitagdo deste novo produto no nosso pais.



2. REVISAO DE LITERATURA
2.1 Habitos alimentares e a frequéncia do consumo de carne em Portugal

Nas diferentes sociedades, os alimentos ndo sdo apenas ingeridos, mas sdo também
pensados; ou seja, a comida possui um significado simbdlico, expressando mais do que
apenas 0s nutrientes que a compdem (Woortmann, 2013). Cada cultura identifica assim,
dentro do grupo de alimentos disponiveis em cada ecossistema, o que é permitido ingerir,
tendo em conta também determinadas prescrigdes alimentares. Ainda entre grupos e classes
sociais, agregados religiosos ou membros de uma determinada regido, é habitual existir uma
distribuicdo nos alimentos que sdo consumidos, pelo que, numa expressdo de Klaas
Woortmann, constata-se que ‘“habitos alimentares sustentam identidades atribuidas e
assumidas, assim como o etnocentrismo” (Woortmann, 2013).

Depois da Il Guerra Mundial, a humanidade assistiu a uma alteracdo dos sistemas
agroalimentares, tornando-se mais hegemonicos, ou seja, submetidos a determinados
regimes alimentares, dando origem as dietas baseadas em carne, trigo e leite (hegemonia
britanica) ou dietas a base de milho, soja e produtos industrializados (hegemonia americana),
sendo que estes sistemas alimentares proporcionaram o aparecimento de grandes consorcios
que passaram a controlar as cadeias de valor associadas a alimentacdo. Em virtude desta
estrutura organizacional no setor alimentar, originaram-se notaveis impactos ambientais,
sociais, econdmicos e culturais, sendo indispensavel na atualidade, criar novos principios
orientadores e dietas de alta qualidade, efetuando uma reestruturacdo do atual sistema
agroalimentar assim como do modelo hegemdnico (Torrens, 2020).

No que se refere ao habito alimentar, este pode definir-se como a forma com que as pessoas
ou grupo de pessoas utilizam determinado alimento, sendo definido de acordo com a cultura
e costumes de cada povo, pela religido ou influencia de familiares ou conhecidos, mas
também por ideologias pessoais, pelo acesso a educacdo ou atraves da informacdo sobre a
alimentacéo e nutri¢do, renda e prego dos alimentos (Bleil, 1998; Lody, 2008). Atualmente,
sdo comuns varios habitos alimentares como a dieta omnivora, omnivora, flexitariana,
vegetariana, vegana, lacto-vegetariana, ovo-lacto-vegetariana, pesco-vegetariana, frugivora,

crudivora, dieta mediterranica, keto, cetogénica, paleo, entre outras.



Quanto a Dieta Mediterrénica, distinguida em 2013 como patrimonio imaterial da
humanidade, esta reconhece os produtos frescos, locais e da época, recorrendo a alimentos
CcoOmo azeite extra virgem, maior consumo de peixe em vez da carne, mas também graos de
cereais, vegetais frescos, frutos secos e lacticinios magros. Segundo um estudo realizado
pela Direcdo-Geral de Saude (DGS, 2020) sobre o consumo alimentar em Portugal (onde
participaram 1000 portugueses residentes nas regides Norte, Centro, Lisboa, Alentejo e
Algarve), 80% dos inquiridos afirmaram conhecer o significado de Dieta Mediterranica,
sendo que, apesar deste conhecimento, apenas 26% dos portugueses aderiram efetivamente
a esta dieta alimentar.

Neste ambito, em relagdo ao consumo de carne pelos portugueses, verificou-se em 2019,
através do Inquérito Nacional de Saude, que a frequéncia do consumo de carne tem sido
superior a do consumo de peixe e que 29,0% dos portugueses ingerem carne pelo menos
uma vez por dia, 34,8% admite consumir de 4 a 6 vezes por semana, 24,1% consome carne
1 a 3 vezes por semana, 8,2% menos de 1 vez por semana, enquanto apenas 2,8% dos
portugueses refere que ndo consome carne (DGS, 2020).

Por outro lado, segundo dados da Balanca Alimentar Portuguesa (BAP) 2016-2020, entre
2016 e 2020, cada portugués teve em média, disponivel para consumo 229,8 g/dia de carne
(83,9 kg/ano), pelo que, em comparacdo com o periodo 2012-2015, as disponibilidades
médias aumentaram 8,7% (+6,7 kg/hab.). Neste sentido, a distribuicdo das disponibilidades
per capita para consumo de produtos alimentares apuradas pela BAP (ano 2020) em
comparacdo com o padrdo alimentar recomendado na Roda dos Alimentos revela uma
distorcdo do padrdo das disponibilidades face ao recomendado, sobretudo no que se refere

ao consumo de carne, pescado e ovos, mesmo em contexto de pandemia (figura 2).

Horticolas
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Leguminosas secas

Leite e produtos lacteos -0,6
Cereais, raizes e tubérculos 2,2
Gorduras e dleos 3,1
Carne, pescado e ovos 11,9
-10 -5 0 5 10 15

p-p.

Figura 2. Desequilibrio das disponibilidades dos grupos alimentares face ao recomendado - 2020. Fonte: INE, I.P.



No que se refere a disponibilidade diéria per capita de carne em Portugal (figura 3), em
média, 68,5% da carne disponivel para consumo (2016-2020) teve origem na producao
nacional, sendo que a carne de animais de capoeira surge na lideranca da estrutura das
disponibilidades totais de carne (38,4%), representando entre 2016-2020 uma subida de
2,2% em relacdo ao periodo anterior (2012-2015), enquanto a producdo de carne suina
(29,1%) ocupou o segundo lugar na estrutura das disponibilidades, tendo-se verificado uma
diminuicdo na producéo de -2,8%, sendo a carne de bovino a terceira mais produzida no
mercado nacional (22,7%), tendo-se observado uma subida de 1,2% em relacéo ao periodo
homologo (INE, 2021).
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Figura 3. Disponibilidade média diaria per capita de carnes em Portugal. Fonte: INE. (2021).

Por outro lado, a analise da BAP em relacéo a proveniéncia das disponibilidades alimentares
por tipo de carne (figura 4), segundo o INE (2021), revela uma perda de importancia do peso
da producdo nacional no periodo 2016-2020, face ao periodo 2012-2015, em todas as
espécies com excecdo da carne de suino, tendo-se verificado um aumento nas
disponibilidades de carne de origem nacional (+6,8%). No entanto, no computo geral,
observou-se que as importacdes de carne de todas as espécies decresceram em 2020,
podendo este fendbmeno associado a pandemia COVID-19 (INE, 2021).

No que se refere as proteinas, as disponibilidades alimentares diarias per capita
apresentaram entre 2016 e 2020, um teor médio em proteinas de 131,1 g/hab/dia, o que
comparado com o periodo 2012-2015 (122,8 g/hab/dia), reflete um ligeiro aumento. Entre
os alimentos mais consumidos como fontes ricas em proteinas esta a carne, pescado e ovos

(47,5%), os cereais, raizes e tubérculos (26,5%) e o leite e produtos lacteos (13,7%).
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Figura 4. Disponibilidades de carne por origem e por espécie em Portugal (Periodo 2012-2020).

Segundo o estudo “The Green Revolution Portugal” (n = 2.012) realizado pela Lantern
(Lantern, 2020), verifica-se uma tendéncia dos consumidores em reduzir o consumo de carne
e enchidos, sendo que 45% dos portugueses admitem ter reduzido ou eliminado o consumo
de carne vermelha no Gltimo ano. No entanto, o estudo refere que 88,6% dos consumidores
portugueses com idade igual ou superior a 18 anos admitem seguir uma dieta omnivora, ou
seja, consomem carne de origem animal em variadas quantidades. Observou-se ainda que
7,4% dos inquiridos referem ser flexitarianos (consumindo reduzidas porcdes de carne),
enquanto 0,9% admitem ser vegetarianos e apenas 0,7% veganos. Na simula, segundo o

estudo da Lantern (2020), 96,0% da amostra consome carne de origem animal.

2.2 A carne como produto alimentar

Segundo Lonnie et al., (2018), ao longo dos tempos, a carne tornou-se parte importante na
dieta do ser humano, por ser considerada uma fonte essencial de proteinas, lipidos e
micronutrientes (Lonnie et al., 2018), além de que o consumo de carne é associado a um
determinado estatuto social e indicador de riqueza (Muchenje et al., 2018; Prado et al., 2016).
A carne como produto alimentar (proveniente da pecuaria tradicional) é conhecida na
literatura por carne convencional, podendo ser definida como a carne para consumo humano,
proveniente de animais vivos criados para abate. No entanto, a carne também se refere ao
tecido muscular dos animais, sendo o termo geralmente utilizado quando o mesmo serve de

alimento para animais carnivoros ou omnivoros.



Apesar de que alguns mitos populares abordam a provavel origem vegetariana do ser
humano, segundo Barrena (2020) a biologia evolutiva apresenta evidencias cientificas de
que o Homo sapiens apresenta uma série de adaptacgdes, tanto anatdbmicas como fisioldgicas
orientadas para uma dieta mais omnivora (Palmgvist Barrena, 2020), como por exemplo, a
mandibula carateristica do ser humano (evidencia uma dieta omnivora e ndo estritamente
vegetariana); o célon curto (o transito dos alimentos pelo trato digestivo é mais rapido,
dificultando a absorcdo de alimentos vegetais ricos em fibras); a necessidade de uma
alimentacdo com elevada qualidade proteica (associada ao alto custo de manutencdo do
tecido nervoso); sendo que o sistema digestivo humano absorve preferencialmente o ferro
ligado & hemoglobina e compostos porfiricos (presentes em produtos de origem animal).
Pelo contrario, os animais herbivoros ndo absorvem o ferro dos compostos associados a
carne e dependem dos ides de ferro presentes nas plantas (Palmqvist Barrena, 2020). Por
estas razdes, uma dieta exclusivamente vegetariana ndo é natural na espécie humana, tendo
em conta as razGes anatomicas e fisiologicas anteriormente referidas, pelo que os melhores
argumentos a favor de uma dieta sem carne de origem animal continuam sendo as

preocupagOes ambientais, econdmicas, éticas e de saude.

2.2.1 Composicdo estrutural e bioquimica da carne

Segundo Sarcinelli & Venturini (2007), o conhecimento estrutural da carne, constituintes
basicos e a bioquimica muscular, sdo fundamentais para compreender melhor as
propriedades funcionais da carne como alimento. Neste sentido, a carne € composta pelos
tecidos muscular, conjuntivo, epitelial e nervoso (Sarcinelli & Venturini, 2007).
Geralmente, o tecido epitelial (figura 5a) é apresentado por uma por¢ao mais reduzida no
peso do musculo, ainda que a percentagem de tecido epitelial nos bovinos seja mais
significativa, variando entre 4 e 11% do peso do musculo, 0 que representa um subproduto
valioso, sendo de referir que a espessura do tecido epitelial é diferenciada conforme a
localizacdo no corpo do animal, segundo a idade, raga e também na espécie animal.

O tecido epitelial reveste as superficies externas e internas do corpo, servindo de protecao
ao organismo, sendo que a maior parte deste tecido é removida no processo de abate. De
referir que o tecido epitelial é formado por células intimamente unidas entre si, justapostas

sobretudo na parte superficial da carne e com reduzida matriz extracelular, podendo ocorrer



a diferenciacdo celular em dois ou mais tipos de células, de acordo com a localizagdo. O
tecido epitelial pode ser estratificado (funcéo de protecdo) ou simples (funcéo de absorcao e
troca de substancias). Por exemplo, no frango, as carateristicas do tecido epitelial
desempenham um papel fundamental na formacdo do aroma, sabor e textura durante o
processo de fritura (Sarcinelli & Venturini, 2007).

Quanto ao tecido nervoso (figura 5b), este constitui menos de 1% da carne do animal, é
formado por células altamente especializadas, sendo uma estrutura sensivel a estimulos de
origem externa, pelo que, quando estimulado por impulsos nervosos transmitidos pelas fibras
nervosas interligadas no tecido muscular, seja antes ou depois do abate do animal, podem
influenciar a qualidade da carne (Sarcinelli & Venturini, 2007).

Figura 5. Tecido epitelial de transi¢ao (5a) e tecido nervoso periférico, visivel em vermelho (5b).
Fonte: https://editora.pucrs.br/edipucrs/acessolivre/livros/atlas-de-histologia

Jano que se refere ao tecido conjuntivo (figura 6a), o tecido carateriza-se por possuir poucas
células, mas uma elevada quantidade de substancia fundamental amorfa produzida pelas

7

proprias células do tecido, cuja funcdo é unir e manter ligadas as diversas partes do
organismo, atuando contra agentes infeciosos.

O tecido conjuntivo pode ser de trés tipos (adiposo, conjuntivo de sustentacdo e
propriamente conjuntivo). Neste ambito, o tecido conjuntivo influencia diretamente na
textura da carne, sendo que na industria alimentar atual tém-se realizado recentes avangos
bioquimicos no sentido de aprimorar a textura da carne como produto final. O tecido
conjuntivo apresenta trés tipos de fibras extracelulares (colagenos, reticulares e elasticas),

sendo que as fibras de colagenos sdo constituidas pela proteina colagénio (abundante no
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organismo animal), estando diretamente relacionada com a textura da carne, pois o colagénio
é responsavel pela dureza no corte carneo. De referir que a proporgéo de colagénio é inferior
em animais adultos e com o avanco da idade ocorre a formacdo de ligacdes cruzadas nas
moléculas de colagénio, sendo por esta razdo que nos animais mais jovens a carne é mais
tenra devido a esta proporgdo de colagénio. Por outro lado, as fibras elastinas sdo formadas
por microfibrilas e pela proteina elastina, tendo a elastina uma pequena participacdo na
constitui¢do da carne (cerca de 5% do total do tecido conjuntivo muscular). Esta proteina €
importante porque esta presente nos vasos sanguineos e possui termo-estabilidade, o que
prejudica a textura da carne (tonando-a menos macia) devido ao grande contetdo de
aminoacidos ndo polares, as ligacGes laterais de desmosina (aminoécido encontrado
exclusivamente na elastina) e pela resisténcia as enzimas digestivas, que também néo
contribuem para o valor nutritivo da carne. A elastina apresenta cor amarelada e durante a
cozedura, esta proteina incha e alonga, mas ndo se dissolve. Por outro lado, as fibras
reticulares (figura 6b) sdo delicadas redes que circundam as fibras musculares, dando suporte
ao epitélio dos vasos sanguineos, estruturas neurais e a membrana da fibra muscular, sendo
encontradas em maior propor¢do nos 6rgéos relacionados com a sintese dos constituintes do
sangue e ao redor das células epiteliais (Sarcinelli & Venturini, 2007). O tecido adiposo
originario de células do mesénquima, as quais armazenam gorduras neutras e servem como
reservatorio de energia, apresentam importancia no sabor, textura e suculéncia da carne
como alimento, pelo que conforme a localizacdo de deposicao deste tecido na carcaca, pode-
se classificar a gordura em externa (subcutdnea), interna (envolve Orgaos e visceras),
intermuscular (envolve musculos) e intramuscular (gordura entremeada as fibras

musculares) (Sarcinelli & Venturini, 2007).

\_\ Y

Figura 6. Tecido conjuntivo com fibras de colagénio (6a) e as fibras reticulares do tecido conjuntivo (6b).
Fonte: https://editora.pucrs.br/edipucrs/acessolivre/livros/atlas-de-histologia
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Quanto a composicdo quimica (g/100g) e o conteudo energético (Kcal/100g), a carne é
constituida principalmente por proteinas, lipidos e 4gua, numa propor¢do que pode variar
dependendo do animal e de fatores como a idade, raca ou alimentacédo (Roca, 2011).

Na composi¢cdo quimica das carnes (tabela 1), a percentagem de 4gua apresenta uma estreita
relacdo com as proteinas presentes, sendo esta relacdo (dgua/proteina) considerada como
uma constante bioldgica. Por exemplo, o lombo de vaca magro (cru), possui cerca de 74,2%
de agua em peso (g/100g), o que influéncia a qualidade da carne quanto a suculéncia, textura,

cor e sabor (Roca, 2011).

Tabela 1. Composicao quimica (g/100g) e contetido energético (Kcal/100g) médio de carnes cruas. (Fonte: Baseado em
PortFIR, 2022). Disponivel em portfir.insa.pt/foodcomp.

oS Agua Proteina Lipidos Colesterol Energia
(9) (9) (9) (mg) (Kcal)
Peito de frango com pele (cru) 65,7 24,1 8,9 85 177
Peito de frango sem pele (cru) 73,8 24,1 1,2 70 108
Frango inteiro com pele (cru) 66,0 19,6 13,6 99 201
Frango inteiro sem pele (cru) 74,0 22,9 2,0 87 110
Costeleta de carneiro (crua) 70,0 20,8 7,5 66 151
Pa de carneiro (crua) 65,7 20,5 12,6 68 195
Peito de carneiro gordo (cru) 46,0 16,8 36,5 94 396
Lombo de porco (cru) 72,0 22,2 4.7 58 131
Entrecosto de porco (cru) 66,9 19,6 12,4 66 190
Costeleta de porco gordo (crua) 50,5 17,3 31,8 74 355
Lombo de vaca magro (cru) 74,2 21,0 3,3 61 114
Lombo de vitela (cru) 71,2 19,9 7,6 91 148
Costeleta de vitela (crua) 73,6 20,0 4,5 73 121
Peito de vitela magro (cru) 71,0 19,6 7,6 91 147
Pato com pele (cru) 48,4 12,3 38,3 74 394
Pato sem pele (cru) 73,4 19,3 6,2 93 133
Peito de peru com pele (cru) 71,1 23,0 4,7 68 134
Peito de peru sem pele (cru) 74,2 23,4 1,3 57 105
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Em relacdo aos minerais presentes, segundo Roca (2011), a carne possui quase todos 0s
minerais necessarios para suprir as necessidades nutricionais do ser humano (tabela 2), sendo
que, em termos quantitativos, o fosforo e o potassio sdo 0s minerais mais essenciais. A
relacdo entre potassio e sddio também é de vital importancia, considerando que o sodio se
encontra em quantidade escassa na maioria das carnes. Por outro lado, a carne também é
uma excelente fonte de oligoelementos como o zinco e o ferro, sendo que o ferro proveniente
da carne apresenta uma melhor biodisponibilidade que o ferro presente em alimentos de

origem vegetal (Roca, 2011).

Tabela 2. Contetido de minerais em diferentes tipos de carnes de origem animal (Fonte: PortFIR, 2022). Disponivel em
portfir.insa.pt/foodcomp.

Carnes Na K Ca P Fe Zn

(mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)
Peito de frango com pele (cru) 72 320 19 200 1,0 0,8
Peito de frango sem pele (cru) 60 370 5 220 0,5 0,8
Frango inteiro com pele (cru) 70 320 11 180 0,8 0,9
Frango inteiro sem pele (cru) 77 380 12 200 0,99 1,0
Costeleta de carneiro (crua) 88 350 17 220 0,9 4,0
Pa de carneiro (crua) 66 270 12 210 1,3 2,0
Peito de carneiro gordo (cru) 110 300 17 220 1,2 3,0
Lombo de porco (cru) 53 400 7 220 0,6 1,6
Entrecosto de porco (cru) 72 350 11 190 0,8 2,2
Costeleta de porco gordo (crua) 61 310 19 190 1,3 1,7
Lombo de vaca magro (cru) 60 370 10 150 15 3,6
Lombo de vitela (cru) 24 350 14 200 0,9 3,0
Costeleta de vitela (crua) 26 390 13 230 0,9 3,1
Peito de vitela magro (cru) 28 410 11 230 1,1 3,3
Pato com pele (cru) 68 200 10 130 1,9 1,3
Pato sem pele (cru) 92 280 12 200 2,4 1,9
Peito de peru com pele (cru) 64 330 7 200 0,7 0,6
Peito de peru sem pele (cru) 63 350 8 210 0,7 0.6
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Quanto aos hidratos de carbono, a carne é relativamente pobre, sendo constituida por
polissacarideos (glicogénio) e monossacarideos (glicose e frutose). O conteldo em
glicogénio varia com o tipo de musculo e atividade do animal, sendo que em um animal
Vvivo, o glicogénio encontra-se presente em cerca de 1,5%, mas ap0s as alteragdes no tecido
post-mortem a percentagem de glicogénio desce para cerca de 0,1%. De referir que ao
aquecer (cozer) a carne, os hidratos de carbono combinam-se com os aminoacidos livres,
formando melanoidinas (através da Reacdo de Maillard), conferindo o sabor (flavor), odor
e a cor carateristicos da carne (Roca, 2011).

No ambito das vitaminas presentes nas carnes (tabela 3), este alimento apresenta vitaminas
hidrossolaveis do grupo B (B1, B2, Bs e B12), sendo que as vitaminas lipossolUveis como as
vitaminas A e D encontram-se em quantidades relevantes apenas nas visceras
(principalmente no figado). De referir ainda que o figado possui quantidades consideraveis
de vitamina C. A carne e produtos derivados também apresentam acido nicotinico,
pantoténico e folico, sendo de destacar que a carne suina € uma fonte importante de vitamina
B1. (Roga, 2011). Por outro lado, segundo Roga (2011), as vitaminas presentes na carne
podem ser perdidas ou reduzidas durante o processo de cozedura, sendo a perda por coccao
correspondente a cerca de 5 a 10% (vitamina A), cerca de 30% (vitamina Bi),
aproximadamente 25% (vitamina B) e entre 35 a 40% (vitamina C). De referir que o
processo de fritura (alta temperatura em curto tempo) promove uma perda menor de
vitaminas termolabeis (Roga, 2011).

No que se refere ao armazenamento da carne, deve ser realizado sob refrigeracdo e na
auséncia de luz, no sentido de evitar perdas de vitaminas, sendo que o uso de metais, durante
0 corte ou trituracdo das carnes, promove uma ac¢ao prejudicial sobre as vitaminas, ao passo

que o processo de cura das carnes promove a destruicdo da vitamina C (Roca, 2011).

Tabela 3. Teor de vitaminas em algumas carnes de origem animal (Fonte: PortFIR, 2022). Disponivel em
portfir.insa.pt/foodcomp.

Carnes A D B Be B12 C
(H9) (), (mg)  (mg) (H9) (mg)
Peito de frango com pele (cru) 0 0,6 0,14 0,51 0,37 0
Peito de frango sem pele (cru) 0 0,1 0,14 0,49 0,37 0
Frango inteiro com pele (cru) 20 0,6 0,12 0,3 0,8 0
Frango inteiro sem pele (cru) 10 0,2 0,14 0,37 0,72 0
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Costeleta de carneiro (crua) 0 0,4 0,09 0,3 2,0 0

Pa de carneiro (crua) 0 0,4 0,14 0,22 2,0 0
Peito de carneiro gordo (cru) 0 0,6 0,30 0,16 1,0 0
Lombo de porco (cru) 25 0,6 0,70 0,44 1,0 0
Entrecosto de porco (cru) 0 0,7 0,73 0,44 1,0 0
Costeleta de porco gordo (crua) 0 1,0 0,63 0,35 1,0 0
Lombo de vaca magro (cru) 0 0,5 0,1 0,47 2,0 0
Lombo de vitela (cru) 0 0 0,22 0,34 1,2 0
Costeleta de vitela (crua) 0 0 0,25 0,31 1,0 0
Peito de vitela magro (cru) 0 0 0,32 0,35 1,2 0
Pato com pele (cru) 51 14 0,17 0,26 2,0 0
Pato sem pele (cru) 24 0,4 0,36 0,34 3,0 0
Peito de peru com pele (cru) 7 0,3 0,07 0,52 1,0 0
Peito de peru sem pele (cru) 0 0,3 0,06 0,58 1,0 0

Quanto aos lipidos (gorduras) presentes nas carnes, normalmente sdo apontados de forma
critica, ja que alguns tipos de carme sdo ricos neste componente quimico, tornando-se
prejudicial para a saude do ser humano quando se verifica a ingestdo de carne em excesso
(Roga, 2011).

A gordura encontrada na carne dos ruminantes possui alto contetdo de &cidos gordos
saturados, em comparacao com a gordura presente em animais ndo ruminantes (French et
al., 2000). Neste ambito, segundo Varela et al. (2004), os acidos gordos saturados de cadeia
longa sdo responsaveis por alguns processos prejudiciais para a saude humana (problemas
cardiacos), sendo de referir que, pelo contrario, os &cidos gordos insaturados de cadeia longa
(&cido linoleico conjugado) apresentam efeitos anti-carcinogénicos (Varela et al., 2004).
Por outro lado, observou-se que bovinos alimentados com dietas constituidas por forragens
frescas, proporcionam carne para consumo com menor concentracdo de acidos gordos
saturados, uma relacao elevada de acidos gordos polinsaturados/saturados, obtendo-se uma

maior concentracdo de &cido linoleico conjugado (Oliveira, et al., 2011).
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A gordura pode ser armazenada no tecido animal de quatro formas: gordura subcutanea;
gordura cavitaria; gordura intermuscular (entre os mausculos); gordura intramuscular
(conhecida como marmorizacgéo e constituida por fibras muito finas no tecido muscular). A
referida marmorizacdo pode ser uma carateristica desejavel na carne, desde que nao ocorra
em excesso, contribuindo para a suculéncia, firmeza e sabor da carne (Roga, 2011).

Quanto aos Varios tipos de carnes, o peito de carneiro gordo (15,79), costeleta de porco gordo
(10,99), pato com pele (9,7g) e a pa de carneiro (5,4g) sdo 0s que apresentam maior por¢ao

de &cidos gordos saturados (tabela 4).

Tabela 4. Composicao em acidos gordos saturados, monoinsaturados, polinsaturados e &cidos gordos trans (Fonte:
PortFIR, 2022). Disponivel em portfir-insa.pt/foodcomp.

Acidos Acidos gordos Acidos gordos Acidos
Carnes gordos monoinsaturados polinsaturados gordos
saturados (g) (9) (9) trans (g)
Peito de frango com pele (cru) 2,1 2,9 1,6 0
Peito de frango sem pele (cru) 0,3 0,4 0,2 0
Frango inteiro com pele (cru) 3,2 4,5 2,8 0,1
Frango inteiro sem pele (cru) 0,5 0,7 0,4 0
Costeleta de carneiro (crua) 3,2 2,4 0,3 0,3
Pa de carneiro (crua) 54 4,0 0,4 0,6
Peito de carneiro gordo (cru) 15,7 11,7 1,2 1,6
Lombo de porco (cru) 1,6 1,6 0,8 0
Entrecosto de porco (cru) 4,2 4,1 2,0 0,1
Costeleta de porco gordo (crua) 10,9 10,6 5,2 0,1
Lombo de vaca magro (cru) 1,4 1,4 0,2 0,2
Lombo de vitela (cru) 3,2 3,6 0,3 0,4
Costeleta de vitela (crua) 1,9 2,2 0,2 0,2
Peito de vitela magro (cru) 3,2 3,6 0,3 0,4
Pato com pele (cru) 9,7 16,9 4,3 0,2
Pato sem pele (cru) 1,6 2,7 0,7 0
Peito de peru com pele (cru) 1,5 1,9 1,2 0
Peito de peru sem pele (cru) 0,3 0,4 0,2 0
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No que se refere ao teor em proteinas, segundo Roca (2011), a carne apresenta proteinas com
alto valor bioldgico, sendo esta uma das carateristicas mais favoraveis da carne como
alimento. O valor bioldgico das proteinas é avaliado pelo conteddo em aminoacidos
essenciais, sendo que as proteinas de origem animal possuem maior valor biolégico do que
as proteinas de origem vegetal, devido ao teor em amino&cidos na sua composic¢ao. Por outro
lado, a solubilidade das proteinas presentes na carne é o principal fator que determina as
propriedades inerentes a suculéncia, sendo esta solubilidade influenciada pelo pH, a
temperatura e inicio do rigor-mortis. Do ponto de vista da solubilidade, as proteinas podem
ser classificadas em proteinas sollveis em agua ou em solucdes salinas diluidas, em
particular a mioglobina — principal pigmento presente na carne (Roga, 2011).

Nas carnes encontram-se ainda presentes substancias indesejaveis como o colesterol e as
purinas, sendo também por estas substancias que deve ser evitado o consumo excessivo de
carne de origem animal. O colesterol € uma substancia encontrada na membrana celular das
células animais, sendo necessaria para a sua existéncia, enquanto as purinas sdo formadas a
partir do ATP e por elementos do acido nucleico, sendo degradadas no organismo ao formar
0 &cido urico, eliminado pela urina. (Roca, 2011).

Existem outros fatores que influenciam a composicdo estrutural e bioquimica das carnes,
como por exemplo, a espécie do animal, a raca, 0 sexo, a idade, o tipo de nutricdo, a
localizacdo anatémica e a atividade do animal. Neste ambito, geralmente os machos possuem
menor quantidade de gordura subcutdnea do que as fémeas, sendo de referir que a
alimentacdo do animal é um fator relevante para a composicao final da carne para consumo.
Por outro lado, perante o envelhecimento do animal ocorre um incremento de quase todos
0s parametros quimicos (com excecdo da dgua presente), enquanto em animais mais jovens,
a quantidade de gorduras subcutaneas e intramuscular sdo mais reduzidas, ndo apresentando

marmorizacao (Roca, 2011).

2.2.2 Producéo e consumo mundial de carne

A produgdo mundial de carne atingiu 337 milhdes de toneladas em 2019, verificando-se um
incremento de 44% (+103 milhdes de toneladas) em comparacdo com o ano 2000. Apesar
de que existem varias espécies de animais criadas para abate e consumo humano de carne,

apenas trés representaram 88% da producédo global durante o periodo 2000-2018, sendo a
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carne de frango, suina e bovina (figura 7). Desta forma, a carne de frango apresentou o maior
crescimento em termos absolutos e relativos desde o ano 2000, abrangendo 35% da producéo
mundial em 2019, o que representa uma producdo anual de 118 milhGes de toneladas,
tornando-se o tipo de carne mais produzida atualmente (FAO, 2021). A carne de origem
suina representou 33% da producdo mundial de carne (110 milhdes de toneladas em 2019),
enquanto a carne bovina (68,3 milhdes de toneladas em 2019) ocupou o terceiro lugar entre
as carnes mais produzidas globalmente, apresentando 20% de producéo global. Outros tipos
de carnes provenientes de ovino, bufalo, cavalo, coelho, entre outras, representaram apenas
12% da producéo de carne produzida globalmente (FAO, 2021).

Como se pode observar na figura 7, o aumento de producdo entre o0 ano 2000 e 2019 foi mais
substancial na carne de aves, verificando-se um aumento de 10%, enquanto na producéo de

carne suina (-5%) e carne bovina (-4%) observou-se uma ligeira queda no mesmo periodo.

Milhoes de toneladas

2000 2005 2010 2015 2019
B Carne [ Carne Carne Outras
de de de
aves suino bovino

Figura 7. Produgdo mundial de carne entre o ano 2000 e 2019. Baseado em: FAO (2021). Disponivel em:
https://doi.org/10.4060/cb4477en-fig26

Quanto aos principais produtores de carnes (figura 8), a China e os Estados Unidos da
América encontram-se entre 0s trés maiores produtores em cada um dos tipos de carnes,
sendo que a s6 a China responde por cerca de 40% da producdo de carne suina mundial
(43,48 milhdes de toneladas/ano), enquanto os Estados Unidos da América produzem 17%

18


https://doi.org/10.4060/cb4477en-fig26

da carne de frango (20,15 milhGes de toneladas/ano) e 18% de carne bovina (12,35 milhdes
de toneladas/ano). A diferenca entre estes dois paises é que a producdo de carne na China
tem como objetivo principal o mercado interno, enquanto uma parcela significativa da
producéo de carne norte-americana (sobretudo carne de frango) tem como destino o mercado
externo (FAO, 2021).

De referir que o Brasil é um dos trés maiores produtores de carne de frango (13,52 milhdes
de toneladas/ano) e de carne bovina (10,20 milhdes de toneladas/ano), sendo neste momento,
0 segundo maior produtor mundial de gado (figura 8). Por outro lado, a Alemanha surge
também entre os trés maiores produtores de carne suina (5,23 milhdes de toneladas/ano),
representando o Unico pais da Unido Europeia a integrar a lista dos maiores produtores de

carnes de origem animal do mundo (FAO, 2021a).

80 -

Outros paises

70 - e s Outros paises

Alemanha

Estados Unidos da

Percentagem

Brasil
China .

Estados Unidos da ==~ - Estados Unidos da
América Ameérica
Carne de Carne de Carne de
aves suino bovino

Figura 8. Principais produtores mundiais de carne em 2019. Baseado em: (FAO, 2021). Disponivel em:
https://doi.org/10.4060/cb4477en-fig27

No que se refere ao consumo de carne, os fatores que determinam o seu grau de ingestao sao
complexos. A demografia, urbanizacao, renda, prego, tradicao, crengas religiosas, principios
culturais, assim como as preocupacfes ambientais, éticas, de salude pessoal e com o bem-
estar animal sdo fatores-chave que afetam ndo apenas o nivel, mas também o tipo de

consumo de carne. Nas Ultimas décadas observaram-se alteragdes consideraveis no que se
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refere ao impacto de cada um dos referidos fatores numa ampla gama de paises e regies. O
crescimento populacional é claramente o principal impulsionador do aumento do consumo,
estimando-se que o incremento previsto de 11% no crescimento global da populagédo
proporcione um aumento de 14% no consumo global de carne até o ano 2030, sendo esta
uma das razfes pela qual se antecipa um crescimento no consumo de carne de 30% em
Africa; 18% na Asia e no Pacifico; 12% na América Latina; 9% na América do Norte e de
0,4% na Europa (OCDE-FAOQ, 2021).

O crescimento econdmico € outro grande impulsionador do consumo de carne. O aumento
da renda facilita a compra de carne, que geralmente é uma fonte mais dispendiosa de calorias
e proteinas. De referir que o crescimento econémico gera mudangas estruturais na sociedade
como maiores urbanizacbes, melhor distribuicdo da forca de trabalho e despesas mais
elevadas com alimentacdo, contribuindo para um maior consumo de carne (OCDE-FAO,
2021).

Segundo a OCDE-FAOQ (2021), a resposta em termos de consumo de carne per capita devido
ao aumento da renda é superior em situacGes de rendas baixas e inferior em casos de rendas
altas, onde o consumo é muito saturado e limitado por outros fatores como preocupacdes
ambientais, éticas, de salde pessoal e relacionadas com o bem-estar animal (OCDE-FAO,
2021).

Por outro lado, existe uma tendéncia clara no aumento do consumo de carne de aves (frango)
em quase todos os paises e regifes. Esta propensdo se deve ao baixo preco da carne de
frango, pela relativa disponibilidade, assim como devido ao elevado conteldo proteico e teor
reduzido em lipidos (gorduras). Prevé-se que o consumo global de carne de aves pode atingir
nos préximos anos cerca de 152 milhdes de toneladas, representando 52% do total da carne
consumida (OCDE-FAO, 2021).

Quanto ao consumo mundial de carne suina, prevé-se um incremento de 33% nos proximos
dez anos, atingindo os 127 milhdes de toneladas, sendo a Europa o principal consumidor de
carne de porco (figura 9).

No que se refere ao consumo global de carne bovina (figura 9), a tendéncia para o ano 2030
prevé uma reducdo na ordem dos 5%, sendo de referir que a América do Norte continua a
ser 0 maior consumidor mundial deste tipo de carne, seguido pela Oceénia, América Latina

e Caribe.
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Figura 9. Consumo mundial de carne (kg/capita) entre o ano 2018 - 2020 e a previsdo de consumo em 2030. Baseado
em: OCDE/FAO Perspetivas Agricolas (2021).

De referir que, segundo Henchion et al. (2014), relativamente ao consumo de carnes, a
crescente preocupacdo associada a salde e a consciéncia na alimentacdo, provavelmente
podera levar a um padrdo menos intensivo no consumo, sobretudo a uma preferéncia por
carnes brancas, em detrimento de carnes vermelhas (bovina ou suina) (Henchion et al., 2014)
Segundo o estudo “The Green Revolution Portugal 2021”, realizado pela Lantern, verifica-
se em Portugal uma queda acentuada do consumo de carne vermelha e uma maior abertura
ao movimento vegetariano (Lantern, 2020), tendo-se registado em apenas um ano (2019-
2020), uma descida de 3,6kg per capita no consumo de carnes vermelhas.

Tendo em consideracdo o consumo mundial de carne e outros fatores relacionados com o
sistema alimentar, o ser humano tem testemunhado as repercussées das alterac@es climaticas.
O sistema alimentar atual demonstra uma elevada sensibilidade ao clima, sendo “vitima” e
ao mesmo tempo estimulador dos efeitos associados a instabilidade climatica e nas
alteracdes climaticas a longo prazo (Fanzo et al., 2018). De forma a reduzir a emissao de
GEE na agropecuéria, a indastria alimentar esta inevitavelmente “obrigada” a conceber e
produzir produtos alimentares mais nutritivos e com menor pegada ecolégica, sendo que, 0s
consumidores também podem, e devem, fazer escolhas mais conscientes relativamente aos
alimentos consumidos (Ericksen, 2008), ou seja, além da alteracdo na forma como se produz
alimentos, ingerir menor quantidade ou dispensar o consumo de produtos de origem animal,
principalmente carne, é considerada uma das melhores solucdes para reduzir os impactos

ambientais do sector agropecuario (de Boer et al., 2013; de Vries & de Boer, 2010).
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Neste &mbito, o Relatorio “The Green Revolution Portugal 2021 menciona que 56% dos
portugueses estdo dispostos ou recetivos a comprar carne cultivada como alternativa, sendo
que apenas 15% admitem que ndo tencionam ingerir este produto alimentar. O “The Green
Revolution Portugal 2021” refere que o nimero de consumidores portugueses recetivos a
este novo produto é elevado, tendo em conta que a carne cultivada ainda ndo se encontra
disponivel no mercado nacional, podendo sugerir que se avizinha uma verdadeira revolucdo
na industria alimentar (Lantern, 2020).

No que se refere a pré-disposicéo dos consumidores em reduzir ou abster-se do consumo de
carne convencional, podem existir varias razdes ou motivos. Neste ambito, o “The Green
Revolution Portugal 2021” (Lantern, 2020) revelou que o motivo dos consumidores
flexitarianos em adotar uma dieta com menor quantidade de carne ou prescindir de produtos
de origem animal se deve principalmente por razGes de salde (68%), preocupacdo com 0s
animais (30%) e sustentabilidade do planeta (29%). No entanto, sdo apontadas ainda
situagdes como “dieta variada” (27%); “outros motivos” (20%); “habitos alimentares”
(14%); “intolerancias ou prescricdo médica” (12%); “pelo preco” (4%). Neste ambito, 0s
dados apresentados pelo estudo da Lantern (Lantern, 2020), contradizem o referido por
Lagally et al., (2017), o qual afirma que, apesar da crescente consciencializa¢do sobre os
impactos globais das escolhas alimentares, os consumidores continuam a tomar as suas

decisdes de acordo com o prego, sabor e conveniéncia (Lagally et al., 2017).

2.3 Problemas sociais, ambientais, econdmicos e éticos associados ao consumo

de carne de origem animal

A producéo e o consumo global de carne associado ao crescimento populacional e urbano
mundial tm uma clara e comprovada influéncia em determinados problemas ambientais,
sociais, econdmicos e éticos, entre 0s quais a inseguranca alimentar, o aquecimento global
no planeta e as consequentes alteracdes climaticas, a desflorestacdo e consequente perda de
biodiversidade animal e vegetal, a poluigdo dos recursos naturais (4gua, solos), gerando por
sua vez problemas como secas prolongadas ou cheias intensas, fome, desemprego e pobreza,
além de que proporciona o sofrimento e a exploragcdo dos animais criados para abate, 0s

quais sdo criados (muitas vezes) em condic¢Oes precarias (por exemplo, falta de espaco) e
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com recurso a aplicacéo de antibidticos utilizados na indUstria agropecudria para prevenir ou
resolver perturbacdes ou doencas relacionadas com a satide dos animais.

Neste ambito, sdo abordados a continuacdo alguns problemas sociais, ambientais e éticos
associados ao sistema alimentar atual, sobretudo em relacdo a industria agropecuéria

intensiva e ao consumo de carne de origem animal.

2.3.1 Inseguranca no atual sistema alimentar

Pode-se definir inseguranca alimentar como a falta de acesso aos géneros alimenticios e as
quantidades de alimentos necessarios para que cada membro de um agregado familiar possa
ter um estilo de vida ativo e saudavel (Gregory & Smith, 2019). No que se refere aos sistemas
alimentares, estes sdo compreendidos como um conjunto de atividades que vao desde a
producdo ao consumo de alimentos (Ericksen, 2008), os quais incluem componentes como
0 ambiente, pessoas, inputs, processos, infraestruturas, instituicdes, entre outros, assim como
atividades relacionadas com a producéo, processamento, distribuicéo, preparagéo e consumo
de alimentos, abrangendo todos os resultados socioeconémicos e ambientais provenientes
destas atividades (HLPE, 2017).

O aumento da eficiéncia e melhor produtividade dos sistemas alimentares na atualidade
resultou, “aparentemente”, como um processo bem-sucedido em todo o mundo. No entanto,
este sucesso é responsavel por desencadear sérias preocupacgdes relacionadas com aspetos
dos proprios sistemas alimentares, preocupacfes essas que representam ameacas as metas
sociais, econdémicas e ambientais, comprometendo a seguranca alimentar e a saide humana
(Ericksen, 2008). Estes sistemas alimentares incluem as respetivas areas de producdo de
matérias-primas dos alimentos, gerando preocupacdes ambientais que se refletem no
aumento da procura de agua para irrigacdo, numa crescente poluicdo causada por inputs
agricolas, degradacdo dos solos, aumento da procura de energia, incremento das emissdes
diretas de GEE provenientes da producdo de alimentos e das emissdes indiretas resultantes
das alteracdes de uso e ocupacdo do solo (Ericksen, 2008; Fanzo et al., 2018).

Além da degradacdo ambiental, os sistemas alimentares atuais, proprios da agropecuaria
global, provocam maiores desigualdades socioeconémicas, com impactos na salde,
proporcionando maior inseguranca alimentar devido as monoculturas de producéo intensiva.

Estes fatores provocam a homogeneizacao do sistema alimentar, resultando no declinio da
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diversidade alimentar e nutricional (Biodiversity International, 2016; Ingram, 2011), sendo
de referir que a producgdo intensiva de alimentos tem sido uma estratégia utilizada para
combater a inseguranca alimentar (Ingram, 2011). No entanto, esta estratégia ndo tem
conseguido resolver as expectativas de erradicacdo da fome, tendo-se observado o
surgimento de dietas desequilibradas com pouca diversidade nutricional, o que expde 0s
grupos mais vulneraveis a volatilidade dos precos dos alimentos (Vira et al., 2015).

De mencionar ainda que no sistema alimentar moderno tem-se verificado uma generalizada
abundancia de alimentos, sobretudo de alimentos processados, 0s quais estdo diretamente
associados ao incremento de pessoas com excesso de peso, obesidade mdrbida, diabetes e
hipertensdo arterial (HLPE, 2017). Por conseguinte, o sistema alimentar precisa de ser
modificado, no sentido de proporcionar aos consumidores dietas de alta qualidade, sem
descurar o impacto no ambiente (Biodiversity International, 2016).

Um fator associado na equacdo da inseguranca alimentar é o crescimento populacional
previsto nas proximas deécadas. Apesar deste crescimento, atualmente sdo produzidos
alimentos per capita mais que suficientes para alimentar adequadamente a populacdo
(Ingram, 2011). No entanto, segundo a FAO (2018), estimou-se que em 2017, 0 nimero de
pessoas subnutridas ou carentes de alimentos tenha aumentado para 811 milhdes,
representando o equivalente a uma pessoa subnutrida por cada nove pessoas no mundo (FAO
etal., 2018)

De referir também que as dietas alimentares tém sido alvo de altera¢es significativas, sendo
modificadas particularmente pela subida dos rendimentos a escala mundial (Ericksen, 2008),
tendo-se observado que nos paises mais desenvolvidos existe uma maior procura por carne,
lacticinios, Gleos vegetais e de alimentos "gourmet”, do que nas zonas rurais. Como
consequéncia, serd de prever que no futuro existird uma producdo ainda mais intensiva e
consumista de recursos, resultando em um incremento nas importacfes de alimentos
(Satterthwaite et al., 2010).

Por outro lado, a pandemia do COVID-19 e a ofensiva russa na Ucrania constituiram fatores
que contribuiram para a inseguranca alimentar mundial, agravando as dificuldades
econdmicas que ja se sentiam, assim como as desigualdades no acesso aos alimentos. O
Banco Mundial estima que a pandemia do COVID-19 empurrou mais de 119 milhGes de
pessoas para a pobreza extrema em 2020 (FAO et al., 2021).
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2.3.2 Crescimento populacional e urbano

Relativamente ao crescimento populacional (figura 10), segundo as Nacdes Unidas (2019),
a dindmica populacional mundial segue uma tendéncia de crescimento gque vai continuar a
aumentar até ao final do presente século (tabela 5). Em 2020, a populagdo mundial atingiu
cerca de 7,8 mil milhdes de pessoas, prevendo-se que no ano 2030 este valor seja acima de
8,5 mil milhdes de pessoas. Nesta escalada populacional, estima-se que o planeta ultrapasse
0s 9,7 mil milhdes em 2050, 10,5 mil milhdes em 2075 e os 10,8 mil milhdes de pessoas em
2100 (ONU, 2019).

No que se refere a Portugal (tabela 5 / figura 10), a previséo das Nag¢bes Unidas para o0 ano
2100 apresenta um decréscimo gradual (-32%) em relacdo ao ano 2020, observando-se uma
reducao dos 10 milhGes de pessoas para 7 milhGes, o que segue a tendéncia de diminuicao
populacional prevista na Europa (-16%) no mesmo periodo, sendo contraria as previsées
para as restantes regides do planeta (United Nations, 2019).

Tabela 5. Previsdo do aumento da populagéo, por regiao, até ao ano 2100. Fonte:Baseado em United Nations
Department of Economic and Social Affairs (2019).

Regido Populacgéo (milhares)
2020 2030 2050 2075 2100
Mundo 7.794.799 8.548.488 9.735.032 10.577.288 10.875.395
Africa 1.340.598 1.688.321 2.489.275 3.498.757 4.280.127
Asia 4.641.055 4.974.092 5.290.263 5.142.761 4.719.907
Europa 747.636 741.303 710.486 657.283 629.563
América Latina/ Caribe 653.962 706.254 762.432 749.876 679.993
América do Norte 368.870 390.599 425.200 461.329 490.889
Oceénia 42.678 47.919 57.376 67.282 74.916
Portugal 10.197 9.913 9.085 7.738 6.985

Segundo a perspetiva neomalthusiana, criada por Thomas Malthus, na qual se entende que
existe uma relagdo linear entre o crescimento demogréfico e a pressao sobre 0S recursos
naturais, € essencial tomar medidas para atenuar o crescimento populacional (Malthus,

1798). Esta teoria defende que o crescimento populacional é o principal responsavel pelo
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aumento da fome, assim como o facto de que uma populagdo numerosa pode ser um
obstaculo ao desenvolvimento sustentdvel, levando ao esgotamento dos recursos naturais e
a problemas sociais como o aumento de desemprego e criminalidade. No entanto, as
propostas neomalthusianas referem que é possivel melhorar a produtividade agricola através
da utilizacdo de novas tecnologias e reduzir o ritmo de crescimento da populacdo através de
um planejamento familiar e controlo populacional (Sunderlin et al., 2003).

Populacio total Populacio total

Populagio total (bilhoes)

Intervalo de precizdo
6 e 95%

Populagio total (milhdes)
§

2 4 J
T T T T T T T T T T T T

1950 1975 2000 2025 2050 2075 2100 1650 1978 2000 2028 2050 2078 2100
Ano Ano

Figura 10. Previsdo de aumento da populacdo mundial até o ano 2100 (a esquerda) e em Portugal (a direita). Fonte:
Baseado em United Nations Department of Economic and Socia Affairs (2019).

Por outro lado, segundo a teoria de Thomas Malthus, se ndo acontecerem fenémenos
irregulares como conflitos bélicos, epidemias mundiais ou desastres naturais, a populacédo
humana tendera a duplicar a cada 25 anos, aumentando em progressdo geométrica, 2, 4, 8,
16, 32, 64, 128, 256, 512..., enquanto o incremento da produgdo de alimentos apenas
ocorrera em progressao aritmética, 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10... (Malthus, 1798).
Considerando os dois postulados, Malthus concluiu que o ritmo de crescimento populacional
(progressdo geométrica) é mais acelerado que o ritmo de incremento da producao alimentar
(progressdo aritmética), prevendo que no futuro, as hipéteses de estender areas de cultivo
estardo esgotadas e 0s continentes se encontrardo plenamente ocupados pela agropecuaria,
ainda que a populagdo mundial mantenha o ritmo de crescimento (Luiz et al., 2015).
Apesar do crescimento populacional global previsto pelas Nagbes Unidas (tabela 5) a
tendéncia esperada de crescimento ndo abrange a duplicacdo da populacdo a cada 25 anos
prevista por Thomas Malthus. No entanto, verifica-se que este crescimento populacional

pode ir de encontro a perspetiva neomalthusiana, no sentido de que esta teoria considera o
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aumento populacional como um fator determinante para o agravamento dos problemas
ambientais, econémicos e sociais, pelo que, mesmo sendo objeto de disputas ideoldgicas, a
luz dos cenarios atuais referente as alteragcdes climaticas (Luiz et al., 2015), torna-se
necessario e urgente que as questdes relacionadas com o binémio populacdo/ambiente sejam

abordadas com diligéncia.

2.3.3 Emissdo de GEE e consequente aquecimento global

As sociedades sempre foram altamente vulneraveis a complexidade dos eventos climaticos.
Atualmente tem-se registado uma evolucao das alteracdes climaticas a escala planetaria,
quer através de fendmenos climéaticos extremos (aumento da temperatura e variacdo da
precipitagdo), quer pelos impactos biofisicos provocados pelo aquecimento global (aumento
do nivel do mar, acidificacdo dos oceanos, reducdo da extensdo dos glaciares, degradacao
dos ecossistemas, aumento dos fogos florestais, aumento de pragas e insetos). No entanto, a
principal preocupagdo para com as alteragdes climaticas surge devido a contribuicéo do ser
humano sobre o clima, sendo que no decorrer das ultimas duas décadas, as evidéncias
cientificas sugerem que as recentes variagbes no clima do nosso planeta, foram
substancialmente influenciadas pelas atividades humanas, mais conhecidas como efeito
antropogénico (de Boer et al., 2013), sendo de referir que existe uma relacdo estreita entre
as alteracGes climaticas e os sistemas alimentares. Neste ambito, o setor da agropecuéria atua
como estimulador das alteracdes climaticas e por sua vez, as alterac@es climaticas tém efeitos
negativos na agropecudria e nos sistemas alimentares em geral. Segundo Vermeulen et al.,
(2012), os sistemas alimentares contribuem com cerca de 19 a 29% das emissdes globais de
GEE antropogénicos (Vermeulen et al., 2012).

Apesar de que a preocupacao principal em termos de GEE esteja direcionada a0 aumento
das concentragdes de dioxido de carbono (COz2), as concentra¢des de metano (CH4) também
tém aumentado significativamente nos Gltimos anos, tendo surgido alertas neste sentido,
especialmente porque o CH4 permanece na atmosfera por um periodo de nove a quinze anos,
sendo cerca de vinte vezes mais eficiente na captacdo de calor do que o CO2 (Shepherd,
2011).

Segundo Rick Spinrad (Stein & Spinrad, 2022), os dados recentes da NOAA Global

Monitoring Laboratory mostram que “as emissoes globais continuam a se mover na diregdo
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errada e em ritmo acelerado”, sendo “as evidéncias consistentes, alarmantes e inegaveis”. A
anélise da NOAA demonstrou que a aumento anual de metano atmosférico no ano 2021 foi
de 17 parte por bilh&o (ppb), ou seja, reflete 0 maior aumento anual registado desde o inicio
das medicoes sistematicas (figura 11). Por outro lado, os niveis de dioxido de carbono (figura
12) também continuam a aumentar, verificando-se elevadas taxas historicas, sendo que a
média da superficie global de didxido de carbono durante o ano de 2021 foi de 414,7 partes

por milhdo (ppm).
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Figura 11. Média global da presencga de metano Figura 12. Média global da presenga de didxido de
atmosférico. Fonte: Laboratério de Monitorizacdo Global carbono. Fonte: Laboratdrio de Monitorizacdo Global
da NOAA. da NOAA.

Neste ambito, conforme refere Gerber et al., (2013), as principais emissdes de GEE da
pecudria sdo 0 CO2, CHa4 e o0 dxido nitroso (N20), sendo que o metano é o GEE que mais
contribui para as emissdes antropogeénicas (44%), seguidas por 6xido nitroso (29%) e o
diéxido de carbono (27%). Quanto maior a concentracdo destes gases, menor a eficiéncia e
a produtividade do sistema pecuério, devido ao excesso de perda de nutrientes, energia e
matéria organica (Gerber et al., 2013).

Segundo Olivier & Peters (2018), nas concentracdes das emissdes globais de CH4 no setor
agropecuario, o gado bovino é o principal responsavel, representando cerca de 70% do total
emitido, seguindo-se os bufalos, ovinos e caprinos 0s quais representam cerca de 10%, 7%
e 5%, respetivamente (Olivier & Peters, 2018).

Por outro lado, as atividades agropecuérias afetam a qualidade do ar e da atmosfera de varias
formas, seja na produgdo de CO: libertado pelos incéndios nas florestas (muitas vezes
efetuadas para proporcionar espaco para criacdo do gado), nas emissdes de CH4 com origem
no proprio gado, na producdo de N.O que resulta da utilizagdo de fertilizantes e de estrume
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dos animais, assim como através do amoniaco presente na urina dos animais, pelo que a
criagdo de animais ruminantes tém um peso predominante na contabilizagéo das emissdes
de GEE, sobretudo nas emissdes de CH4 que ocorrem como parte normal do processo
digestivo destes animais (Shepherd, 2011).

De referir também que, segundo Nelson et al. (2014), as altera¢fes climéticas estimulam a
inseguranca alimentar, sobretudo no que se refere aos prejuizos na producgdo de alimentos
em situacdes de secas prolongadas ou chuvas intensas, prejudicando negativamente a
produtividade agricola, tendo como consequéncia o aumento do preco dos alimentos, sendo
que esta problemaética estimula ainda mais a gestao de préaticas intensivas, como a expansdo
da area agricola, importacdo de produtos alimentares (Nelson et al., 2014), na produgéo de
leite e na reducdo das taxas de reproducao do gado, devido ao aumento da temperatura, ja
que afeta diretamente os animais de criacdo (Carleton & Hsiang, 2016; Masson-Delmotte et
al., 2018).

2.3.4 Desflorestacédo e perda de biodiversidade vegetal e animal

As florestas cobrem 30% da area total do planeta Terra, albergando 80% da biodiversidade
vegetal e animal, o que fornece importantes servicos ecossistematicos para a sociedade,
como por exemplo, ar limpo, regulacdo do fluxo de agua, sequestro de carbono, protecao do
solo contra a erosdo hidrica e edlica, habitats para animais e plantas, restauracdo de terras
degradadas e resiliéncia contra desastres naturais ou alteracBes climaticas. No entanto,
atualmente as florestas mundiais se encontram em perigo devido a desflorestacdo e
degradacéo florestal, tendo-se perdido entre 1990 e 2016 cerca de 1,3 milhdes de quilémetros
quadrados em érea florestal, ou seja, o equivalente a 800 campos de futebol em floresta
perdidos por hora (European Commission, 2019).

A desflorestacdo pode ser definida como a transformacdo da floresta para outros usos da
terra, como a agricultura ou em infraestruturas agropecuérias, sendo que o conceito de
“desflorestacdo incorporada” ¢ utilizado para relacionar a desflorestagdo com o consumo
alimentar (European Commission, 2013).

A agricultura comercial em grande escala vem sendo o motor principal da modificagao das
florestas na América do Sul, nos Camard@es e no Sudeste Asiatico, enquanto que a agricultura

em pequena escala esta a impulsionar a desflorestacdo na Africa Ocidental e Central. Por
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outro lado, a pecuéria esta a estimular a desflorestacdo na Amazonia, no Leste da Austrélia
e em outros paises da América do Sul, sendo de referir que aproximadamente 89,8% da
desflorestacé@o global é originada devido a expansdo de terras utilizadas para a agricultura,
enquanto a pecudria é diretamente responsavel por 37,5% desta transformacdo do solo
(European Commission, 2013, 2019).

Apesar de que novos dados confirmam uma desaceleracdo geral na desflorestacdo global,
tém surgido alertas relacionados com as florestas tropicais, as quais se encontram sob
elevada pressao da expanséo agricola, sendo que, entre o ano 2000 e 2018, grande parte da
desflorestag@o ocorreu nos biomas tropicais. Desta forma, a desflorestacdo incorporada e a
queima de combustiveis fésseis encontram-se entre as principais causas das alteracdes
climaticas (European Commission, 2019).

Por outro lado, atualmente cerca de 25% das espécies de animais e plantas conhecidas estao
em perigo de extincdo, enquanto que um milhdo de espécies ja sdo dadas como extintas, pelo
que se ndo houver uma redugdo na intensidade dos fatores relacionados com a perda de
biodiversidade, prevé-se que em poucas décadas se verificara a extincdo de espécies na
ordem das dezenas a centenas de vezes superior do que a média nos Gltimos 10 milhdes de

anos, ou seja, vislumbra-se uma sexta extingdo em massa no nosso planeta (IPBES, 2019).

2.3.5 Exploracdo e sofrimento animal

No setor da pecuaria, tém-se verificado transformacdes ao longo da histéria, sendo que, antes
da revolucdo industrial, os animais viviam em um ambiente de baixa intensidade
tecnoldgica, pelo que apds esse periodo, a producdo aumentou e modificou-se para um
ambiente mais tecnoldgico e intensivo.

Segundo Porcher (2004) a producdo animal se iniciou na Europa e na América do Norte,
entre o século XVI1II e XIX, como um setor industrial com foco principal no lucro (Porcher,
2004). Neste sentido, Perrota (2016), refere que geralmente os animais eram transportados
até as cidades para serem mortos dentro das indUstrias (matadouros), mas que gradualmente
foram alterando para regifes mais distantes com o objetivo de evitar o incitamento de
violéncia e para vedar a origem dos produtos de origem animal, principalmente para as
criangas (Perrota, 2016), sendo que, segundo Ribeiro Thomaz et al., (2009), os matadouros

causavam polémica em relacdo as questdes de satde publica como maus cheiros, sangue e
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visceras expostas e também devido a sensibiliza¢do relacionada com as torturas e maus tratos
que sofriam os animais (Ribeiro Thomaz et al., 2009). Assim, para evitar que o sofrimento
dos animais fosse percebido pela populacdo em geral, os matadouros foram retirados das
cidades, sendo que, de acordo com Buzby (2015), o desenvolvimento tecnoldgico tornou a
criagdo de animais e os matadouros um local mais opressivo e agressivo (Buzby, 2015).
Ap0s a expansao industrial, a atividade de produgdo animal passou a ser realizada em grande
escala, 0 que aumentou a quantidade de animais explorados, assim como se verificou uma
intensificacdo nos processos de criacéo, abate, processamento, comercializacdo, descarte de
residuos, entre outros (Buzby, 2015).

As complexas probleméticas da producdo animal (Felipe, 2012), geram implicacOes
negativas no ramo da ética, do ambiente e também da nutricdo humana. Além disso, esta
industria transmite uma determinada inseguranca alimentar (Porto-Gongalves, 2004). Neste
contexto, 0 veganismo tem registado um crescimento acentuado no mundo inteiro, sendo
percebido como uma conquista da visibilidade de produtos sem ingredientes de origem
animal, o que demonstra uma alteracdo de mentalidades nos consumidores, apontando para
um possivel incremento do veganismo. Contudo, apesar deste incremento, o consumo de
carne animal também registou um aumento substancial (FAO, 2013).

Em 1979, os animais foram referidos por Singer como seres sencientes (Froehlich, 2006),
sendo que em 2012, a senciéncia foi reconhecida por neurocientistas da Universidade de
Cambridge, tendo-se concordado que todos os animais, de todas as espécies, tém o mesmo
mecanismo neural que os humanos e experimentam a dor e o prazer para todas as emocdes
positivas e negativas, assim como os humanos, afirmando-se que os animais tém estimulos
cerebrais e existem biopsiquicamente, ou seja, tém consciéncia bioldgica e psiquica em
simultaneo (Low, 2012). No entanto, segundo Buzby (2015), no capitalismo industrial, a
senciéncia do animal ndo € levada em consideracao, principalmente na industria do leite
gerado pelas vacas, as quais sofrem inseminacdo forcada e gravidez apo6s gravidez,
ininterruptamente, causando ansiedade e outras emocgdes (Buzby, 2015).

No que se refere & industria leiteira, Felipe (2012) explica detalhadamente todo o “universo”
da extracéo de leite animal e revela dados sobre mastite, laminite bovina, leite pasteurizado,
inflamacdes e secregdes, antibidticos, comportamento animal, ingredientes contidos no leite,
entre naturais e adicionados, IGF-1 (fator de crescimento insulinico), hormonas, patdgenos

e ainda em relagcdo aos efeitos do consumo de leite animal nos humanos, como as
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intolerancias, alergias, osteoporose, reacfes no pancreas (peptideos e autoimunidade),
opiaceos, aterosclerose, gorduras e obesidade. Felipe (2012) refere que os dados obtidos
sobre as substancias e doencas relacionadas com ingredientes de origem animal seriam
diferentes sem a industrializacdo destes animais, ou seja, verificou-se uma profunda relagédo
entre as referidas doengas e a industrializagdo. Neste &mbito, a mastite (doenca inflamatoria
apresentada nas vacas devido a intensa extracdo de leite), é provocada pela crescente
mecanizacdo do processo, ferindo, causando dor e inflamacdo no Ubere das vacas, que
durante o processo de extracdo, além de leite, produz pus. Este problema é apenas um dos
numerosos dilemas desta industria, que conforme exposto, ndo se reflete apenas aos animais
explorados, mas também aos consumidores deste “produto”, ou seja, os humanos, os quais
ingerem concentrac@es de pus a partir do leite de vaca e que, além de pus, ingerem pesticidas
presentes nas racoes, antibidticos e outras substancias (Felipe, 2012).

Outros problemas tém origem na artificializag&o alimentar dos animais, que nos casos dos
ruminantes, antigamente eram alimentados com erva (pastagem) e apds a industrializacao
intensiva, alterou-se para racdo em graos, a qual apresenta substancias que induzem o
crescimento, antibidticos, entre outros. Alguns animais adoecem e as referidas substancias
permanecem no produto alimentar a ser consumido pelos humanos (Felipe, 2012). Por outro
lado, segundo Felipe, o glifosato, altamente concentrado em gréos e cereais, € administrado
indiretamente ao gado, surgindo depois vestigios no leite, sendo consumido pelo ser humano,
sobretudo pelos bebés (Felipe, 2014). Neste ambito, Buzby (2015) argumenta que 0sS
consumidores devem procurar ampliar os seus conhecimentos em relacéo ao que se passa no
seio da industria animal (Buzby, 2015).

Por outro lado, segundo Bruinsma (2003), recentemente tem-se verificado uma maior
regulamentacdo na criacdo de animais vivos, apesar de que na préatica se verifiquem situacoes
como limitacBes de espaco, luz e movimento que ndo permitem aos animais poderem
manifestar os seus comportamentos bioldgicos (Bruinsma, 2003), sendo que estas praticas
de criacdo de animais em espacos inapropriados e limitados sdo uma pratica comum na
criacdo de bovinos. Também no caso da avicultura, verifica-se que sdo criados em todo o
mundo cerca de 17 mil milhdes de frangos, tendo cada um deles uma area disponivel inferior
ao tamanho de uma folha de papel (Bhat et al., 2017). Existe ainda uma contestagédo
relativamente aos métodos de transporte de animais em grandes distancias, associado a certas

praticas de alimentacdo e medicacdo (Bruinsma, 2003). Estas praticas inadequadas
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provocam elevados niveis de stress nos animais, verificando-se como consequéncia, o
aumento de doencas, comportamentos anormais e mortes prematuras devido a sua
inadaptabilidade natural face as condicdes impostas (Bhat et al., 2017), traduzindo-se em
ameacas a saude publica, devido a frequéncia na resisténcia de antibioticos, a propagacéo de
epidemias e doengas zoondticas (L. Specht & Clayton, 2017).

De referir ainda praticas controversas da agropecuaria, como por exemplo, o caso da sele¢éo
genética para 0 aumento de peso nos frangos, tendo sido associada a problemas de saude dos
animais, onde os sistemas esqueléticos, circulatorios e as taxas de formacdo muscular tém
provocado o aumento dos casos de insuficiéncia cardiaca e membros partidos (Bruinsma,
2003).

2.3.6 Utilizacéo de recursos naturais e conversao ineficiente de nutrientes

Tendo em conta o crescimento populacional e a forte demanda por alimentos de origem
animal (sobretudo carne e leite), 0s recursos naturais para sustentar este incremento
encontram-se sobrecarregados, pelo que o planeta ndo consegue sustentar um acréscimo da
pressdo sobre os recursos naturais devido a crescente demanda por carne (Fox, 2009).

Ao nivel global, 30% da superficie terrestre € utilizada para a producdo de racdo com o
objetivo de alimentar o gado (FAQ, 2006), enquanto cerca de 70% da agua doce disponivel
no planeta e 20% do consumo de energia é utilizado direta ou indiretamente para a producao
de alimentos (Bhat & Bhat, 2011).

Neste ambito, a agricultura desempenha um papel importante nas alteracBes climaticas,
degradacdo de terra, poluicdo da &gua e perda de biodiversidade, verificando-se uma
crescente escassez de recursos naturais, incluindo agua, terra e nutrientes (FAO, 2013),
sendo que a agricultura é a atividade humana que mais utiliza &gua doce e um terco desta
agua é direcionada para a pecuaria (Godfray et al., 2018).

Por outro lado, a dgua utilizada para o cultivo de racdo animal representa 98% da pegada
hidrica total da producéo pecuéria (Godfray et al., 2018), sendo que em média, a producao
de carne de bovino (por quilograma) consome trés vezes mais dgua do que a producéo de
frango. Geralmente a producéo de vegetais, frutas e cereais apresentam uma menor pegada

hidrica do que a producdo de carne (Borsato et al., 2018).
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De referir que aproximadamente 85% da producdo global de soja (Pachauri, 2008; WWF
International, 2008) e 33% da producdo global de cereais (FAO, 2008) s&o consumidas por
aves de criagdo, ja que devido as perdas naturais de conversdao no metabolismo de cada
animal, grande parte das calorias se perde no processo, quando estes cereais, soja oOu outros
produtos vegetais poderiam servir diretamente para alimentar seres humanos. As despesas
totais com racdo, incluindo cereais, leguminosas, farelo, farinha de peixe e 6leos, somaram
cerca de 1.300 milhdes de toneladas em 2008 (FAO, 2009), pelo que, com 0 aumento
populacional previsto nas proximas deécadas, ndo faz sentido continuar a contribuir com
culturas bésicas na producao ineficiente de carne (Bhat & Bhat, 2011).

No que se refere a eficiéncia na conversdo de nutrientes, devido a alta taxa de conversdo de
grdos em carne, alguns analistas argumentam que uma reducdo no consumo de carne nos
paises desenvolvidos, seja através da alteracdo voluntaria de padrdes alimentares ou através
de politicas (tributacdo) sobre o consumo de carne, liberando os cereais utilizados na
pecuaria para ser encaminhados para pessoas pobres em paises em desenvolvimento
(Rosegrant et al., 1999).

O processo de alimentacao dos animais pode variar segundo a espécie (figura 13), sobretudo
entre animais ruminantes (gado bovino) e monogastricos (aves e suinos). No que se refere a
conversao alimentar obtida pela transformacdo de racdo para animais em carne (como
produto final), este processo € medido segundo a eficiéncia com que 0s animais convertem
os alimentos em ganho de peso corporal ou produto utilizavel. Assim, a criacdo de bovinos
apresenta uma conversdo alimentar menos eficiente em comparacdo com a cria¢do de aves
ou suinos, sendo que por cada quilograma (kg) de carne comestivel (produto final) sdo
necessarios 25 quilogramas de alimentos obtidos em racéo e pastagem. A criacao de aves ou
suinos, como referido anteriormente, apresentam valores mais eficientes na conversdo de
nutrientes do que o gado bovino, sendo que para obter 1 kg de carne de um suino € necessario
alimenta-lo com 6,4 kg de racéo seca, enquanto uma ave necessita apenas de 3,3 kg de racdo
seca por cada quilograma de carne comestivel. Outros produtos de origem animal, como 0s
ovos e o leite gordo apresentam racios mais eficientes que os de carne, 2,3 kg e 0,7 kg
respetivamente (Alexander et al., 2016).

De referir também que a baixa eficiéncia na conversdo alimentar por quilograma da carne
de bovino, justifica-se pelo longo periodo de crescimento necessario para que um animal

atinja o devido peso de abate, e particularmente, a quantidade de alimentos necessarios para
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- 3.3 quilogramas
. 2.3 quilogramas

Leite I 0.7 quilogramas
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Carne de suino
Carne de aves

Ovos

Figura 13. Ragdo necessaria para produzir 1 kg de carne. Baseado em: Alexander et al., 2016.

as vacas em aleitamento. Uma vaca em aleitamento da a luz um vitelo por ano, sendo que
este vitelo necessita de um a trés anos para atingir o peso de abate. Por outro lado, o periodo
de crescimento também varia conforme as condi¢des do local de criacdo. No caso dos
frangos o processo é distinto, visto que uma galinha reprodutora produz cerca de cinco ovos
por semana, sendo que apés a incubacdo, 0s pintos estdo preparados para 0 seu abate em
apenas seis semanas (Westhoek et al., 2011).

Neste ambito, a percentagem de carne como produto final em retalho (vendavel) por peso de
carne consumivel é assumida como 70% para ruminantes, 75% para suinos e 80% para
frangos, ou seja, do “campo ao garfo” existe uma diferencga entre o peso em carne na fazenda
comparativamente com o peso em retalho (figura 14), sendo este outro fator de ineficiéncia

no processo de producdo de carne na pecuéria (Westhoek et al., 2011).

Fazenda Matadouro Processamento de carne Venda de produtos
e armazenamento a retalho

I
300 kg -' 225 kg ] 180kg | l

Gado m-"sookg-
Porcos m—hwokg- 75kg - 56 kg - askg :-

1.5 kg - 1.2kg -' 1kg -

" Peso vivo Carcaga Carne a retalho Carne consumida

Galinhas y ={ 2 kg

Figura 14. Uma visdo geral da perda do peso efetivo na cadeia da producdo de carne. Adaptado de Westhoek et al., 2011.
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2.4 Consumo alternativo de proteinas

2.4.1 Oferta global de proteina animal e vegetal

As proteinas representam os blocos de construcdo dos tecidos humanos, sendo essenciais
para o crescimento e manutencao do organismo (Roser & Ritchie, 2013). Segundo a FAO &
OMS (2007), a oferta global média de proteina per capita aumentou cerca de um terco entre
1961 e 2014 (61 gramas para 81 gramas), sendo que as regides da Europa e América do
Norte apresentam uma oferta per capita superior a 100 gramas/pessoa/dia, enquanto na
América do Sul, Asia, Africa registou-se uma oferta proteica per capita diaria entre 50 a 90
gramas (FAO & OMS, 2007)

No entanto, ndo foi apenas a disponibilidade referente as quantidades de proteinas diarias
per capita que se alterou nestes Gltimos anos, mas também se observou uma alteracdo na
composicdo das diferentes fontes de proteina quanto a ingestdo de alimentos. Neste ambito,
a oferta de proteinas para consumo humano pode ser de fonte animal ou vegetal, porém, a
qualidade das proteinas ndo é equivalente. Normalmente, as proteinas de origem animal sdo
definidas como “proteinas completas”, o que significa que possui todos os blocos de
construcdo de aminodcidos que o ser humano necessita para uma nutricdo adequada,

enquanto as proteinas obtidas a partir de culturas vegetais (exceto leguminosas, nozes e

B Proteina animal [ Proteina vegetal
Israel : 123 g

Portugal
Estados Unidos

Franca C 1129
Emiratos Arabes Unidos 107 g
Espanha : 107 g
Itdlia I 50 ¢ 107 g
Paises Baixos 3 1059
Alemanha 3¢ 41 g 104 g
Reino Unido 104 g
China 101g
159
Og 204g 409 60g 80g 100g 120 g

Figura 15. Consumo diario de proteinas em gramas per capita no ano 2017 (origem animal e vegetal). Fonte: FAO
& OMS (2017). Baseado em: OurWorldinData.org/diet-compositions
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sementes) apresentam uma qualidade inferior porque carecem de alguns aminoéacidos
essenciais (FAO & OMS, 2007). A porcdo de proteinas de origem animal consumida em
paises como Israel, Portugal, Estados Unidos, Franca, Espanha, Italia, Paises Baixos (figura
15), é superior ao consumo de proteinas de fonte vegetal. No entanto, nos Emiratos Arabes
Unidos, China ou india, verifica-se o oposto, ou seja, 0 consumo de proteina vegetal
prevalece sobre a proteina animal (Roser & Ritchie, 2013).

2.4.2 As proteinas alternativas como substituto da carne convencional

Nos ultimos anos tém surgido alimentos alternativos com o objetivo de reduzir o consumo
de carne ou para diminuir a pressdo nos recursos naturais, ou seja, o ser humano tem
equacionado a substituicdo de alimentos processados de carnes convencionais por versoes
alternativas a carne, como o caso da “clean meat” ou “carne cultivada em laboratorio”.

De acordo com Lagally, Clayton, & Specht (2017), existem atualmente varios produtos no
mercado com o propdsito de replicar as caracteristicas da carne convencional,
nomeadamente nos aspetos de textura, sabor, aroma e valor nutricional (Lagally et al., 2017),
sendo de referir os métodos de producdo de carne a base de plantas, carne cultivada ou carne
de fermentacédo (GFI, 2020).

Neste &mbito, a carne a base de plantas (plant-based meats) é produzida diretamente das
plantas transformando ingredientes vegetais em carne. Assim como a carne de origem
animal, a carne de origem vegetal é composta por proteinas, gorduras, vitaminas, minerais e
agua, sendo que a carne de ultima geracdo a base plantas apresenta atualmente um apelo
sensorial muito semelhante ao da carne convencional (GFI, 2020). O referido apelo sensorial
da carne a base de plantas de Gltima geracdo é conseguido através do “heme” (hemo), o qual
se trata de uma molécula presente no sangue que contém ferro (presente na hemoglobina) e
confere o sabor caracteristico a carne de origem animal (Mouat & Prince, 2018).

Além da producdo de carne alternativa a base de plantas, também é possivel produzir
produtos carneos com o auxilio da agricultura celular. Embora o termo “agricultura celular”
tenha sido mencionado pela primeira vez por Isha Datar! em 2015 (Stephens et al., 2018), as
bases cientificas e tecnoldgicas da agricultura celular foram estabelecidas apds a descoberta

da totipoténcia das células vegetais (Hoxtermann, 1997), através da capacidade de cultivar

Isha Datar é Diretora Executiva da New Harvest, sendo conhecida pelo seu trabalho em agricultura celular.
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células e tecidos animais em laboratério (Krikorian & Berquam, 1969) e com a producéo de
DNA bacteriano recombinante (Cohen et al., 1973).

A historia da agricultura celular surge em 1981, com o primeiro trabalho de laboratério
através de linhagens de células tronco embrionarias estaveis (Evans & Kaufman, 1981). Em
1985, surge a primeira proteina unicelular aprovada para nutricdo humana, sendo
disponibilizada no Reino Unido (Eibl et al., 2021), para depois ser aprovados 0s primeiros
metabolitos secundarios (Hara, 2020), produzidos por culturas de células e tecidos vegetais.
Entretanto, através de atividades de engenharia viradas para a producdo de substitutos de
células e 6rgdos para a medicina regenerativa deu-se o inicio ao desenvolvimento de técnicas
de engenharia de tecidos (Freed et al., 1997), as quais foram um importante pré-requisito
para 0s primeiros projetos de cultivo de tecidos para fins de producdo alimentar, sendo
realizados no inicio do ano 2000 nos Estados Unidos (McHugh, 2010; Specter, 2011) e nos
Paises Baixos (Wilschut et al., 2008).

Posteriormente, um marco importante da agricultura celular ocorreu com o lancamento do
primeiro hambdrguer de carne bovina em 2013, apresentado por Mark Post (Universidade
de Masstricht) numa conferéncia de imprensa em Londres, tornando a carne cultivada no
principal produto da agricultura celular (GFI, 2020), o que proporcionou avultados apoios
financeiros por parte de investidores como Bill Gates, Richard Branson, Sergey Brin e
Leonardo DiCaprio, assim como 0 apoio institucional de organizagdes sem fins lucrativos

como New Harvest e The Good Food Institute.

2.5 Conceito de carne cultivada

Em 1931, Winston Churchill? afirmou que “devemos nos livrar da ideia absurda de criar um
frango inteiro para comer apenas o peito ou a asa, cultivando essas partes separadamente em
um meio de cultura adequado”. Com esta afirmagdo, Churchill acreditava que no futuro seria
possivel fazer crescer tecidos musculares de frango através de um método mais eficiente,
sem haver a necessidade de criar animais vivos para abate (Kadim et al., 2015; Porto & Berti,
2022).

A carne cultivada é produzida com tecnologia de cultura (ou cultivo) de células animais,

genuinamente produzida a partir de células-tronco do espécime, ao invés de criar animais e

2 Winston Leonard Spencer-Churchill (1874-1965) foi ex-primeiro ministro do Reino Unido.
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abaté-los. O método de sele¢do do material genético do animal pode ser realizado a partir do
masculo, gordura ou tecido conjuntivo, com recurso a uma biopsia, sendo um processo
indolor para o animal. Posteriormente, a partir de uma unica célula-tronco, de multiplicacfes
sucessivas e posterior diferenciacdo e maturacdo, verifica-se 0 aumento do nimero de células
e da densidade celular (Porto & Berti, 2022). Este processo é conduzido numa sequéncia de
biorreatores de escala progressiva, até se atingir a quantidade adequada de células (Porto &
Berti, 2022), com ou sem a combinacdo de outros materiais de suporte (scaffolds).

As células obtidas contém os mesmaos tipos de células que se encontram organizadas nas
estruturas tridimensionais presentes nos animais, formando tecidos idénticos, pelo que
conseguem replicar na perfeicdo o perfil sensorial e nutricional da carne bovina, frango,
frutos do mar ou outros produtos de carne produzidos convencionalmente (Porto & Berti,
2022). De referir que na literatura cientifica, a carne cultivada surge com diferentes
terminologias, como por exemplo “carne de laboratorio”, “carne sintética”, ou “carne in
vitro” (E. A. Specht et al., 2018).

De acordo com Lagally et al. (2017), a producdo de carne cultivada € uma industria
emergente do ramo da biotecnologia, a qual promete resolver as graves e conhecidas
preocupacOes causadas pela agropecuaria tradicional (Lagally et al., 2017). Neste sentido e
segundo Hocquette et al (2015), os consumidores pretendem, em primeiro lugar, que a
indUstria promova o bem-estar animal, de forma a reduzir o desconforto presente nas
exploracbes atuais, evitando a necessidade de abater animais. Em segundo lugar, 0s
consumidores estao de acordo gue as atividades agropecuarias deveriam ser menos poluentes
para 0 ambiente, sendo também muito importante erradicar a fome no mundo e aumentar 0s
recursos proteicos, numa altura em que se prevé o rapido crescimento populacional para as

préximas décadas (A. Hocquette et al., 2015).

2.5.1 Processo de producéo de carne cultivada

Apesar de algumas limitacbes presentes, a tecnologia necessaria para estimular o
desenvolvimento da carne cultivada é semelhante a que € utilizada em outras aplicacGes de
culturas de células em larga escala, como por exemplo, terapias de proteinas de anticorpos,
terapias baseadas em células e na medicina regenerativa (E. A. Specht et al., 2018), sendo

de referir que a producdo de carne cultivada encontra-se numa fase embrionaria, estando
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dependente do desenvolvimento de meios viaveis de producdo em larga escala (Kadim et al.,
2015).

As metodologias adotadas em cada fase do processo de producdo de carne cultivada
dependem diretamente do tipo de carne que se pretende produzir, do tipo de producdo
adotada em cada etapa de fabricagdo, do uso de energias renovaveis e da capacidade de
adaptacao do processo a tecnologias avangadas e disruptivas disponiveis ou que venham a
ser desenvolvidas futuramente (Porto & Berti, 2022).

Em relacdo ao processo de producdo de carne cultivada, pode-se visualizar de forma
esquematica, um fluxograma conceitual das etapas que compdem o processo de produgdo
(figura 16). No entanto, existe uma pré-etapa no processo de cultivo de carne, a qual envolve
a colheita de informacdes a respeito do espécime animal, como por exemplo, genealogia,
avaliacBes genomicas, dados sobre a raca, idade, dieta e ciclos de vacinacdo ou medicacao,
antecedendo a fase laboratorial e industrial. Neste ambito, a sele¢do do individuo doador das
celulas deve ser criteriosa, de forma a atender as carateristicas da carne que se pretende
produzir no final do processo. Nesta etapa, também é importante definir qual serd a
metodologia adotada para a obtencdo do tecido e de que parte do animal sera colhida a
amostra, tendo sempre em consideracdo as condi¢des assépticas e rigorosos controlos de
qualidade, manipulacéo e critérios relacionados com a salde e bem-estar do animal doador
(Porto & Berti, 2022).
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proliferacio e
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Figura 16. Processo de produgdo de carne cultivada. Fonte: Adaptado de Tuomisto (2019).

A primeira etapa do processo inicia-se com a recolha de células-tronco, sendo realizada uma
biopsia sob anestesia para recolher material genético do animal (normalmente cerca de 0,59).
Apos esta etapa, sdo obtidas as células alvo para o inicio do processo de producéo de carne

cultivada. Normalmente, as células-tronco sdo as células alvo nesta fase de isolamento
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celular. Depois é efetuado o isolamento das células colhidas através de técnicas de cultura
de células animais em laboratdrio, sendo colocadas em um meio rico em oxigénio, no qual
sdo utilizados nutrientes como aminoacidos, glicose, vitaminas e sais organicos,
complementados com proteinas e fatores de crescimento para nutrir as células. (Porto &
Berti, 2022).

Na etapa seguinte, segue-se a proliferagcdo das células, a qual é essencial para alcancar a
méaxima densidade celular (nimero de celulas em volume especifico), garantindo a
progressao do processo para a etapa de diferenciacdo. Nesta fase, as células séo cultivadas
em biorreatores (figura 17), onde sdo utilizados meios de cultivo ricos em nutrientes
necessarios para a manutencao da viabilidade e proliferagdo celular. Na fase de diferenciacao
(processo no qual a célula se torna especializada), surgem alteracdes na composicao do meio,
desencadeando células imaturas que depois se diferenciam em musculo esquelético, gordura

e tecido conjuntivo, formando o que conhecemos como carne animal (Porto & Berti, 2022).

Figura 17. Biorreatores de carne cultivada na fabrica industrial da empresa Upside Foods (Califérnia,
EUA). Fonte: Upside Foods.

De referir que a carne é um tecido multicelular, que engloba varios tipos de células
como células de suporte, células musculo-esqueléticas, vasculares ou adiposas (Porto &
Berti, 2022). Apds a obtencdo de diferentes tipos de células, € necessaria uma etapa de
estruturagdo do produto final, conhecida pelo termo “scaffolding”. Nesta fase, as células sdo

cultivadas, agrupadas ou semeadas sobre um suporte de biomaterial comestivel, dependendo
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da estratégia tecnoldgica adotada, j& que existem diversas metodologias que podem ser
desenvolvidas nesta fase, como por exemplo, a impressdo 3D de biotintas compostas de
ceélulas e biomateriais.

A etapa da colheita do produto carneo, envolve uma avaliacdo sensorial, podendo existir a
necessidade de adicionar novos ingredientes que valorizem a percegdo sensorial do
consumidor ao produto e que melhorem as carateristicas nutricionais da carne cultivada.
Antes de chegar ao consumidor final, ainda existem etapas criticas como a embalagem,
armazenamento e controlo de qualidade do produto final, sendo também aspetos muito
relevantes a ser considerados na fase final de producédo (Porto & Berti, 2022).

De referir que, desde a etapa de recolha do material genético até a colheita de carne cultivada
pronta para consumo, apenas sdo necessarias entre 2 e 8 semanas, dependendo do tipo de
carne (Porto & Berti, 2022).

2.5.2 Beneficios e desafios da producéo de carne cultivada

Apesar das atuais limitacOes tecnoldgicas presentes na producdo de carne cultivada (J. F.
Hocquette, 2016), existem estudos que apoiam a referida producéo de carne, afirmando que
esta inovacao pode trazer beneficios para a salde e para 0 meio ambiente (Bhat et al., 2017),
como por exemplo, a reducdo do consumo e eutrofizacdo da agua, diminuicao das emissdes
de GEE e utilizacdo do solo (Stephens, King, et al., 2018). Por outro lado, apesar da escassez
de estudos relacionados com o impacto da “agricultura celular” sobre o ambiente, segundo
a analise de ciclo de vida (LCA) orientada por Tuomisto & Teixeira de Mattos (2011),
utilizando-se um cenério de impacto ambiental na producdo de carne cultivada em grande
escala e comparando-a com o atual sistema de producdo da agropecudria na Europa
(Tuomisto & Teixeira De Mattos, 2011), concluiu-se que a producéo de carne cultivada tem
o0 potencial de reduzir o consumo de energia entre 7% a 45% (apenas no caso da producéo
convencional de carne de frango, ocorre menor consumo de energia do que na producéo de
carne de frango cultivada); a alteracdo de uso e ocupacao do solo em 99%; as emissdes de
GEE entre 78% a 96% e no consumo de agua entre 82% a 96%.

Particularmente, no que se refere aos varios tipos especificos de producao de carne, segundo
(Gasteratos, 2019), o processo de produgéo de carne bovina cultivada em comparagdo com

a producdo de carne convencional pode utilizar menos 99% de terra, menos 98% em agua e
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produzir menos 96% emissdes de GEE. Quanto ao processo de producdo de carne de frango
cultivada, em comparagdo com a carne de frango convencional, esta produgdo emprega
menos 66% de terra, menos 92% em agua e produz menos 74% em emissdes de GEE. No
que se refere ao processo de producdo de carne suina cultivada comparativamente com a
carne suina convencional, 0 processo de producdo pode exigir menos 82% de terra, menos
95% de agua e produzir menos 85% em emissdes de GEE.

Em relacdo ao consumo de energia, a reducdo ndo € tao significativa como no consumo de
agua, devido a propria natureza industrial da agricultura celular (Mattick, 2018), pelo que a
reducdo de energia vai depender muito dos ganhos de eficiéncia na producdo e no
investimento em fontes de energia renovavel (Stephens et al., 2018; Tuomisto & Teixeira
De Mattos, 2011). Por outro lado, o baixo valor referente as alteracfes de uso e ocupacéo do
solo, estdo associados a desnecessaria producdo de racdo para animais, enquanto a reducgéo
das emissdes de GEE esté associada ao metano e 6xido nitroso presentes nos processos de
pecuaria tradicional e que é completamente desnecessaria no processo de agricultura celular,
assim como na producdo de carne cultivada. (Tuomisto & Teixeira De Mattos, 2011).
Segundo um estudo de Gasteratos (2019), foram identificadas “90 razdes ou beneficios para
considerar a introdu¢@o da agricultura celular em larga escala” (Gasteratos, 2019), podendo-
se referir as mais relevantes, como por exemplo, a possibilidade de melhoria do apelo
sensorial na carne cultivada, j& que os perfis nutricionais podem ser modificados
proporcionando maior densidade nutricional, melhor sabor e textura, menor conteddo em
gordura e maior teor proteico.

Devido as metodologias de producdo livre de contaminacdo (ambiente controlado), a carne
cultivada permanece segura mais tempo, garantindo um prazo de validade mais longo, assim
como o risco de contaminacao de patdgenos ser muito inferior ao da carne convencional. Por
outro lado, ndo existe risco de contaminacdo fecal, devido a auséncia do processo de abate
de animais (onde ocorre a maior parte dos casos de contaminacdo), sendo de referir a
inexisténcia dos riscos conhecidos nos surtos zoonoticos como gripe suina, doenca das vacas
loucas ou gripe das aves. Destaque ainda para a auséncia do risco de desenvolvimento de
resisténcia a antibioticos na pecuaria com efeitos adversos na saide humana, assim como a
inibicdo de 1,75 bilhdes em residuos dos animais (dejetos), que podem contaminar aguas
subterraneas e causar poluentes organicos, contaminando cursos de dgua e oceanos, assim

como o0 aumento da proliferacdo de algas (Gasteratos, 2019).
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Outra vantagem € a independéncia geografica, tendo em conta que determinadas popula¢des
em certas regides do mundo apresentam acesso limitado aos produtos de origem animal
devido a constrangimentos de transporte, conseguindo no caso da carne cultivada, produzir
produtos carneos a partir de instalagdes locais proprias. Por outro lado, neste ambito, é
minimizada a poluicdo provocada pelo transporte terrestre e maritimo de mercadorias
alimentares (Gasteratos, 2019).

De referir ainda a auséncia de riscos ambientais presentes na pecudria tradicional como 0s
desastres naturais (cheias intensas, secas prolongadas ou outros fendmenos meteoroldgicos),
nos quais os animais de criacdo ndo resistem perante estas situagdes, tornando-se
posteriormente em ameacas a saude publica devido a contaminacao dos solos e dgua desses
locais. Por outro lado, a agricultura celular consegue oferecer alimentos seguros em caso de
guerras nucleares (através de bancos de células seguros) ou perante a ocorréncia de
pandemias, reduzindo a crescente instabilidade e insustentabilidade do sistema alimentar
atual, onde se prevé um aumento gradual nos pre¢os dos produtos da pecuaria, entre outros
alimentos, proporcionando que a carne cultivada alcance um preco mais equilibrado devido
a reduzida pressdo deste sistema (Gasteratos, 2019).

Um dos beneficios mais importantes da carne cultivada é o facto de que a agricultura celular
elimina totalmente a necessidade de abater cerca de um trilhdo de animais que s&o mortos
anualmente, reduzindo significativamente o sofrimento dos animais. Ndo menos importante
é a possibilidade de que a agricultura celular poder suprir a crescente demanda por produtos
de origem animal, alimentando uma populacdo mundial de cerca de 10 bilhGes de pessoas
prevista para o ano 2050, através da utilizacdo de carne cultivada e no aproveitamento dos
gréos fornecidos aos animais na alimentacéo de criangas famintas (Gasteratos, 2019).

De referir que sem a procura de terras para a producdo de grdos e solo destinado a criagédo
de gado ou outras culturas agropecudrias, o impeto da desflorestacéo relacionada com esta
necessidade pode ser eliminado, abrindo caminho para esforcos de reflorestagéo, sendo que
a medida que diminui a desflorestacdo poderéa verificar-se uma retoma da biodiversidade
vegetal e animal (Gasteratos, 2019).

Por outro lado, a agricultura celular pode ser muito util nas exploragdes espaciais,
proporcionando aos astronautas uma alimentacdo mais sustentavel no espaco ou em futuras
expedicdes a Marte, assim como na geracdo de novos empregos agricolas associados com

esta biotecnologia. Existe também a possibilidade de uma maior diversidade de produtos de
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origem animal, desde produtos & base de couro até carne de animais extintos. Além disso, os
biomateriais da agricultura celular podem oferecer beneficios relacionados com o vestuério
caracteristico para viagens espaciais ou ambientes militares (Gasteratos, 2019).

Neste ambito, a carne cultivada poderia ser um substituto viavel face aos produtos carneos
provenientes da pecuaria tradicional, sendo que, numa perspetiva econémica, a carne
cultivada pode reforcar o mercado, através da oferta de novas categorias de carnes ou outros
produtos derivados de carne, como por exemplo, através da cultura de células de animais
raros, de espécies ameacadas, ou até mesmo de amostras celulares de animais extintos
(carnes exdticas). Neste sentido, ndo existindo a necessidade de abater animais, a carne
cultivada poderia ser bem recebida entre o publico vegetariano (Bhat et al., 2017a).

No entanto, também existem desafios na agricultura celular, j& que nem tudo sdo vantagens.
A longo prazo, a carne cultivada produzida através da agricultura celular promete ser o futuro
inevitavel da humanidade, ainda assim, a curto prazo, o custo extremamente elevado da
producdo ou “cultivo da carne” torna-se um dos principais desafios, prevendo-se que a
producdo em larga escala e a aceitacdo do produto no mercado podem estar associados a
uma reducdo de preco atual da carne cultivada (Bhat & Bhat, 2011).

Segundo Michael Dent (analista sénior de tecnologia), neste momento, a producéo de carne
cultivada custa a volta de 50 ddlares (cerca de 43€ ao quilo). No entanto, Dent afirma que a
curto prazo o objetivo ndo é gerar lucros, mas sim realizar novos investimentos na area de
pesquisa e investigacdo, procurando avaliar a percecdo e aceitacdo dos consumidores
relativamente ao consumo de carne cultivada (IDTechEX, 2022).

Ainda em relacdo ao custo da carne cultivada, Josh Tetrick (CEO da Eat Just) refere que o
maior obstaculo para que o preco da carne cultivada seja inferior ao valor da carne
convencional é o equipamento fisico. Neste ambito, a Good Meat esta a utilizar biorreatores
de 1.200 a 5.000 litros na producdo de centenas de quilogramas de carne cultivada, sendo
que para conseguir uma producdo de escala de larga (cinco mil toneladas de carne cultivada)
seriam necessarios biorreatores com capacidade aproximada de 200.000 litros, ou seja, na
atualidade ndo existem equipamentos desta envergadura, pelo que se torna um desafio de

engenharia que pode levar mais de cinco anos a desenvolver (McKinsey & Company, 2022).
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2.5.3 Regulamentacdo de novos alimentos e de carne cultivada

Em fevereiro de 2021, a Good Food Institute (GFI) recebeu o status de observador oficial
na Comissdo do Codex Alimentarius, permitindo participar no desenvolvimento de padrbes
para o setor de proteinas alternativas, pelo que em outubro do mesmo ano, a FAO e a
Organizacdo Mundial de Saide (OMS) adicionaram um item de agenda a 442 Sessdo da
Comissdo do Codex Alimentarius sobre a tematica de novos alimentos e sistemas de
producao, sendo definida a inclusdo de “produtos alimentares baseados em cultura de
células” (carne, peixe, lacticinios), “alternativas de proteinas a base de plantas” e “alimentos
impressos em 3D”. A luz dessa atencéo as proteinas alternativas, a GFI tem trabalhado com
uma variedade de partes interessadas nos ultimos meses, no sentido de garantir um ambiente
favoravel para a introducédo de proteinas alternativas no Codex (GFI, 2022).

Na Europa, conforme referido por Fortuna (2021), os alimentos produzidos a partir de
culturas de tecidos derivados de animais, plantas, microrganismos, fungos ou algas séo
abrangidos pelo “Regulamento de Novos Alimentos da Unido Europeia” (Fortuna, 2021),
sendo que a carne cultivada exige uma autorizacdo de pré-comercializacdo, assim como a
aprovacao da Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos (EFSA). Neste ambito,
na Unido Europeia, o Regulamento de Novos Alimentos (Regulamento UE n.° 2015/2283)
rege as autorizacGes de pré-comercializacdo para alimentos produzidos a partir de células
animais ou cultura de tecidos (Parlamento Europeu, 2015). No entanto, segundo a GFlI
(2022), no caso de ocorrer a aplicacdo de engenharia genética na producdo de carne
cultivada, podera ser utilizado o Regulamento (CE) 1829/2003 (Parlamento Europeu, 2003)
sobre alimentos e ra¢fes geneticamente modificados (GFI, 2022).

De referir que apesar de que a carne cultivada venha a ser aprovada nos préximos anos na
Unido Europeia, é provavel que os produtos a base de carne cultivada sejam reconhecidos
através de uma rotulagem obrigatoria, a qual especificara o processo de producéo utilizado.

2.5.4 A inddstria da carne cultivada: opinido e percecao dos atores-chave

A opinido dos diversos atores-chave como Diretores Executivos (CEO) de empresas ligadas
ao setor da agricultura celular, investidores ou empresarios, ativistas, filantropos, biélogos,
entre outros, é relevante no sentido de perceber o pulsar desta nova industria alimentar. Neste

sentido, recolheu-se a apreciacdo de algumas destas personalidades em relacdo a industria
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da carne cultivada (tabela 6), as quais fazem parte de empresas como a Eat Just (EUA);
Aleph Farms (Israel); Mosa Meat (Paises Baixos), Ohayo Valley (EUA); Cellular
Agriculture France (Franca); Upside Foods (EUA), ou de instituicbes sem fins lucrativos
como a Good Food Institute (EUA) e a New Harvest (EUA).

Tabela 6. Opinido de diversos atores-chave ou especialistas em agricultura celular e carne cultivada.

Atores-chave

Bruce Friedrich
(Fundador & CEO da
Good Food Institute)

Didier Toubia
(Co-Fundador & CEO
da empresa Aleph

Farms)

Josh Tetrick
(Co-Fundador & CEO

na empresa Eat Just)

Vitor Espirito Santo
(Diretor Sénior de
Agricultura Celular na

empresa Eat Just)

Isha Datar

(CEO da instituicéo
New Harvest e
construtora de
ecossistemas de

agricultura celular)

Opinido sobre a carne cultivada
“Proteinas alternativas sdo a Unica resposta alimentar e agricola ao clima
que escala. Além disso, as proteinas alternativas reduzem a resisténcia
antimicrobiana, perda de biodiversidade, o risco de pandemia, entre outros

problemas ambientais, sociais e éticos”. (Friedrich, 2022)

“Nos altimos 50 anos, os sistemas alimentares desenvolveram-se ndo para
otimizar uma alimentagdo nutricionalmente acessivel para todos, mas sim
para maximizar resultados especificos. Na pratica, significou produzir mais
calorias a um custo menor, procurando mais lucros corporativos e forgando o
acesso de alimentos nutritivos para todos em segundo plano. Desperdicar
30% dos alimentos enquanto cerca de 900 milhGes de pessoas permanecem
cronicamente desnutridas demonstra a triste realidade. A minha esperanca é
que os lideres dos setores publico e privado tomem medidas para impulsionar
a transicdo para sistemas alimentares mais sustentaveis e resilientes”.
(Toubia, 2022)

“Seja 0 bem-estar animal, o clima, a biodiversidade ou a seguranca
alimentar, existem muitas raz8es muito importantes para alterar a forma
como comemos carne. Uma Unica célula pode gerar centenas de bilhdes de

quilos de carne cultivada”. (Tetrick, 2022)

“Quando pensamos nos motivos que levaram a esta pandemia, leva-nos uma
vez mais a questionar como o consumo de carne tradicional, sem o devido
controlo, pode ser prejudicial. Acredito que a carne cultivada pode ter um

impacto muito significativo a médio-longo prazo”. (Santo, 2020)

“Defendo o cultivo de carne em laboratério. Para mim, a carne cultivada é o
ingresso para um novo sistema alimentar. E as fazendas? Atualmente, os
animais estdo muito préximos do risco maximo de resisténcia a antibioticos e
pandemias. Por outro lado, a agricultura esta cada vez mais, a mercé das

alteragées climdticas” (Datar, 2021).
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Bill Gates
(Empresario e

filantropo)

Hira Patel

(Chefe de Investimento
Sustentavel — Barclays
Bank)

Laura Jackisch
(Bidloga de tecido
adiposo na empresa
Mosa Meat)

Leonardo DiCaprio
(Ator, empresario,

filantropo e ativista)

Uma Valeti
(Fundadora & CEO da

empresa Upside Foods)

Nathalie Rolland
(Co-Fundadora da
empresa Cellular

Agriculture France)

Jess Krieger
(Fundadora & CEO da
empresa Ohayo Valley)

“N&o acredito que os 80 paises mais pobres do mundo possam comer carne
sintética no futuro. No entanto, os paises mais ricos deveriam mudar para
carne 100% sintética. E necessario usar as politicas governamentais para
forcar uma mudanca neste sentido, sendo este um assunto urgente para evitar
um desastre climdtico” (Gates, 2021)

“Vemos a carne cultivada bem posicionada para contribuir com o cenario
alternativo de proteinas, sendo que o apoio da regulamentagdo deste produto
abrira a porta a novos investidores, impulsionando o surgimento de varios
players na cadeia de valor”. (GFI, 2021)

“Sou vegana desde o inicio do meu doutoramento. Uma vez que abrimos
realmente a mente para a forma como os animais séo tratados, é dificil
esquecer isso. Além da maneira como o sistema alimentar atual utiliza os
animais para alimentar pessoas, isto também afeta o planeta. Evitar esta
situacéo é o que me motiva todos os dias”. (Jackisch, 2022)

“Uma das formas mais impactantes de combater a crise climética é
transformar os habitos alimentares. A Mosa Meat e a Aleph Farms oferecem
novas formas de satisfazer a procura global de carne, enquanto solucionamos
os problemas da agropecuaria. Estou muito satisfeito em me juntar a equipa
como consultor e investidor na industria da carne cultivada”. (DiCaprio,
2021)

“Carne cultivada é carne real cultivada diretamente de células animais. Estes
produtos ndo sdo veganos, vegetarianos ou a base plantas, sdo carne de
verdade, feita sem o animal. O processo de produc¢do de carne cultivada é
semelhante ao da fabricacéo de cerveja, mas em vez de cultivar leveduras ou
microbios, cultivamos células animais”. (Valeti, 2022)

“Os formuladores de politicas francesas estdo com dificuldades em entender a
necessidade de acompanhar a questao da carne cultivada. A Franga, um dos
principais paises agricolas da Europa, esta sujeita a um intenso lobby de
indUstrias ligadas & carne convencional, impedindo qualquer progresso que
percebam como uma ameaga. A carne cultivada aborda muitas questfes
sociais e ambientais, pelo que a Franca deve ter como objetivo tornar-se um
lider europeu neste campo”. (Rolland, 2022)

“O apoio publico e privado ao setor da carne cultivada cresceu em 2021,
tendo esta industria alcancado varios marcos decisivos para o sucesso deste
produto alimentar. A Upside Foods e a Wildtype abriram as primeiras
instalacdes de producéo de carne cultivada nos Estados Unidos e pela
primeira vez na histdria, o USDA (Departamento de Agricultura dos Estados

Unidos) concedeu uma bolsa de investigagcdo em carne cultivada”.
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2.5.5 As carnes cultivadas e os consumidores

As preocupacbes com o0 bem-estar animal, a producdo sustentavel de carne e a
conscientizacao relativa as emissdes de GEE associadas a pecuaria estdo a ascender entre 0s
consumidores, 0 que proporciona o interesse por alternativas de carne mais sustentaveis,
entre as quais se encontra a carne cultivada.

Diversos estudos realizados nos ultimos anos tém procurado entender a percecao do publico
e a aceitacdo dos consumidores em relacdo a carne cultivada, analisando questdes como a
influéncia dos impactos ambientais, o bem-estar dos animais, a sustentabilidade do processo
de producéo (Porto & Berti, 2022).

Desta forma, Pakseresht et al., (2020) realizou um estudo que teve como base uma revisdo
sistematica de literatura (tabela 7), utilizando dados da Web of Science, Science Direct e
Scopus entre os anos 2008 e 2020, o que resultou numa selecéo de varios artigos cientificos.
Esta revisao de literatura atendeu a fatores que podem influenciar a aceitagéo ou rejeicdo dos
consumidores de carne cultivada e que tipo de preocupacfes éticas, ambientais, sensoriais
ou econdémicas podem proporcionar uma aceitacdo ou rejeicdo dos consumidores em relacdo

a este produto alimentar (Pakseresht et al., 2022).

2.5.5.1 Conscientizagdao e conhecimento publico

Segundo Pakseresht et al. (2022), existe uma ligagédo entre 0 conhecimento e a atitude dos
consumidores em relacdo as tecnologias agroalimentares, sendo que o ceticismo dos
consumidores em novas tecnologias de producdo alimentar (neofobia alimentar) esta
associado a falta de conhecimento da tecnologia e as respetivas vantagens. Por outro lado, a
compreensdo e a familiaridade, sdo frequentemente, o primeiro passo para a aceitacao de
uma nova tecnologia, mesmo que ndo estimule uma atitude positiva, induz curiosidade e
propensdo. Recentemente foram observadas evidéncias em estudos de tecnologia alimentar,
concluindo-se que o reduzido conhecimento prévio sobre determinadas inovacdes
tecnoldgicas contribui para a reticencia geral dos consumidores na aceitacdo de novos
alimentos. No que se refere a carne cultivada, a literatura aponta evidéncias para o
desconhecimento dos consumidores em relacédo a tecnologia da agricultura celular, tendo-se

observado que os individuos cientes do conceito de carne cultivada demonstraram mais
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predisposicdo em aceitar este produto, o que néo se verifica em individuos que desconhecem
o referido alimento. No entanto, véarios estudos referem que o conhecimento pode aumentar
a disposicdo em aceitar a carne cultivada pelos consumidores. (Pakseresht et al., 2022).

Quanto ao uso de termos como “carne cultivada” ou “carne limpa”, observou-se uma atitude
mais positiva por parte dos consumidores do que quando foram utilizados termos como

“cultivado em laboratorio”, “carne artificial” ou “carne sintética” (Pakseresht et al., 2022).

2.5.5.2 Percecdes do risco-beneficio nas atitudes dos consumidores

Na literatura verifica-se que os individuos entrevistados nos mais variados estudos,
consideram a carne cultivada como um alimento perigoso para consumo humano, devido ao
receio do potencial aparecimento de deficiéncias nutricionais e consequéncias adversas a
longo prazo. Por outro lado, os consumidores indicaram que a carne cultivada ndo é natural,
manifestando nojo e medo, tendo-se observado que a falta de naturalidade percebida levanta
preocupacOes na aceitacdo dos riscos associados ao consumo de carne cultivada (Pakseresht
et al., 2022). De referir que os consumidores expressaram um sentimento de desgosto ndo
em relacdo a carne cultivada em si, mas sim ao processo pelo qual é produzida. A repulsa
dos consumidores € atribuida a percecdo na transgressdo da producdo de carne natural
(convencional), ainda que a forma como sdo transmitidas as vantagens tecnoldgicas da

agricultura celular afeta a percecdo dos consumidores (Pakseresht et al., 2022).

2.5.5.3 Preocupacdes éticas e ambientais

A procura por produtos carneos continua a aumentar gradual e globalmente, intensificando-
se as preocupacdes relacionadas com a pecuaria e com o bem-estar animal. Neste ambito,
observou-se que o bem-estar animal desempenha um papel importante na reducgéo de carne
convencional pelos consumidores e na aceitacdo de carne cultivada. No entanto, segundo
Bryant et al. (2020), quando a informacdo sobre carne cultivada apresenta um foco na
seguranca alimentar e na resisténcia a antibioticos, esta é consideravelmente mais
convincente do que as informagdes centradas nos animais ou no ambiente. Apesar desta

constatacdo, segundo Mancini & Antonioili (2019), a preocupacdo com o bem-estar animal
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e a sustentabilidade ambiental aumenta a disposi¢do dos consumidores em ingerir carne
cultivada e revela a predisposi¢do em pagar um preco mais elevado (Pakseresht et al., 2022).
Segundo Dupont & Fiebelkorn (2020), os consumidores com preocupacdes éticas
visualizam a carne cultivada de uma forma mais positiva. No entanto, Slade (2018) afirma
que a preocupacdo com o bem-estar animal ndo induz uma preferéncia acentuada pela carne
cultivada. Quanto a zona de residéncia, os consumidores residentes em zonas mais urbanas
mostram-se mais propensos a considerar a carne cultivada como um substituto ético do que
0s consumidores residentes em zonas rurais. (Pakseresht et al., 2022).

No Reino Unido, Circus & Robison (2019), observaram que os resultados sugerem que 0s
consumidores aceitam carne cultivada como uma tecnologia eficaz para lidar com questdes
ambientais no mundo, mas relutam em consumi-la pessoalmente (Circus & Robison, 2019).
Por outro lado, Slade (2018) afirma que os consumidores ambientalmente conscientes,
correlacionam os riscos dos sistemas alimentares com as preferéncias por alternativas de

produtos carneos, incluindo carne cultivada (Pakseresht et al., 2022).

2.5.5.4 Emogdes e fobias como barreira na aceitagao de carne cultivada

Um dos aspetos mais importantes no desenvolvimento de produtos alimentares é lidar com
a percecdo de efeitos adversos e fobias dos consumidores, sendo que a neofobia alimentar
pode ser responsavel pela resisténcia dos individuos em consumir novos alimentos, estando
este medo ou fobia enraizada na cultura e percecdo de risco dos consumidores (Nezlek &
Forestell, 2019). A neofobia alimentar € vista como uma barreira para a aceitacdo do
consumidor em produtos substitutos de carne convencional (Hoefkens et al., 2011).

2.5.5.5 Fatores pessoais

Os consumidores europeus parecem estar mais relutantes do que os consumidores
americanos em reduzir o consumo de carne ou alterar o consumo para substitutos de carnes,
especialmente os consumidores considerados carnivoros de alta frequéncia (Tobler et al.,
2011). Por outro lado, fatores demograficos como a idade, sexo e grau de escolaridade foram
associados a aceitagédo da carne cultivada (Bryant & Dillard, 2019; Zhang et al., 2020). Neste

ambito, consumidores com um nivel de escolaridade mais avangado (ensino superior) tém a
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intencdo de adotar uma dieta com proteinas alternativas produzidas a partir de fontes
sustentaveis (Grasso et al., 2019; Rolland et al., 2020). De referir que, os consumidores mais
jovens e do sexo masculino também sdo mais propensos a consumir produtos carneos
alternativos (Mancini & Antonioli, 2019; Slade, 2018; Wilks et al., 2019), sendo que a idade
e 0 género afetam mais os niveis de aceitacdo de carnes cultivadas do que o grau de ensino
dos consumidores. No entanto, segundo Mancini & Antonioli (2020), uma elevada

proporcéo dos participantes que desejam reduzir o consumo de carne sdo do sexo feminino.

2.5.5.6 Apelo sensorial da carne e conveniéncia dos consumidores

Pesquisas realizadas indicaram que determinados critérios de escolha alimentar como o
preco, apelo sensorial, salubridade e conveniéncia sdo os fatores mais importantes na escolha
dos alimentos (Malek et al., 2019). No entanto, no caso de novos alimentos, além de fatores
cognitivos e de motivacao, o preco e o apelo sensorial do produto séo relevantes na aceitagéo
ou rejeicdo do consumidor (Barrena & Sanchez, 2013).

A disponibilidade de novos alimentos a um pre¢co mais baixo pode levar a uma maior
aceitacdo, aumentando a participacdo de mercado (Verbeke, Sans, et al., 2015), sendo que
0s participantes que consomem carne convencional S&0 menos propensos a pagar um prego
premium por carne cultivada (Slade, 2018; Wilks & Phillips, 2017).
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Autores

Asioli et al., (2018)

Bekker, Fischer et
al., (2017)

Bogueva & Marinova
(2020)

Bryant et al., (2020)

Bryant & Dillard
(2019)

Bryant, Szeida, et al.,
(2019)

Bryant, Szeida, et al.,
(2019)

Tabela 7. Revisdo sistematica de literatura sobre a carne cultivada e os consumidores. Baseado em Pakseresht et al., (2022).

Pais (amostra)

EUA
(n = 625)

Paises Baixos
(n =576)

Australia
(n=227)

Alemanha e Franca

(n = 2.000)
EUA
(n = 480)

China, india e EUA
(n = 3.030)

China, india e EUA
(n = 3.030)

Principais conclusdes

- Os consumidores s&0 menos avessos ao termo “carne cultivada” do que ao termos “carne artificial” ¢ “carne
cultivada em laboratdrio”.

- A apresentacdo positiva da informag&o aos consumidores altera as atitudes destes em relacdo a carne cultivada.

- A maioria dos entrevistados ndo apoia a tecnologia da carne cultivada.
- Consumidores mais jovens admitem estar mais preparados para experimentar carne cultivada do que
participantes com mais idade.

- Informac&o aos consumidores sobre carne cultivada focando a seguranga alimentar e a resisténcia aos
antibiéticos demonstram ser muito mais convincentes juntos dos participantes do que as questdes centradas em
animais ou com o ambiente.

- O estudo encontrou mercados consideraveis para a carne cultivada na Alemanha e na Franca, ainda que 0s
consumidores alemé&es sejam substancialmente mais recetivos ao conceito do que os consumidores franceses.

- 51,3% dos participantes estavam dispostos a experimentar carne cultivada e 45,0% admitiram estar
predispostos a comprar.

- O uso de termos como “carne cultivada” e “carne limpa” criou atitudes mais positivas do que “carne de
laboratoério” e “carne artificial”.

- 64,6% dos participantes estavam dispostos a experimentar carne cultivada, 48,5% estavam dispostos a comer
regularmente e 49,1% admitiram estar disponiveis para comprar carne cultivada.

- A ndo-naturalidade percebida da carne cultivada afeta a aceitagdo do consumidor.
- 59,3% na China, 56,3% na India e 29,8% dos participantes nos EUA referiram que muito provavelmente
comprariam carne cultivada.

- Os resultados sugerem que a aceitagéo de carne cultivada varia consideravelmente entre as culturas, com uma
taxa de aceitagio superior na india e na China do que nos Estados Unidos da América.

- Apenas 29,8% dos participantes dos EUA estavam muito inclinados a comprar carne cultivada, enquanto
59,0% dos consumidores chineses e 56,0% dos indianos afirmaram estar muito propensos a experimentar carne
cultivada.
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Tabela 7. Revisao sistematica de literatura sobre a carne cultivada e os consumidores. Baseado em Pakseresht et al., (2022). (Continuagéo)

Autores

Bryant, Anderson et
al., (2019)

Circo & Robinson
(2019)

Dupont & Fiebelko
(2020)

Egolf et al., (2019)

Elaine (2019)

Gasteratos &
Sherman (2018)

Goémez-Luciano et
al., (2019)

Pais (amostra)

EUA
(n = 1.185)

Reino Unido
(n =139)

Alemanha
(n=718)

Suica
(n=330)

Irlanda
(n=312)

EUA e Australia
(n=5.071)

Reino Unido, Espanha,
Brasil e Republica
Dominicana
(n=729)

Principais conclusdes

- A neofobia alimentar esta inversamente ligada a vontade declarada dos consumidores em comer carne
cultivada, sendo que 64% dos participantes estdo “provavelmente” ou “definitivamente” dispostos a
experimentar carne limpa, mas apenas 48,9% estavam dispostos a comprar.

- Os resultados sugerem que os consumidores aceitam a carne cultivada como uma tecnologia eficaz para
mitigar os problemas ambientais da pecuaria. No entanto, relutam em consumir carne cultivada pessoalmente.

- Consumidores com preocupacdes éticas aceitam a carne cultivada de forma mais positiva.

- Apenas alguns consumidores priorizam as preocupagdes relativamente a uma producdo ambientalmente
sustentavel e ética na avaliagdo da tecnologia de carne cultivada.

- A neofobia alimentar afeta a vontade de consumir hambdrgueres de carne cultivada.

- Consumidores que descrevem a carne cultivada como repugnante, a percebem mais arriscada do que benéfica,
mostrando menor vontade em provar do que os individuos que ndo consideravam a carne cultivada repugnante.

- Consumidores residentes em zonas urbanas sdo mais propensos do que 0s residentes em zonas rurais em
considerar a carne cultivada como um substituto ético.

- A maioria dos entrevistados teme esta nova tecnologia devido aos efeitos desconhecidos que possa trazer a
salde a longo prazo.

- A fornecimento de informagao sobre os potenciais beneficios da carne cultivada aumentou a disposi¢do dos
participantes em pagar um pre¢o mais elevado pelo produto em relagéo as carnes convencionais.

- 63,3% dos participantes estdo “provavelmente” ou “definitivamente” dispostos a consumir carne limpa. No
entanto, 43% dos consumidores nos EUA admitem consumir carne cultivada e apenas 25% dos participantes
australianos estdo disponiveis para este novo produto alimentar.

- O desenvolvimento da agricultura celular requer uma compreensao mais profunda da percecdo do consumidor
sobre aspetos como a saude, naturalidade e sustentabilidade.

- Garantir a salubridade da carne cultivada aumenta a probabilidade de consumo.

- Participantes de paises economicamente desenvolvidos como Reino Unido ou Espanha, apresentam maior
prontiddo para alterar a dieta convencional de carne para uma dieta de proteinas alternativas.

- Consumidores espanhdis e brasileiros mais inclinados a carne cultivada do que as proteinas a base de insetos.
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Tabela 7. Revisdo sistematica de literatura sobre a carne cultivada e os consumidores. Baseado em Pakseresht et al., (2022). (Continuagéo)

Autores

Goémez-Luciano et
al., (2019)

Grasso et al., (2019)

Hocquette et al.,
(2015)

Hocquette et al.,
(2015)

Mancini & Antonioli
(2019)

Pais (amostra)

Reino Unido, Espanha,
Brasil e Republica
Dominicana
(n=729)

Reino Unido, Paises
Baixos, Polonia,
Espanha e Finlandia
(n =1825)

Franca
(n = 865)

Franca
(n = 865)

Italia
(n = 525)

Principais conclusdes

- Em vez de preocupacdes ambientais e de salde, os participantes referem que os atributos da carne cultivada
(sabor e aparéncia) sdo determinantes mais importantes na disponibilidade em comprar carnes alternativas.

- A disponibilidade de compra de carnes cultivadas foi de 11,5% no Brasil, 15% na Republica Dominicana, 19%
no Reino Unido e 42% na Espanha.

- O ensino superior afeta positivamente a aceitacdo dos consumidores em relagdo as proteinas alternativas.

- 53,6% dos consumidores acredita que a agricultura celular é uma tecnologia vidvel e realista, enquanto 26,5%
refere que ndo. Por outro lado, 41,2% dos consumidores menciona que a carne produzida em laboratério ndo
pode ser saudavel e apenas 21,8% acredita que sim.

- Quanto ao apelo sensorial, 41,3% dos consumidores acredita que a carne cultivada ndo vai ser saborosa e
19,6% menciona que a carne cultivada sera tdo saborosa como a carne convencional.

- 81,6% dos consumidores admite que o setor da pecuéria esta associado a problemas como degradacao
ambiental e a exploragdo e sofrimento animal. No entanto, 42,0% acredita que a carne cultivada ndo ira
contribuir na redugéo do impacto ambiental provocado pela pecuéria tradicional.

- Quando questionados 0s consumidores, caso estivessem na posi¢ao de governantes, se apoiariam
financeiramente pesquisas cientificas sobre carnes cultivadas, 42,8% menciona que ndo apoiaria e 37,9% admite
que investiria neste setor da biotecnologia.

- Na opinido de 64,5% dos consumidores, a carne cultivada ndo ser& bem aceite e apenas 9,2% concorda que
este produto alimentar terd uma aceitacdo no mercado.

- A familiaridade com a tecnologia pode influenciar positivamente a perce¢do do consumidor.

- Informac6es positivas melhoram a percecdo de aspetos nutricionais e de seguranca da carne cultivada.

- As preocupacfes com o bem-estar animal e a sustentabilidade aumentam a disposi¢do dos consumidores em
adotar a carne cultivada e a disponibilidade para pagar um preco premium.

- As mulheres que néo estdo familiarizadas com o conceito de carne cultivada, demonstraram uma propenséo
maior as carnes cultivadas apds receber informacdes adicionais relacionadas com aspetos da seguranca
alimentar da carne cultivada.
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Tabela 7. Revisdo sistematica de literatura sobre a carne cultivada e os consumidores. Baseado em Pakseresht et al., (2022). (Continuag&o)

Autores

Mancini & Antonioli
(2019)

Rolland et al., (2020)

Shaw & lomaire
(2019)

Siegrist & Hartmann
(2020)

Siegrist et al., (2018)

Siegrist & Sutterlin
(2017)

Slade (2018)

Pais (amostra)

Italia
(n =525)

Paises Baixos
(n =193)

Irlanda
(n=312)

Austrélia, China,
Inglaterra, Franga,
Alemanha, México,
Africa do Sul, Espanha,
Suécia e EUA
(n=6128)

Suica
(n=363)

Suica
(n=497)

Canada
(n=533)

Principais conclusdes

- Mais de metade dos participantes (54%) afirmaram que estéo dispostos a experimentar carne cultivada, 44,2%
estdo dispostos a compra-la e 23,2% estéo dispostos a pagar um valor adicional (entre 10% a 30%) sobre 0
pre¢o da carne convencional.

- Observaram-se diferencas na aceitacdo da carne cultivada em participantes que ndo conheciam esta nova
tecnologia, sendo que 58% dos participantes estdo dispostos a pagar um pre¢o premium (até 37% acima do
preco da carne convencional).

- Consumidores residentes em zonas urbanas estdo mais dispostos a experimentar carne cultivada, sendo que
62% dos participantes admitem querer experimentar este produto enquanto apenas 46% dos consumidores
residentes em zonas rurais estdo dispostos a experimentar carnes cultivadas.

- Aideia de comer carne cultivada evoca maior frequéncia de sentimentos de repugnéancia entre pessoas com
niveis mais elevados de neofobia alimentar.

- Diferencas substanciais na aprovacdo de carne cultivada pelos consumidores foram identificadas entre os
paises participantes no estudo, sugerindo que pode ser problematico generalizar os resultados relacionados com
a tecnologia das carnes cultivadas.

- Os consumidores percebem a carne cultivada de forma diferente da carne convencional devido ao processo de
producdo e as conotagdes negativas inerentes.

- A resisténcia a carne cultivada tem sido associada a preocupacdes sobre a percecao de ndo naturalidade.

- A forma como séo apresentadas as vantagens tecnoldgicas do processo de cultivo e do produto final afeta a
percecdo dos consumidores.

- O fornecimento de informagdes adicionais sobre o processo de cultivo de carne reduziu as preocupagdes sobre
a naturalidade do processo de produgdo, levando a uma maior recetividade pelos participantes.

- A falta de naturalidade percebida levanta preocupagdes na aceitacdo dos riscos associados ao consumo de
carne cultivada.

- Preocupacéo com o bem-estar animal ndo induziu a uma maior preferéncia por carne cultivada.

- Devido aos riscos ambientais dos atuais sistemas alimentares, verifica-se uma correlacdo (p < 0,001) entre
consumidores ambientalmente conscientes e a preferéncia por proteinas alternativas, incluindo a carne cultivada.
- Consumidores mais jovens e mais instruidos tém preferéncias mais fortes por carne cultivada.
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Tabela 7. Revisdo sistematica de literatura sobre a carne cultivada e os consumidores. Baseado em Pakseresht et al., (2022). (Continuagéo)

Autores

Tucker (2014)

Valente et al., (2019)

Van Loo et al., (2020)

Verbeke, Marcus et
al., (2015)

Verbeke, Sans & Van
Loo (2015)

Pais (amostra)

Nova Zelandia
(n=69)

Brasil
(n =626)

EUA
(n = 1.800)

Bélgica, Portugal e
Reino Unido
(n=179)

Bélgica
(n=180)

Principais conclusdes

- As mulheres sdo mais propensas a ter uma atitude geral negativa em relagdo a carne cultivada, enquanto 69%
dos homens demonstraram uma visdo mais positiva da carne cultivada.

- A maioria dos participantes (87%) apresentam pouco conhecimento sobre carne cultivada. Apos receber
algumas informacGes, 39,3% dos participantes apresentaram disposicdo em comer carne cultivada, 21,7%
responderam “nao sei”, 24,3% “depende” e apenas 14,7% admitem que ndo querer comer carnes cultivadas.
- O bem-estar animal desempenha um papel importante na reducdo do consumo de carne convencional pelos
consumidores e na aceitacdo de carne cultivada.

- No geral, verificou-se que a maior parte dos participantes ndo apoiam a carne cultivada.
- Participantes jovens, do sexo masculino e com maior grau de ensino escolar tendem a apresentar uma relativa
aceitacdo pelas carnes cultivadas.

- Os participantes percebem a carne cultivada como arriscada para consumo humano devido ao medo do
aparecimento de deficiéncias nutricionais e consequéncias adversas desconhecidas a longo prazo.

- Os participantes expressaram um sentimento de repulsa ndo em relagdo a carne cultivada, mas sim ao processo
de producéo deste produto alimentar.

- A falta de apelo e sentimentos de desagrado séo identificados como uma barreira para experimentar carne
cultivada.

- 51,0% dos consumidores nunca tinham ouvido falar de carne cultivada e apenas 13,0% admitiram que sim.

- A probabilidade de aceitacéo da carne cultivada pelos consumidores é maior com a introducéo de informagdes
sobre as vantagens da tecnologia em relagdo aos riscos ambientais associados a producao de carne convencional.
- Apos o fornecimento de informacgéo, a disponibilidade dos consumidores em provar carne cultivada aumentou
de 23,9% para 42,5%.

- A qualidade do apelo sensorial e um prego acessivel sdo os principais determinantes que moldam a futura
aceitacdo ou rejeicdo do consumidor perante os novos produtos carneos a base de culturas.

- Depois de fornecer informages adicionais sobre os beneficios, a vontade de experimentar carne cultivada
pelos consumidores aumentou ligeiramente para 42,5%, sendo que 42,5% dos consumidores estdo dispostos a
experimentar carne cultivada e apenas 6,1% recusam provar este produto alimentar. 51,4% esta na davida.

- 36,3% dos consumidores admitem estar dispostos a comprar carne cultivada e apenas 5,6% refere que néo
compraria este produto alimentar. 58,1% néo sabe.

- 35,8% admite que pagaria um preco mais elevado quando comparado com a carne convencional, enquanto
36,3 mencionam disponibilidade para pagar mais. 27,9% ndo tém a certeza.
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Autores

Weinrich et al.,
(2020)

Wilks, Hornsey &
Bloom (2020)

Wilks et al., (2019)

Wilks & Phillips
(2017)

Zhang et al., (2020)

Tabela 7. Revisdo sistematica de literatura sobre a carne cultivada e os consumidores. Baseado em Pakseresht et al., (2022). (Continuagédo)

Pais (amostra)

Alemanha
(n=713)

EUA
(n = 904)

EUA
(n =1193)

EUA
(n = 673)

China
(n=1.004)

Principais conclusdes

- O bem-estar animal e as preocupacdes ecologicas sdo 0s mais fortes argumentos na aceitagéo de carne
cultivada pelos consumidores.

- 57% dos participantes estdo dispostos a experimentar carne cultivada e 30% estdo dispostos a comer carne
cultivada regularmente.

- Os resultados mostraram que a percecdo negativa dos participantes relativamente a naturalidade da carne
cultivada decorreu sobretudo de fatores afetivos como nojo e medo.

- A neofobia e a desconfianga associada as ciéncias alimentares influenciam as atitudes negativas dos
consumidores em relagdo a recente agricultura celular.
- Consumidores instruidos sdo mais propensos a consumir carnes cultivadas.

- Os homens sdo mais recetivos a carne cultivada do que as mulheres.

- Participantes consideraram a carne cultivada menos natural, atraente e saborosa do que a carne convencional,
ainda que a considerem mais ecoldgica.

- 67% dos participantes estdo “definitivamente” ou “provavelmente” dispostos a experimentar carne cultivada,
enquanto 36,3% estdo dispostos a consumir carne cultivada regularmente.

- A maioria dos participantes ndo estava familiarizada com carnes cultivadas.

- Apos o fornecimento de informag@es sobre a carne cultivada, a percentagem de participantes que rejeitavam o
conceito inicialmente, caiu de 22% para 12%.

- Participantes mais jovens e com grau de ensino mais avangado tiveram uma atitude mais recetiva em relagéo a
carne cultivada.

- A esmagadora maioria dos participantes tinha um conhecimento limitado sobre carne cultivada.

- Mais de 70% dos participantes estavam dispostos a provar ou comprar carne cultivada.

- Consumidores estavam dispostos a pagar um aumento de 2,2% no preco de carne cultivada em relacéo a carne
convencional.

- Mais de 70% dos participantes estdo dispostos a provar ou comprar carne cultivada apds a leitura das
informagdes fornecidas.
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3. METODOLOGIA UTILIZADA

De forma a responder aos objetivos desta dissertacdo de mestrado, e tendo em consideracéo
que ainda ndo € comercializada carne cultivada em Portugal, ndo foi possivel realizar um
evento de andlise sensorial aos participantes portugueses, como seria conveniente. Procurou-
se assim, aferir a percecdo dos consumidores portugueses em relacdo a este novo produto
alimentar atraves da aplicacdo de um inquérito por questionario online como ferramenta de
investigacdo e de recolha de informagédo. Para o efeito, utilizou-se a plataforma Google

Forms.

3.1 Inquérito por questionario

A recolha de informacéo através do inquérito por questiondario online teve a duracéo de 60
dias, tendo inicio em 30 de outubro de 2021 e término a 30 de dezembro de 2021. O
questionario realizado foi de natureza an6nima e teve como temaética a “Perce¢do dos
consumidores portugueses em relagdo ao consumo de carne cultivada” (Anexo ).

No que se refere a preparacdo do inqueérito antes do lancamento, apds a elaboracdo das
questdes, foram realizados pré-testes a familiares e amigos, com o objetivo de identificar
possiveis falhas e corrigir situacdes imprecisas, de forma a chegar a versdo final do
questionario. Tendo-se ultrapassado esta fase, procedeu-se a distribuicdo nas redes sociais
(Facebook, Instagram, WhatsApp) e através de email (contacto pessoal).

O questionario desenvolvido esteve composto por 24 questbes (catorze de escolha multipla;
seis com grelha de escolha maltipla; duas questdes com caixas de verificacdo; uma questdo
de resposta curta e outra questdo de escala linear), estando distribuido em seis seccdes.

Na primeira sec¢cdo do questionario encontrava-se explicito o tema do estudo da dissertacao
de mestrado, o objetivo da pesquisa, um curto video (1 minuto e 45 segundos), 0 contacto
(email) do mestrando e da orientadora da dissertagcdo de mestrado.

A segunda sec¢do abordou questdes de natureza sociodemografica, as quais tiveram como
objetivo tragar o perfil dos participantes através do recurso a varidveis como idade, género,
estado civil, distrito de residéncia, agregado familiar, nivel de escolaridade, area de

formagéo, situacdo de empregabilidade e rendimento liquido mensal no agregado familiar.
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Na terceira sec¢do do inquérito, abordaram-se alguns problemas sociais e ambientais da
atualidade (relacionados com o consumo de carne), de forma a avaliar a perce¢do dos
participantes em relacdo a estas situacdes. Entre os problemas apresentados figuravam o
aquecimento global e alteracGes climaticas; o crescimento populacional e urbano; a
erradicacdo da fome; a inseguranca alimentar; a exploragéo e o sofrimento animal; a perda
de biodiversidade animal e vegetal; a polui¢do do ar, 4gua e solos; a escassez de agua (secas)
e as cheias; o desemprego e a pobreza; o crime e trafico de drogas. Por outro lado,
questionou-se 0s participantes em relacdo ao grau de contribuicdo de algumas atividades
humanas para o agravamento das alteragdes climéticas, sendo apresentadas probleméticas
como a pecuaria e agricultura intensiva; queima de combustiveis fosseis; desflorestagéo;
poluicdo dos solos (inddstria, mineracéo e gestdo ineficaz dos solos); gestao inadequada dos
recursos hidricos; incéndios florestais (com origem humana); transporte maritimo (emissao
de gases); poluicdo dos oceanos (detritos) e aterros sanitarios.

A quarta seccdo tinha como objetivo avaliar os habitos alimentares dos participantes e
perceber a frequéncia do consumo alimentar dos portugueses. Desta forma questionava-se
0s participantes sobre a frequéncia de consumo de carnes vermelhas; carnes brancas; carnes
processadas; peixe; moluscos; mariscos; produtos lacteos e derivados; ovos; cereais e
tubérculos; frutas. Por outro lado, pretendia-se conhecer o valor médio gasto (mensal) em
alimentacdo, assim como o tipo de dieta habitual, por exemplo, dieta carnivora
(exclusivamente alimentos de origem animal); dieta vegana (exclui todos os alimentos de
origem animal); dieta vegetariana (inclui alimentos de origem vegetal, ovos e lacticinios,
mas exclui carne), flexitariana (ocasionalmente inclui peixe ou carne); ovo-lacto-vegetariana
(inclui ovos e lacticinios, mas exclui carne e peixe); entre outras dietas como a frugivora e
crudivora, sendo de destacar a dieta mediterranica (inclui propor¢des moderadas de carne e
peixe, associadas ao azeite da oliveira, cereais, frutas e verduras frescas). Ainda nesta sec¢ao
questionou-se 0s participantes sobre a disposi¢cdo em reduzir ou abster-se do consumo de
carne, assim como as razfes que os levariam a considerar esta decisdo (preco; salde;
alimentos alternativos; pegada ecoldgica; bem-estar animal, religido, etc.).

Com as questbes colocadas na quinta secgdo, pretendia-se avaliar a recetividade dos
participantes perante a carne cultivada, tendo-se apresentado logo de inicio uma breve
explicacdo do conceito e modo de producdo deste novo produto alimentar, pelo que também

foi colocado a disposi¢do um video com cerca de cinco minutos (ndo sendo obrigatoria a sua
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visualizagdo, o video pretendia dar suporte aos participantes menos informados sobre o
assunto). Neste ambito, questionou-se 0s participantes se ja tinham ouvido falar em carne
cultivada antes de ter abordado o inquérito, sendo colocadas posteriormente algumas
afirmacdes no sentido de avaliar a percecédo dos participantes sobre a carne cultivada, como
por exemplo, “este produto serd bem aceite pelos consumidores portugueses”; “a produgdo
de carne cultivada terd um impacto negativo no setor da pecuaria tradicional”; “a carne
cultivada seria vantajosa numa situagao de pandemia como esta que vivemos”, entre outras
afirmacoes.

Procurou-se ainda perceber até que ponto os participantes estariam disponiveis para provar
carne cultivada e se poderiam equacionar substituir a carne convencional por carne cultivada,
assim como o valor que estariam dispostos a pagar, tendo-se colocado ainda algumas
suposicdes que, na opinido dos participantes, poderiam restringir a venda de carne cultivada

em Portugal.

3.2 Analise estatistica

Os dados recolhidos foram tratados com o auxilio do programa Statistical Package for the
Social Sciences (SPSS) versdo 26.0.0, sendo que para responder aos objetivos do presente
estudo, utilizaram-se técnicas basicas de analise exploratoria de dados como média, desvio
padrdo, percentagem e valores minimos e maximos, assim como a frequéncia absoluta ou
relativa e o teste de Qui-Quadrado de independéncia (teste ndo paramétrico), sendo este
ultimo utilizado para avaliar, estatisticamente, a independéncia ou associacao entre variaveis
apresentadas na analise estatistica, tendo-se utilizado tabelas de contingéncia com testes de
significancia (p < 0.05).

Por outro lado, no que se refere aos dados obtidos e com o objetivo de caraterizar a amostra,
foram recodificadas algumas respostas alusivas a determinadas varidveis, como por
exemplo, a idade dos participantes, tendo-se criado a categoria “classes de idade” a partir
dos valores minimos e maximos da amostra, assim como pelos quartis e a média, sendo
tambem utilizado o desvio padréo.

A apresentacdo dos resultados obtidos foi realizada na maior parte dos casos, através de
tabelas de frequéncia com as respetivas contagens e percentagens, tendo-se utilizado

variaveis categoricas e numéricas na analise dos dados.
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4. RESULTADOS

4.1 Caraterizagdo sociodemografica da amostra

Foram recolhidos através do inquérito por questionario online (tabela 8), dados referentes a
1280 participantes de nacionalidade portuguesa, com residéncia em Portugal ou no
estrangeiro, no qual observou-se uma idade minima de 18 anos e méxima de 74 anos, em
que a média de idade dos participantes foi de 42,07 + 11,119, apresentando um valor modal
de 45 anos. A maioria dos participantes sdo do sexo feminino (72,2%), sendo apenas 27,8%
do sexo masculino. Observou-se ainda que a maior parte dos inquiridos sdo casados ou
vivem em unido de facto (56,6%).

No que se refere ao Distrito de residéncia, observou-se uma maior participacdo da Regido
Auténoma da Madeira (23,0%), Lisboa (18,8%) e Porto (10,2%). As familias constituidas
por trés pessoas (30,6%) representam o agregado familiar mais comum entre 0s
participantes, sendo que 69,2% da amostra possui um diploma de ensino superior. Por outro
lado, 62,5% dos participantes referem trabalhar por conta de outrem a tempo integral,
enquanto as areas de formacdo mais comum entre os inquiridos sdo as ciéncias da vida,
ciéncias fisicas e ciéncias empresariais, sendo que, por outro lado, 39,4% admite auferir de
um rendimento liquido mensal entre 1000 a 2000 euros (tabela 8).

Tabela 8. Dados sociodemograficos da amostra (n = 1280).

n %

Idades em classes

35-43 anos 346 27,0

18-34 anos 323 25,2

44-49 anos 302 23,6

50-74 anos 309 24,1
Género

Feminino 924 72,2

Masculino 356 27,8
Estado civil

Casado(a) ou em unido de facto 725 56,6

Solteiro(a) 390 30,5

Divorciado(a) 141 11,0

Prefiro ndo responder 13 1,0

Viavo(a) 11 0,9
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Tabela 8. Dados sociodemogréaficos da amostra (n = 1280) (continuagéo)

n %
Distrito de residéncia
Regido Auténoma da Madeira 294 23,0
Lisboa 240 18,8
Porto 131 10,2
Portugueses residentes no estrangeiro 81 6,3
Setubal 74 5,8
Aveiro 72 5,6
Regido Auténoma dos Agores 52 4,1
Faro 48 3,8
Braga 44 34
Santarém 42 3,3
Evora 38 3,0
Leiria 34 2,7
Coimbra 25 2,0
Viana do Castelo 23 1,8
Beja 16 13
Castelo Branco 15 1,2
Guarda 13 1,0
Vila Real 11 0,9
Braganca 10 0,8
Viseu 10 0,8
Portalegre 7 0,5
Zona de residéncia geografica
Centro 356 27,8
Ilhas 346 27,1
Norte 314 24,5
Sul 183 14,3
Portugueses residentes no estrangeiro 81 6,3
Classificacdo da area de residéncia (1-5)
Intermédia (3) 414 32,3
Urbana (4) 384 30,0
Muito urbana (5) 308 24,1
Rural (2) 132 10,3
Muito rural (1) 42 3,3
N° pessoas no agregado familiar (incluindo o inquirido)
3 pessoas 392 30,6
4 pessoas 341 26,6
2 pessoas 301 23,5
1 pessoa 138 10,8
5 pessoas ou mais pessoas 108 8,4
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Tabela 8. Dados sociodemograficos da amostra (n = 1280) (conclusao)

Grau de formag&o dos participantes
Ensino superior
Ensino secundario
Ensino basico
Cursos técnicos

Situacao de empregabilidade

Empregado(a) por conta outrem (tempo integral)

Estudante

Empregado(a) por conta de outrem (part-time)

Desempregado(a)
Reformado(a)
Prefiro ndo responder

Area de formac&o

Ciéncias da vida e ciéncias fisicas

Ciéncias empresariais

Artes e humanidades
Engenharias e técnicas afins
Saude e ciéncias veterinarias
Servicos sociais e pessoais

Ciéncias sociais e do comportamento

Ciéncias da educacéo

Outras areas ou nao especificado

Informacéo e jornalismo

Matematica, estatistica e informatica

Direito

Rendimento liquido no agregado familiar (mensal)

Entre 1.000€ a 1.500€
Entre 1.500€ a 2.000€
Entre 2.000€ a 3.000€
Entre 750€ a 1.000€

Na&o sabe / prefere ndo responder

Menos de 750€
Entre 3.000€ a 4.000€
Mais de 4.000€

64

886
333
56

800
184
93
62
32

202
199
179
168
149
105
105
61
46
24
23
19

263
242
238
187
117
90
79
64

%

69,2
26,0
4.4
0,4

62,5
14,4
7,3
4,8
2,5
0,4

15,8
15,5
13,9
13,1
11,7
8,2
8,2
4,8
3,5
1,9
19
15

20,5
18,9
18,6
14,6
91
7,0
6,2
50



4.2 Andlise estatistica

4.2.1 Critérios de escolha alimentar

Entre vérias afirmagdes colocadas aos participantes sobre critérios de escolha alimentar,
observou-se que 75,5% da amostra “nunca” ou “raramente” tém dificuldade em distinguir
os alimentos mais saudaveis dos menos salutares, enquanto apenas 24,5% dos participantes
admitiu que “sempre” ou “frequentemente” tém dificuldade em escolher produtos
alimentares mais saudaveis (tabela 9).

Na rubrica relacionada com o preco do produto alimentar como fator-chave, observou-se
que 63,8% dos participantes “sempre” ou “frequentemente” selecionam os produtos
alimentares tendo em conta o preco, enquanto 36,2% da amostra referiu que “nunca” ou
“raramente” escolhem os produtos alimentares tomando como referéncia o prego dos
alimentos. Por outro lado, observou-se que 65,8% participantes neste estudo referiram que a
aparéncia da embalagem “nunca” ou “raramente” influencia as suas compras, sendo que
apenas 34,2% da amostra admitiu que “sempre” ou “frequentemente”, a embalagem do
produto alimentar é habitualmente um fator a ter em conta. De referir ainda que 73,1% dos
participantes admitem procurar “sempre” ou “frequentemente” informagdo nos rotulos

nutricionais sobre o teor em proteinas, gorduras ou fibras alimentares (tabela 9).

Tabela 9. Caraterizacao dos critérios de escolha alimentar da amostra (n=1280).

“Quando escolho determinados alimentos no supermercado... n %

“Tenho dificuldade em distinguir o mais saudavel”

Raramente 734 57,3
Frequentemente 277 21,6
Nunca 233 18,2
Sempre 36 2,8
Total 1280 100,0
“O preco do produto é o fator de escolha mais importante” n %
Frequentemente 692 54,1
Raramente 397 31,0
Sempre 125 9,8
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Tabela 9. Caraterizacao dos critérios de escolha alimentar (n = 1280) (concluséo)

Nunca 66 5,2
Total 1280 100,0

“A aparéncia da embalagem influencia na deciséo de compra”

Raramente 595 46,5
Frequentemente 362 28,3
Nunca 247 19,3
Sempre 76 59
Total 1280 100,0

“Procuro informacio nos rotulos nutricionais sobre o teor em proteinas, gorduras

ou fibras alimentares”

Frequentemente 547 42,7
Sempre 389 30,4
Raramente 257 20,1
Nunca 87 6,8
Total 1280 100,0

Apos realizar uma andlise estatistica no &mbito dos critérios de escolha alimentar (tabela
10), observaram-se associagcOes estatisticamente significativas (p < 0,05), tendo-se
verificado que os participantes “frequentemente” selecionam os produtos alimentares tendo
em consideracao o preco, sendo que esta tendéncia é superior nos participantes mais jovens
(18-34 anos) [x%e) = 26,764; p = 0,002]. Por outro lado, observou-se que “raramente” 0s
participantes escolhem os alimentos sendo influenciados pela aparéncia da embalagem dos
produtos alimentares, sobretudo com idades a partir dos 44 anos (tabela 10) [y%@) = 24,613;
p =0,003].

No que se refere a procura de informacgdo nutricional nos rétulos alimentares (tabela 10),
observou-se que 0s participantes com idades a partir dos 35 anos “frequentemente” tém por
habito procurar este tipo de informag&o no momento da tomada de decisdo para selecionar
os alimentos, sendo menos habitual em participantes mais jovens (18 a 34 anos) [x%«9) =
19,105; p = 0,024].
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Tabela 10. Analise estatistica (p < 0,05) entre varios critérios de escolha alimentar e determinados fatores intervenientes
na tomada de decisdo dos consumidores.

Preco dos
alimentos

Nunca
Raramente
Frequentemente
Sempre

Total

Aparéncia da
embalagem
alimentar

Nunca
Raramente
Frequentemente
Sempre

Total

Informacéo
nutricional nos
rotulos
alimentares

Nunca
Raramente
Frequentemente
Sempre

Total

10
76
198
39
323

49
142
109

23
323

32
81
121
89
323

18-34

%

3,1
23,5
61,3
12,1

100,0

18-34

%

15,2
44,0
33,7
7.1
100,0

18-34

%

9,9
251
37,5
27,6

100,0

16
103
195

32
346

61
154
104

27
346

17
57
162
110
346

35-43

%

4,6
29,8
56,4

9,2
100,0

35-43

%

17,6
44,5
30,1
7.8
100,0

35-43

%

4,9
16,5
46,8
31,8
100,0

Idade em classes

44-49
n %
17 5,6
102 33,8
156 51,7
27 8,9
302 100,0

Idade em classes

44-49
n %
64 21,2
151 50,0
79 26,2
8 2,6
302 100,0

Idade em classes

44-49
n %
17 5,6
64 21,2
130 43,0
91 30,1
302 100,0

23
116
143

27
309

73
148
70
18
309

21
55
134
99
309

50-74

%

7.4
37,5
46,3

8,7
100,0

50-74

%

23,6
47,9
22,7
5,8
100,0

50-74

%

6,8
17,8
43,4
32,0
100,0

X1 p

2= 26,764
p = 0,002

X1 p

2= 24,613
p=0,003

X1 p

¥2=19,105
p=0,024

Quando questionados os participantes sobre o valor médio (mensal) gasto em alimentacao

(tabela 11), observou-se que 45,5% tém uma despesa entre 100 e 300 euros, 38,7% entre 300

e 500 euros, representando estas duas categorias 84,2% da amostra. No entanto, verificou-

se que 11,2% despende entre 500 e 1.000 euros e que 3,7% sobrevive com menos de 100

euros mensais em alimentacao.
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Tabela 11. Despesa média mensal dos participantes em alimentacdo (no agregado familiar).

Despesa mensal em alimentacéo (agregado familiar) n %
Entre 100€ a 300€ 582 455
Entre 300€ a 500€ 495 38,7
Entre 500€ a 1.000€ 143 11,2
Menos de 100€ 47 3,7
Mais de 1.000€ 13 10
Total 1280 100,0

4.2.2 Tipo de alimentacéo e frequéncia do consumo de carne

No que se refere ao tipo de alimentacéo, observou-se que 73,0% dos participantes tém por
habito seguir uma dieta mediterrénica, 12,5% admitem seguir uma dieta estritamente
carnivora, 2,4% da amostra referem ser vegetarianos e apenas 1,3% sdo veganos. No
computo geral, 91,9% da amostra admite consumir qualquer quantidade de carne de origem
animal, enguanto apenas 8,0% ndo consome carne (tabela 12).

Quanto ao consumo de carnes vermelhas, observou-se que 31,5% dos participantes
consomem este tipo de carne entre 2 a 4 vezes por semana e 28,3% pelo menos uma vez por
semana, sendo que 19,1% da amostra menciona consumir carnes vermelhas entre 1 a 3 vezes
por més (tabela 12).

Em relacdo ao habito de consumir carnes brancas, observou-se que 48,8% dos participantes
consome este tipo de carne entre 2 e 4 vezes por semana, ou seja, mais frequentemente que
as carnes vermelhas (+17,3%), verificando-se também que 16,6% dos participantes
consomem carnes brancas 1 vez por semana, 14,2% tém o habito de consumir 5 a 6 vezes
por semana e 10,7% entre 1 e 3 vezes por més (tabela 12).

No que se refere ao consumo de carnes processadas como salsichas, alheiras, presunto,
bacon, os dados obtidos referem que o consumo deste tipo de carnes ndo é tdo frequente
como no caso das carnes vermelhas ou carnes brancas, observando-se que 33,0% dos
participantes admite consumir carnes processadas ‘“nunca ou menos de uma vez por més”,
enguanto 30,4% consome entre 1 e 3 vezes por més e 24,2% da amostra refere que ingere

carnes processadas 1 vez por semana (tabela 12).
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Tabela 12. Tipo de alimentacéo e frequéncia do consumo de carne.

Dieta habitual dos participantes

Dieta mediterréanica
Carnivora (Omnivora)
Flexitariana
Vegetariana
Pesco-vegetariana
Ovo-lacto-vegetariana
Vegana

Outras dietas

Total

Consumo de carne convencional pelos participantes

Sim

Né&o

N&o especificado
Total

Frequéncia do consumo de carnes vermelhas

2 a 4 vezes por semana
1 vez por semana
1 a 3 vezes por més

Nunca ou menos de 1 vez por més

5 a 6 vezes por semana
1 vez por dia
Total

Frequéncia do consumo de carnes brancas

2 a 4 vezes por semana
1 vez por semana

5 a 6 vezes por semana
1 a 3 vezes por més

Nunca ou menos de 1 vez por més

1 vez por dia
Total

Freqguéncia do consumo de carnes processadas

Nunca ou menos de 1 vez por més

1 a 3 vezes por més

1 vez por semana

2 a 4 vezes por semana
5 a 6 vezes por semana
1 vez por dia

Total

69

935
160
70
31
28
23
16
16
1280

1176
102

1280

403
362
245
182
70
18
1280

624
212
182
137
88
37
1280

422
389
310
128
22

1280

%
73,0
12,5

5,5

2,4

2,2

1,8

13

1,3

100,0

%
91,9
8,0
0,2

100,0

%
31,5
28,3
19,1
14,2
5,5
1,4

100,0

%
48,8
16,6
14,2
10,7

6,9

2,9

100,0

%
33,0
30,4
24,2
10,0

1,7
0,7

100,0



Apos realizar uma analise estatistica sobre a frequéncia do consumo de carne pelos
participantes (tabela 13), observaram-se associacdes estatisticamente significativas (p <
0,05), tendo-se verificado que os participantes com idades compreendidas entre 18 e 34 anos
(mais jovens) consomem carnes vermelhas entre 2 e 4 vezes por semana [y%us) = 31,686; p
= 0,007]. Por outro lado, verificou-se que os participantes do sexo masculino consomem
carnes vermelhas “2 a 4 vezes por semana” e que os participantes femininos admitem

consumir "nunca ou menos de 1 vez por més” [ys) = 34,327; p = 0,001] (tabela 14).

Tabela 13. Frequéncia do consumo de carnes vermelhas e a idade dos participantes (n = 1280).

Frequéncia do Idade em classes

consumo de 18-34 35-43 44-49 50-74

carnes vermelhas n % 0 % n % n % 1P
Nunca - 1 vez/ més 45 13,9 46 13,3 38 12,6 53 17,2

1-3 vezes/ més 58 18,0 78 22,5 48 15,9 61 19,7

1 vez/ semana 70 217 101 29,2 88 29,1 103 33,3 2= 31,686
2-4 vezes/ semana 121 37,5 101 29,2 103 34,1 78 25,2

5-6 vezes/ semana 23 71 14 4,0 22 7.3 11 3,6 p=0007
1 vez/ dia 6 19 6 1,7 3 1,0 3 1,0

Total 323 100,0 346 100,0 302 100,0 309 100,0

Tabela 14. Frequéncia do consumo de carnes vermelhas e o género dos participantes (n = 1280).

Género
Frequéncia do consumo )
Masculino Feminino vip

de carnes vermelhas

n % n %
Nunca -1 vez/ més 22 6,2 160 17,3
1-3 vezes/ més 68 19,1 177 19,2
1 vez/ semana 97 27,2 265 28,7

¥? = 34,327

2-4 vezes/ semana 136 38,2 267 28,9 — 0001
5-6 vezes/ semana 25 7,0 45 4,9 =5
1 vez/ dia 8 2,2 10 1,1
Total 356 100,0 924 100,0
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Semelhantemente a frequéncia de consumo de carnes vermelhas, observou-se (p < 0,05) que

0s participantes mais jovens (18-34 anos) consomem carnes brancas (tabela 15), com mesma

frequéncia de “2 a 4 vezes por semana” [y%as) = 37,336; p = 0,001].

Tabela 15. Frequéncia do consumo de carnes brancas e a idade dos participantes (n = 1280).

Frequéncia do
consumo de
carnes brancas

Nunca - 1 vez/ més
1-3 vezes/ més

1 vez/ semana

2-4 vezes/ semana
5-6 vezes/ semana

1 vez/ dia

Total

18-34

n %
21 6,5
28 8,7
34 10,5
170 52,6
55 17,0
15 4,6
323 100,0

35-43

n %
19 55
29 8,4
68 19,7
170 49,1
49 14,2
11 3,2
346 100,0

Idade em classes

44-49

n %
21 7,0
35 11,6
52 17,2
137 45,4
50 16,6

7 2,3
302 100,0

50-74
xX1p
n %
27 8,7
45 14,6
58 18,8
¥?= 37,336
147 47,6
p = 0,001
28 9,1
4 1,3
309 100,0

No que se refere as carnes processadas (tabela 16), verificou-se que (p < 0,05) os

participantes menos jovens (50-74 anos) consomem este tipo de carne “nunca ou menos de

1 vez por més” [y%us) = 48,559; p = 0,001], sendo de referir que os participantes do sexo

feminino (tabela 16) também seguem a mesma tendéncia de consumo neste tipo de carnes
[2) = 35,534; p = 0,001].

Tabela 16. Frequéncia do consumo de carnes processadas e a idade dos participantes (n = 1280).

Frequéncia do
consumo de carnes
processadas

Nunca -1 vez/ més
1-3 vezes/ més
1 vez/ semana
2-4 vezes/ semana
5-6 vezes/ semana

1 vez/ dia
Total

18-34

n %
79 24,5
103 31,9
93 28,8
40 12,4

6 1,9

2 0,6
323 100,0

104
115
85
37

346

35-43

%

30,1
33,2
24,6
10,7
0,9

0,6
100,0

71

Idade em classes

95
85
79
31

302

44-49

%

31,5
28,1
26,2
10,3
3,0

1,0
100,0

144
86
53
20

309

50-74

1p
%
46,6
27,8

17,2
6,5 v? = 48,559

13 p = 0,001

0,6
100,0



Tabela 16. Frequéncia do consumo de carnes processadas e a idade dos participantes (n = 1280). (concluséo)

Frequéncia do
consumo de carnes
processadas

Nunca -1 vez/ més
1-3 vezes/ més

1 vez/ semana

2-4 vezes/ semana
5-6 vezes/ semana
1 vez/ dia

Total

Género

Masculino

n %
94 26,4
89 25,0
105 29,5
54 15,2
11 3,1

3 0,8
356 100,0

328

300

205
74
11

924

Feminino

X1 p
%

35,5
32,5
22,2
8,0
1,2
0,6

y2= 35534
p = 0,001

100,0

Outros alimentos que fazem parte da dieta dos portugueses sdo o peixe, produtos lacteos e

ovos, tendo-se observado que a frequéncia do consumo de peixe (77,5%) é habitual pelo

menos uma vez por semana e com mais frequéncia entre 2 e 4 vezes por semana. Os produtos

lacteos sdo consumidos pelo menos entre 2 e 4 vezes por semana (68,6%) e 0s ovos (62,3%)

também com a mesma frequéncia dos produtos lacteos. (tabela 17).

Tabela 17. Frequéncia do consumo de outros alimentos habituais na dieta dos portugueses (n = 1280).

Frequéncia do consumo de peixe

2 a 4 vezes por semana

1 vez por semana

1 a 3 vezes por més

Nunca ou menos de 1 vez por més
5 a 6 vezes por semana

1 vez por dia

Total

Frequéncia do consumo de produtos lacteos

1 vez por dia

2 a 4 vezes por semana

5 a 6 vezes por semana

1 vez por semana

1 a 3 vezes por més

Nunca ou menos de 1 vez por més
Total

72

492
385
197
91
90
25
1280

450
238
189
182
125

96
1280

%
38,4
30,1
15,4

7,1

7,0

2,0

100,0

%
35,2
18,6
14,8
14,2

9,8

7,5

100,0



Tabela 17. Frequéncia do consumo de outros alimentos habituais na dieta dos portugueses (n = 1280). (concluséo)

Frequéncia do consumo de ovos n %
2 a 4 vezes por semana 422 33,0
1 vez por semana 320 25,0
5 a 6 vezes por semana 253 19,8
1 a 3 vezes por més 133 10,4
1 vez por dia 122 9,5
Nunca ou menos de 1 vez por més 30 2,3
Total 1280 100,0

4.2.3 Reducéo do consumo de carne e motivacdes associadas a uma eventual

tomada de decisdo por parte dos participantes

Sobre a hipétese de reduzir ou abster-se do consumo de carne (tabela 18), 50,4% dos
participantes admitem estar dispostos a fazer uma alteracdo nos habitos alimentares,
enguanto 20,7% da amostra referiu que ndo esta disponivel para fazer este esforco, tendo-se
observado que 24,1% encontram-se hesitantes numa eventual tomada de decisdo. Verificou-
se ainda nesta questéo que 4,8% referiu ndo consumir carne atualmente.

No que se refere aos motivos que levariam os participantes a reduzir ou prescindir do
consumo de carne (tabela 18), as principais razdes por ordem decrescente sdo salde pessoal
(56,6%), ética animal (40,3%), preocupacdo ambiental (37,8%), alimentacdo alternativa
(32,3%), sem motivos para tomar esta decisdo (17,7%), sendo de referir que o preco da carne
(12,2%) foi um fator pouco relevante para os participantes.

Quanto a probabilidade de que no futuro pode estar em causa a sustentabilidade e
manutencdo do atual sistema alimentar, sem uma reducdo na producdo e no consumo
coletivo de carme, tendo em conta as varias problematicas associadas a agropecuaria
tradicional, os participantes mostraram-se divididos, tendo 36,4% da amostra admitido que
ndo é possivel manter o atual sistema alimentar sem reduzir o consumo de carne global,
31,9% considera que é possivel seguirmos o caminho atual, enquanto 31,7% refere ndo ter a

certeza sobre este assunto (tabela 19).
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Tabela 18. Disponibilidade dos participantes em reduzir o consumo de carne e 0s motivos associados (n = 1280).

Disposicéo dos participantes em reduzir ou abster-se do consumo de carne

n %
Sim 645 50,4
N&o tenho a certeza 308 24,1
Né&o 265 20,7
N&o consumo carne atualmente 62 4,8
Total 1280 100,0

Motivos que podem levar a reduzir ou abster-se do consumo de carne

Saude pessoal 724 56,6
Etica animal 516 40,3
Preocupacao ambiental 484 37,8
Alimentos alternativos 413 32,3
Nao existem motivos aparentes 227 17,7
Questdes econdmicas (preco) 156 12,2

Tabela 19. Possibilidade de manutencdo do atual sistema alimentar sem reduzir a producéo ou consumo de carne
proveniente do setor agropecudrio tradicional (n = 1280).

E possivel manter o atual sistema alimentar sem reduzir o consumo coletivo de carne?

Néo 467 36,5
Sim 407 31,8
Nao tenho a certeza 406 31,7
Total 1280 100,0

No campo da disponibilidade dos participantes para reduzir ou abster-se do consumo de
carne, observaram-se associacgdes estatisticamente significativas (p < 0,05) entre varidveis
sociodemogréaficas (género) e a possivel disponibilidade em reduzir ou abster-se do consumo
de carnes (tabela 20). Neste ambito, observou-se que os participantes do sexo feminino
demonstraram disponibilidade em reduzir ou abster-se do consumo de carne [?@s) = 64,754;
p = 0,001].
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Tabela 20. Disponibilidade em reduzir ou abster-se atualmente do consumo de carne, tendo em consideracao o género

Disponibilidade para

reduzir ou abster-se do

consumo de carne

Sim

Nao

N&o tenho a certeza
N&o consumo carne
Total

dos participantes (n = 1280).

Masculino

129
120
96
11
356

Género

%

36,2
33,7
27,0
3,1
100,0

Feminino

516
145
212
51
924

%

55,8
15,7
22,9
55
100,0

x1p

2= 64,754
p=0,001

Por outro lado, tendo em conta a preocupacdo com o ambiente (tabela 21), verificou-se (p <

0,05) que os participantes com idades a partir de 44 anos ndo tém intencdo de reduzir o

consumo de carne por este motivo, assim como os participantes do sexo masculino.

Observou-se também que relativamente ao preco da carne, os participantes do sexo feminino

ndo consideram o0 preco como motivo relevante, acompanhando o raciocinio dos

participantes em geral com mais de 44 anos (tabela 22).

Tabela 21. Preocupacéo dos participantes com o ambiente, considerando a idade e o género dos participantes.

Preocupacéo com
0 ambiente

Nao
Sim
Total

Preocupacéo com
0 ambiente

Néao
Sim
Total

18-34
n % n
165 51,1 226

158 48,9 120
323 100,0 346

Masculino

249
107
356

35-43

Idade em classes

44-49
% n % n
65,3 203 67,2 202
34,7 99 32,8 107
100,0 302 100,0 309
Género
Feminino
% n
69,9 547
30,1 377
100,0 924

75

50-74

%

65,4
34,6
100,0

%

59,2
40,8
100,0

X1 p

2= 22,962
p=0,001

X1 p

2=12,617
p=0,001



Tabela 22. Motivos para reduzir ou abster-se do consumo deste alimento, tendo em conta variaveis como a idade e o
género dos participantes (n = 1280).

Preco da carne
convencional

Né&o
Sim
Total

O preco da carne
convencional

Né&o
Sim
Total

Idade em classes

18-34 35-43
n % n % n
263 81,4 304 87,9 274
60 18,6 42 12,1 28
323 100,0 346 100,0 302
Género
Masculino
n %
298 83,7
58 16,3
356 100,0

44-49
% n
90,7 283
9,3 26
100,0 309
Feminino
n
826
98
924

50-74

%

91,6
8,4
100,0

%

89,4
10,6

100,0

X1 p

2= 18,828
p = 0,001

X1 p

2=17,764
p = 0,005

Quanto a manutencdo do atual sistema alimentar (tabela 23), verificou-se uma associacdo

estatisticamente significativa (p < 0,05), observando-se que os participantes do sexo

masculino acreditam que é possivel manter sustentavel o atual sistema alimentar sem reduzir

a producdo e o consumo de carne produzida na pecudria tradicional [y%e) = 22,488; p =

0,001].

Tabela 23. Relagéo entre o género dos participantes e a opinido destes em relacdo a manutencao do atual sistema

Manutencéo do atual
sistema alimentar sem

alimentar, sem reduzir o consumo de carne convencional (n = 1280).

reducdo do consumo de

carne na pecuaria

Né&o

Sim

Né&o tenho a certeza
Total

Género
Masculino
n %
117 32,9
148 41,6
91 25,6
356 100,0
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Feminino

350
259
315
924

%

37,9
28,0
34,1
100,0

X1p

v?=22,488
p =0,001



4.2.4 Percecdo dos participantes em relacdo a determinados problemas sociais

e ambientais relacionados com o consumo alimentar

Entre os varios problemas sociais, ambientais ou éticos colocados aos participantes para
avaliar o respetivo grau de preocupacéo nas diferentes situacdes (tabela 24), apresentou-se
uma escalade 1 a 5, sendo 1 (“nada preocupado(a)”) e 5) “extremamente preocupado(a)”).
Neste sentido, a poluicdo do ar, da 4gua e dos solos é o problema que mais preocupa 0s
participantes, sendo que 92,5% da amostra reagiu afirmando estar “muito ou extremamente
preocupados”. Por outro lado, as situacdes de cheias intensas ou secas prolongadas ocupam
0 segundo lugar revelando que 90,9% da amostra se encontram "muito ou extremamente
preocupados”, sendo que o problema da fome no mundo (problema social) levou a que
84,5% dos participantes referissem estar “muito ou extremamente preocupados”.

Por outro lado, 0 aquecimento global do planeta e as consequentes altera¢fes climaticas nao
estd entre os problemas que mais preocupa os participantes, ainda que 82,8% dos
participantes admitem estar “muito ou extremamente preocupados”. De referir que a perda
de biodiversidade animal e vegetal, devido a queima de florestas e a desflorestacédo
incorporada motivou 82,1% dos participantes a admitir que se encontram “muito ou
extremamente preocupados”.

Os problemas ambientais, sociais e éticos que tiveram menor atencdo, conduzindo uma
menor percentagem de participantes a referir que se encontram “muito ou extremamente
preocupados” foram a inseguranca alimentar (73,5%), o crescimento populacional e urbano

(71,0%) e a exploracéo e sofrimento dos animais (69,1%).

Tabela 24. Grau de preocupacéo dos participantes em relacdo a determinados problemas sociais, ambientais e éticos
associados direta ou indiretamente ao atual sistema alimentar (n = 1280).

n %
Grau de preocupacao perante a poluicéo do ar, aguas e solos
Extremamente preocupado(a) 744 58,1
Muito preocupado(a) 440 34,4
Moderadamente preocupado(a) 86 6,7
Pouco preocupado(a) 5 0,4
Nada preocupado(a) 5 0,4
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Tabela 24. Grau de preocupacéo dos participantes em relacdo a determinados problemas sociais,
ambientais e éticos associados direta ou indiretamente ao atual sistema alimentar (n = 1280). (continuag&o)

Grau de preocupacao perante as secas prolongadas ou cheias intensas

Extremamente preocupado(a)
Muito preocupado(a)
Moderadamente preocupado(a)
Pouco preocupado(a)

Nada preocupado(a)

Grau de preocupacéo perante a fome no mundo

Extremamente preocupado(a)
Muito preocupado(a)
Moderadamente preocupado(a)
Pouco preocupado(a)

Nada preocupado(a)

Grau de preocupacao perante o aquecimento global e as alteragdes climaticas

Extremamente preocupado(a)
Muito preocupado(a)
Moderadamente preocupado(a)
Pouco preocupado(a)

Nada preocupado(a)

745
418
96
13
8

599

482
172
23

557

503
185
21
14

Grau de preocupacéo perante a perda de biodiversidade animal e vegetal

Extremamente preocupado(a)
Muito preocupado(a)
Moderadamente preocupado(a)
Pouco preocupado(a)

Nada preocupado(a)

Grau de preocupacao perante a inseguranca alimentar

Muito preocupado(a)
Extremamente preocupado(a)
Moderadamente preocupado(a)
Pouco preocupado(a)

Nada preocupado(a)

78

554
497
188
32
9

502
439
271
61
7

58,2
32,7
7,5
1,0
0,6

46,8
37,7
13,4
1,8
0,3

43,5
39,3
14,5
1,6
1,1

43,3
38,8
14,7
2,5
0,7

39,2
34,3
21,2
4,8
0,5



Tabela 24. Grau de preocupacao dos participantes em relacao a determinados problemas sociais, ambientais e
éticos associados direta ou indiretamente ao atual sistema alimentar (n = 1280). (conclus&o)

Grau de preocupacao perante o crescimento populacional e urbano

Muito preocupado(a) 508 39,7
Moderadamente preocupado(a) 400 31,3
Extremamente preocupado(a) 250 19,5
Pouco preocupado(a) 93 7,3
Nada preocupado(a) 29 2,3

Grau de preocupacao perante a exploracao e sofrimento dos animais

Muito preocupado(a) 446 34,8
Extremamente preocupado(a) 439 34,3
Moderadamente preocupado(a) 318 24,8
Pouco preocupado(a) 65 51
Nada preocupado(a) 12 0,9

No que se refere a contribuicdo das atividades antropicas nas alterac6es climaticas (tabela
25), solicitou-se aos participantes que classificassem cada atividade segundo o grau de
gravidade associado, numa escala de 1 a 5 (“nada grave”) e 5 (“muito grave”).

A desflorestacdo com o objetivo de converter florestas em areas agricolas, pastagens ou
zonas urbanas ¢ uma atividade antropica considerada “muito ou extremamente grave” por
92,8% dos participantes, sendo a poluicdo dos solos devido a gestdo inadequada de residuos
(92,1%), os incéndios florestais (90,6%), poluicdo dos oceanos devido as aguas residuais
(90,6%), gestdo inadequada dos recursos hidricos (90,4%), a queima de combustiveis fosseis
(89,4%), os aterros sanitarios (85,6%) e o desperdicio alimentar (81,7%) as principais
atividades antrdpicas que mais preocupam o0s participantes.

Por outro lado, o crescimento populacional (76,6%), o transporte maritimo (75,0%) a
agricultura (68,0%) e a pecuaria (66,4%) foram as atividades antrpicas que proporcionaram
menor numero de participantes a considerar como atividades “extremamente graves” ou

“muito graves” (tabela 25).
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Tabela 25. Opinido dos participantes sobre o grau de contribuicao das atividades antrdpicas para a intensificacdo das

alterac@es climaticas (n = 1280).

n

%

Grau de contribuigdo da desflorestacdo (conversdo de florestas em pastagens)

Extremamente grave
Muito grave
Moderadamente grave
Pouco grave

Nada grave

826
362
73
14
5

64,5
28,3
57
1,1
04

Grau de contribuigdo da poluicéo dos solos (gestao inadequada de residuos)

Extremamente grave
Muito grave
Moderadamente grave
Pouco grave

Nada grave

Grau de contribui¢do da poluicéo dos oceanos (aguas residuais e detritos)

Extremamente grave
Muito grave
Moderadamente grave
Pouco grave

Nada grave

771
408
87
8
6

772

388

105
11
4

Grau de contribui¢do dos incéndios florestais (emisséo de GEE)

Extremamente grave
Muito grave
Moderadamente grave
Nada grave

Pouco grave

731

429

105
8
7

Grau de contribuicéo da gestdo inadequada dos recursos hidricos

Extremamente grave
Muito grave
Moderadamente grave
Pouco grave

Nada grave

Grau de contribuicdo da queima de combustiveis fosseis (emissdo de COz)

Extremamente grave
Muito grave
Moderadamente grave
Pouco grave

Nada grave

725

432

107
8
8

704

440

116
11
9

80

60,2
31,9
6,8
0,6
0,5

60,3
30,3
8,2
0,9
0,3

57,1
33,5
8,2
0,6
0,5

56,6
33,8
8,4
0,6
0,6

55,0
34,4
9,1
0.9
0,7



Tabela 25. Opinido dos participantes sobre o grau de contribuicdo das atividades antrdpicas para a
intensificagdo das alteragdes climdticas (n = 1280). (conclusdo)

n %
Grau de contribuigdo dos aterros sanitarios (emisséo de GEE)
Extremamente grave 579 45,2
Muito grave 517 40,4
Moderadamente grave 151 11,8
Pouco grave 27 2,1
Nada grave 9 0,5

Grau de contribuigédo do desperdicio alimentar (emisséo de CO>)

Muito grave 552 43,1
Extremamente grave 494 38,6
Moderadamente grave 206 16,1
Pouco grave 19 15
Nada grave 9 0,7
Grau de contribuicéo do crescimento populacional
Muito grave 599 46,8
Extremamente grave 382 29,8
Moderadamente grave 243 19,0
Pouco grave 42 3,3
Nada grave 14 1,1

Grau de contribuicéo do transporte maritimo (emissdo de GEE e residuos)

Muito grave 584 45,6
Extremamente grave 376 29,4
Moderadamente grave 256 20,0
Pouco grave 58 45
Nada grave 6 0,5
Grau de contribuicdo da agricultura (emissdo de N2O)
Muito grave 537 42,0
Extremamente grave 333 26,0
Moderadamente grave 324 25,3
Pouco grave 72 5,6
Nada grave 14 1,1
Grau de contribuicéo da pecuaria (emissdo de CH4)
Muito grave 484 37,8
Extremamente grave 366 28,6
Moderadamente grave 327 25,5
Pouco grave 82 6,4
Nada grave 21 1,6
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No que se refere a contribuicdo das atividades antropicas nas alteracdes climaticas (tabela

26), verificaram-se varias associacdes estatisticamente significativas (p < 0,05), tendo-se

observado que os participantes com idades entre 35 a 43 anos consideram que a agricultura

é um problema “muito grave” na contribui¢iio para as alteragdes climaticas [x%(12) = 26,587;

p = 0,009]. Por outro lado, verificou-se que (p< 0,05) os participantes do sexo feminino

(tabela 27) também consideram que a agricultura é um problema “muito grave” [y?w) =

21,455; p =0,001], assim como consideram “extremamente graves” as atividades de queima

de combustiveis fosseis %) = 34,064; p = 0,001], a gestdo inadequada dos recursos hidricos

[« = 34,880; p = 0,001] e os incéndios florestais [;*w) = 36,472; p = 0,001].

Tabela 26. Opinido dos participantes em relagdo ao contributo de algumas atividades antropicas nas alteragdes
climaticas (n = 1280).

Agricultura e as
alteracdes climaticas

Nada grave 4

Pouco grave 31
Moderadamente grave 93
Muito grave 127
Extremamente grave 68
Total 323

Agricultura e as
alteracdes climaticas

Nada grave

Pouco grave
Moderadamente grave
Muito grave
Extremamente grave
Total

18-34

35-43
% n %
1,2 4 1,2
9,6 14 40
28,8 85 24,6
39,3 160 46,2
21,1 83 24,0
100,0 346 100,0
Masculino
n %
11 31
25 7,0
93 26,1
144 40,4
83 23,3
356 100,0

82

Idade em classes

Género

44-49
% n
0,7 4
50 12
25,8 68
38,1 135
30,5 90
100,0 309
Feminino
n
3
47
231
393
250
924

50-74

%

0,3
51
25,0
42,5
27,1

%

13
39
22,0
43,7
29,1
100,0

100,0

xX/p

2= 26,587
p = 0,009

xX/p

2= 21,455
p=0,001



Tabela 27. Opinido dos participantes em relagdo ao contributo de algumas atividades antrépicas nas alteracdes
climéticas (n = 1280).

Queima de combustiveis

fosseis e as alteracdes
climaticas

Nada grave

Pouco grave
Moderadamente grave
Muito grave
Extremamente grave
Total

Gestdo inadequada dos

recursos hidricos e as
alteracdes climaticas

Nada grave

Pouco grave
Moderadamente grave
Muito grave
Extremamente grave
Total

Incéndios florestais e as

alteracdes climaticas

Nada grave

Pouco grave
Moderadamente grave
Muito grave
Extremamente grave
Total

Masculino
n %
2,5
1,7
41 11,5
126 35,4
174 48,9
356 100,0
Masculino
n %
7 2,0
1,7
34 9,6
139 39,0
170 47,8
356 100,0
Masculino
n %
2,2
11
40 11,2
130 36,5
174 48,9
356 100,0
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Género

Género

Género

75
314
530
924

73
293
555
924

65
299
557
924

Feminino

Feminino

Feminino

%

0,0

0,5

8,1
34,0
57,4
100,0

%

0,1

0,2

7,9
31,7
60,1
100,0

%

0,0

0,3

7,0
32,4
60,3
100,0

X1 p

2= 34,064
p=0,001

X1 p

12 = 34,880
p = 0,001

X1 p

¥? = 36,472
p = 0,001



4.2.5 Conhecimento, percecao e recetividade dos participantes portugueses em

relacdo ao consumo de carne cultivada

A carne cultivada € um novo produto alimentar que ainda ndo é comercializado em Portugal.
No entanto, este alimento j4 é consumido em algumas partes do mundo (por exemplo,
Singapura), sendo previsto para breve a sua comercializagdo em paises como Estados
Unidos, Paises Baixos e Israel.

Neste ambito, pretendeu-se investigar qual o grau de conhecimento dos portugueses em
relacdo a este produto alimentar, sendo questionados sobre se ja tinham ouvido falar em
carne cultivada. Através dos dados obtidos no inquérito por questionario, observou-se que
55,2% da amostra possuia algum conhecimento prévio sobre carne cultivada, enquanto
38,4% admitiu nunca ter ouvido falar sobre este produto. No entanto, 6,5% dos participantes

referiram ndo ter certeza sobre a abordagem deste tema em alguma ocasido (tabela 28).

Tabela 28. Conhecimento prévio em relacéo a carne cultivada (n = 1280).

Conhecimento prévio sobre carne cultivada n %
Sim 706 55,2
Né&o 491 38,4
Né&o tenho certeza 83 6,5
Total 1280 100,0

Por outro lado, procurou-se avaliar a percecdo dos consumidores portugueses em relagdo a
carne cultivada, sendo colocadas algumas afirmacdes sobre este novo produto alimentar, no
sentido de estimar o grau de concordancia relativo a opinido da amostra.

No ambito do processo de producdo de carne cultivada como uma tecnologia viadvel (tabela
29), 37,6% dos participantes “concordam parcial ou totalmente” com esta afirmagdo,
enquanto 14,6% “discordam parcial ou totalmente”. De referir que 47,8% nem concorda nem
discorda, ou seja, ndo apresenta uma opinido fundamentada sobre este assunto.

No que se refere ao melhor apelo sensorial da carne cultivada em relacdo a carne
convencional (tabela 29), observou-se que, 61,3% da amostra referiu que nem concorda nem

discorda, sendo normal porque é um produto ndo comercializado (ainda) em Portugal. No
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entanto, 15,9% da amostra “concorda parcial ou totalmente”, enquanto 22,8% “discorda
parcial ou totalmente”.

Em relacdo ao processo de producdo de carne cultivada (tabela 29), observou-se que 52,7%
da amostra considera a possibilidade da reducao de gases poluentes quando comparado com
a producdo de carne na agropecuaria tradicional, tendo respondido que “concordam parcial
ou totalmente”. Registou-se ainda uma percentagem de 12,7% relativa a participantes que
“discordam parcial ou totalmente”, sendo de referir que 34,7% da amostra “nem concorda
nem discorda” sobre este assunto.

Quanto a utilizacdo de recursos naturais (agua e energia) no processo de producao de carne
cultivada em comparacdo com a producdo de carne convencional (pecuéria tradicional),
registou-se que 45,1% dos participantes “nem concordam nem discordam”, tendo-se
observado que 43,9% da amostra “concorda parcial ou totalmente”, enquanto apenas 11%

“discorda parcial ou totalmente” (tabela 29).

Tabela 29. Opinido dos participantes em relacéo a carne cultivada (n = 1280).

n %

“A producdo de carne cultivada é uma tecnologia viavel”

Nem concordo nem discordo 612 47,8

Concordo parcial ou totalmente 481 37,6

Discordo parcial ou totalmente 187 14,6
“A carne cultivada tera melhor apelo sensorial que a carne convencional”

Nem concordo nem discordo 784 61,3

Discordo parcial ou totalmente 292 22,8

Concordo parcial ou totalmente 204 15,9

“A carne cultivada pode reduzir a emissdo de GEE relacionados com o atual sistema

alimentar”
Concordo parcial ou totalmente 674 52,7
Nem concordo nem discordo 444 34,7
Discordo parcial ou totalmente 162 12,7
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Tabela 29. Opinido dos participantes em relacdo a carne cultivada (n = 1280). (conclusao)

“A producdo de carne cultivada pode utilizar menos recursos naturais (agua e energia)
do que a producao de carne convencional”

Nem concordo nem discordo 577 45,1
Concordo parcial ou totalmente 562 43,9
Discordo parcial ou totalmente 141 11,0

No ambito do bem-estar animal associado ao processo de producéo de carne cultivada (tabela
30), verificou-se que 59,0% da amostra “concorda parcial ou totalmente” com esta
afirmacéo, enquanto 11,1% “discorda parcial ou totalmente”. Nesta questdo, 31,4% dos
participantes “nem concordam nem discordam”.

Na possibilidade de se encontrarem na posicéo de governantes, logo decisores, observou-se
que 50,1% dos participantes “concorda parcial ou totalmente” que estariam dispostos a criar
incentivos e apoiar a investigacdo no &mbito das carnes cultivadas, enquanto 12,5% admite
que “discorda parcial ou totalmente” no apoio nesta area cientifica das carnes cultivadas
(tabela 30).

Quanto a opinido dos participantes sobre a possibilidade de que as carnes cultivadas venham
a ser bem aceites pelos consumidores portugueses (tabela 30), observou-se que 35,5% da
amostra ndo acredita que os portugueses aceitem a carne cultivada como substituto da carne
convencional, respondendo “discordo parcial ou totalmente”, enquanto apenas 21,7% refere
que “concorda parcial ou totalmente” com a afirmacdo. Ainda assim, é de referir que 42,8%

absteve-se nesta questdo, afirmando que “nem concordam nem discordam” com esta opinido.

Tabela 30. Opinido dos participantes em relacéo a carne cultivada (n = 1280).
n %

“A producéo de carne cultivada vai contribuir na promocéo do bem-estar dos animais”

Concordo parcial ou totalmente 755 59,0
Nem concordo nem discordo 383 29,9
Discordo parcial ou totalmente 142 111

“Se fosse governante apoiava a investigacéo de carne cultivada”

Concordo parcial ou totalmente 642 50,1
Nem concordo nem discordo 478 37,3
Discordo parcial ou totalmente 160 12,5
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Tabela 30. Opinido dos participantes em relacéo a carne cultivada (n = 1280). (concluséo)

“A carne cultivada sera bem aceite pelos consumidores portugueses”

Nem concordo nem discordo 548 42,8
Discordo parcial ou totalmente 454 35,5
Concordo parcial ou totalmente 278 21,7

No que se refere a utilizagdo de hormonas de crescimento ou antibidticos na pecuéaria
tradicional e sobre a possibilidade de reducéo deste risco na producgédo de carne cultivada
(tabela 31), observou-se que 41,7% da amostra afirma que ndo concorda nem discorda. No
entanto, 40,2% dos participantes “concorda parcial ou totalmente” que a agricultura celular
pode reduzir o risco para a saude relativamente aos quimicos utilizados na pecuéria. Ainda
assim, verificou-se que 18,0% da amostra “discorda parcial ou totalmente”.

Por outro lado, sobre a suposicéo de que a carne cultivada poderia ajudar a resolver o flagelo
da fome no mundo (tabela 31), observou-se que 25,1% da amostra admitiu que “concorda
parcial ou totalmente”. Por outro lado, na opinido de 32,8% dos participantes que “discordam
parcial ou totalmente” que esta nova tecnologia resolveria o problema. No entanto, 42,0%
admite que “nem concorda nem discorda”.

Em relacdo ao impacto negativo que a agricultura celular e o desenvolvimento da carne
cultivada podem trazer ao setor da agropecuaria tradicional (tabela 31), observou-se que
50,2% da amostra “concorda parcial ou totalmente” com esta afirmacéo, enquanto 13,0%
acredita que ndo tera nenhum impacto na pecuéria tradicional, sendo de registar 36,9% dos
participantes “nem concorda nem discorda” com esta afirmacao.

Na pecuaria tradicional existem riscos como a brucelose bovina, gripe das aves, doenca das
vacas loucas, gripe suina. Neste ambito, colocou-se a questdo aos participantes se “existe
menor risco de zoonose (transmissdo de doencas infeciosas dos animais para 0S seres
humanos) no caso da carne cultivada em comparacdo com a carne convencional” (tabela 31),
sendo que 49,3% dos participantes reconhece que o risco de zoonoses € inferior na carne
cultivada, tendo “concordado parcial ou totalmente”. Apenas 10,6% da amostra refere que
“discorda parcial ou totalmente” com esta afirmag¢do, enquanto 40,1% admite que “nem
concorda nem discorda”. Por outro lado, sobre se “a carne cultivada seria vantajosa numa
situacdo de pandemia mundial como a que COVID-19”, observou-se que 47,7% respondeu

“nem concordo nem discordo”, sendo de referir que 35,1% “concorda parcial ou totalmente”,
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enquanto 17,2% da amostra “discorda parcial ou totalmente” com esta afirmagdo, sugerindo
que ndo existe vantagem nenhuma das carnes cultivadas em tempos de pandemia

relativamente as carnes convencionais (tabela 31).

Tabela 31. Opinido dos participantes em relacdo a carne cultivada (n = 1280).

“Tendo em consideracao a utilizacdo de hormonas de crescimento e antibidticos na
pecuaria tradicional, a producao de carne cultivada tera menor risco para a sadde”

Nem concordo nem discordo 534 41,7
Concordo parcial ou totalmente 515 40,2
Discordo parcial ou totalmente 231 18,0

“A carne cultivada vai resolver os problemas da fome no mundo”

Nem concordo nem discordo 537 42,0
Discordo parcial ou totalmente 423 32,8
Concordo parcial ou totalmente 320 251

“Producéo de carne cultivada terd um impacto negativo no setor da pecuaria tradicional”

Concordo parcial ou totalmente 642 50,2
Nem concordo nem discordo 472 36,9
Discordo parcial ou totalmente 166 13,0

“Producéo de carne cultivada apresenta menor risco para zoonoses”

Concordo parcial ou totalmente 631 49,3
Nem concordo nem discordo 513 40,1
Discordo parcial ou totalmente 136 10,6

“Producéo de carne cultivada pode ser vantajosa durante pandemias como COVID-19”

Nem concordo nem discordo 611 47,7
Concordo parcial ou totalmente 450 35,1
Discordo parcial ou totalmente 219 17,2

No que se refere a disponibilidade dos consumidores portugueses em aceitar experimentar
ou provar carne cultivada, podendo significar uma abertura ao consumo deste novo produto
(tabela 32), observou-se que 59,0% da amostra esta “parcial ou “totalmente disponivel” para

experimentar carne cultivada, enquanto 28,2% admite que ndo tém intencdes de provar,
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afirmando estar “parcial ou “totalmente indisponiveis”. Nesta questdo, apenas 12,8% dos
participantes mencionou estar “nem disponivel nem indisponivel”.

Apesar de que 59,0% dos participantes admitiram estar disponiveis para experimentar carne
cultivada, quando se guestionou sobre a disponibilidade em substituir por completo a carne
convencional por carne cultivada, as respostas observadas (tabela 32) revelaram que apenas
38,2% dos participantes estdao “parcial ou totalmente disponiveis”, enquanto que 33,4% da
amostra ndo tenciona substituir o consumo de carne convencional por carne cultivada tendo
demostrado que se encontram “parcial ou “totalmente indisponiveis”. Ainda de referir que
28,4% da amostra se encontra hesitante, tendo respondido que se encontram ‘“nem
disponiveis nem indisponiveis”.

No que se refere ao preco, questionou-se 0s participantes sobre o valor que estariam
dispostos a desembolsar por carne cultivada em relacdo a carne convencional, tendo-se
observado que 51,2% dos participantes pagariam um valor semelhante, 19,0% pretende
pagar um valor inferior ao da carne convencional e apenas 4,1% estd disponivel para
despender um valor superior ao da carne convencional. De referir que 25,6% da amostra

menciona que nao compraria carne cultivada (tabela 33).

Tabela 32. Opinido dos participantes em relacéo a carne cultivada (n = 1280).

n %
Disponibilidade dos participantes para experimentar carne cultivada
Parcial ou totalmente disponivel 755 59,0
Parcial ou totalmente indisponivel 361 28,2
Nem disponivel nem indisponivel 164 12,8

Disponibilidade dos participantes para substituir carne convencional por carne cultivada

Parcial ou totalmente disponivel 489 38,2
Parcial ou totalmente indisponivel 427 33,4
Nem disponivel nem indisponivel 364 28,4
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Tabela 33. Opini&o dos participantes em relacéo a carne cultivada (n = 1280).

Disponibilidade do valor a pagar pela carne cultivada em relacao a carne convencional

Disposto(a) a pagar um valor semelhante 656 51,2
Nenhuma das op¢des anteriores 328 25,6
Disposto(a) a pagar um valor inferior 243 19,0
Disposto(a) a pagar um valor superior 53 4,1

Por outro lado, aferiu-se a opinido dos participantes em relacdo ao tipo de restricbes que
poderiam surgir para que a comercializacdo de carne cultivada se torne uma realidade em
Portugal (tabela 34). Neste ambito, observou-se que 59,6% dos participantes admitem que o
medo ou neofobia relativa a um produto desconhecido pode ser o principal entrave para a
comercializacdo de carne cultivada em Portugal. No entanto, o preco de venda ao publico da
carne cultivada (53,6%), assim como o apelo sensorial (51,2%) também foram sinalizados
como relevantes.

Registou-se ainda que os participantes apontam também as preocupaces éticas (27,9%);
questdes com a regulamentacdo deste novo produto alimentar relacionadas com a legislagéo
portuguesa (19,7%); restricbes ambientais relacionadas com a producédo da carne cultivada
(18,5); motivos religiosos (6,3%); cultura, tradicdo e gastronomia portuguesa (2,7%);

seguranca alimentar (1,8%) ou outros motivos néo especificados (2,1%) (tabela 34).

Tabela 34. Restri¢des apontados pelos participantes para a comercializacéo de carne cultivada em Portugal. (n = 1280).
n %

Restrigdes para a comercializacédo de carne cultivada no mercado portugués

Medo do desconhecido (neofobia alimentar) 763 59,6
Preco do produto 686 53,6
Apelo sensorial 655 51,2
Preocupagdes éticas 357 27,9
Legislacdo portuguesa ou europeia 252 19,7
Restricdes ambientais 237 18,5
Motivos religiosos 80 6,3
Cultura, tradicdo e gastronomia 35 2,7
Seguranca alimentar 23 1,8
Motivos ndo especificados 21 1,6
Desinformacéo ou falta de conhecimento 7 0,5
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Em relagdo a exploragdo e sofrimento dos animais na pecudria tradicional (tabela 35), os
participantes com idades compreendidas entre 18 a 34 anos “concordam totalmente” (p <
0,05) que a producdo de carne cultivada ira contribuir para promover o bem-estar animal,
reduzindo ou eliminando a necessidade de abater animais para consumo alimentar [y =
41,328; p = 0,004].

Tabela 35. Opini&o sobre o potencial da carne cultivada para contribuir no bem-estar dos animais (n = 1280).

Idade em classes
Carne cultivada pode

contribuir no bem- 18-34 35-43 44-49 50-74

estar dos animais Xlp

n % n % n % n %
Concordo parcialmente 91 28,8 96 21,7 72 23,8 94 30,4
Concordo totalmente 130 40,2 100 28,9 90 29,8 82 26,5 ,_
Discordo parcialmente 17 53 19 55 12 4,0 26 8,4 416,328
Discordo totalmente 12 3,7 12 3,5 19 6,3 25 8,1 0= 0,004
N/concordo n/ discordo 73 22,6 119 34,4 109 36,1 82 26,5
Total 323 100, 346 100, 302 100, 309 100,

No que se refere a disponibilidade dos inquiridos em experimentar carne cultivada (tabela
36), verificou-se (p < 0,05) que os participantes com idade entre 18 a 34 anos referem estar

“totalmente disponiveis” para provar carnes cultivadas [’a2) = 38,074; p = 0,001].

Tabela 36. Disponibilidade ou pré-disposicao em experimentar carne cultivada (n = 1280).

Disponibilidade para Idade em classes

experimentar carne 18-34 35-43 44-49 50-74 ,
cultivada o % . % . % . % lp
Totalmente indisponivel 39 12,1 50 14,5 52 17,2 66 21,4

Parcialmente indisponivel 25 7,7 40 11,6 38 12,6 51 16,5 -
Incerteza 34 10,5 41 11,8 47 15,6 42 13,6 3;074
Parcialmente disponivel 107 33,1 111 32,1 85 28,1 80 25,9

Totalmente disponivel 118 36,5 104 30,1 80 26,5 70 22,7 P =0.001
Total 323 100, 346 100, 302 100, 309 100,
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Quanto aos residentes em zonas muito rurais (tabela 37), os participantes também

demonstram estar “totalmente disponiveis” para experimentar carne cultivada [¢%ae) =

34,928; p = 0,004].

Tabela 37. Disponibilidade ou pré-disposi¢cdo em experimentar carne cultivada (n = 1280).

Disponibilidade para

experimentar carne Muito rural
cultivada
n %

Totalmente indisponivel 8 19,0
Parcialmente indisponivel 4 9,5
Incerteza 4,8
Parcialmente disponivel 12 28,6
Totalmente disponivel 16 38,1
Total 42 100,

Rural

n %
26 19,7

9 6,8
15 11,4
55 41,7
27 20,5
132 100,

Zona residencial

Urbana
n %
58 15,1
45 11,7
43 11,2
98 25,5
140 36,5
384 100,

Muito
urbana
n %

44 14,3
43 14,0
45 14,6
89 28,9
87 28,2
308 100,

27,809
p=0,033

No ambito da disposic¢ao quanto ao valor a pagar pela carne cultivada (tabela 38), verificou-

se (p < 0,05) que os participantes mais jovens (18-34 anos) [y%us) = 40,740; p = 0,001] e os

participantes residentes na zona Norte e Centro de Portugal [%ae = 31,955; p = 0,007]

estariam disponiveis para comprar carne cultivada caso o prego fosse semelhante ao prego

da carne convencional (tabela 39).

Tabela 38. Disponibilidade ou pré-disposicao em pagar determinado valor pela carne cultivada (n = 1280).

Valor a pagar por
carne cultivada em

relacdo ao preco da 18-34
carne convencional n %
Valor inferior 59 18,3
Valor semelhante 193 59,8
Valor superior 16 5,0
Nenhuma das opgdes 55 17,0
Total 323 100,

35-43
n %
71 20,5
186 53,8
17 49
72 20,8
346 100,
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Idade em classes

44-49
n %
55 18,2
143 47 .4
13 4.3
91 30,1
302 100,

50-74
n %
58 18,8
134 43,4
7 2,3
110 35,6
309 100,

XK=
40,740

p = 0,001



Tabela 39. Disponibilidade ou pré-disposicdo em pagar determinado valor pela carne cultivada (n = 1280).

Valor a pagar por Zona geogréfica de residéncia

carne cultivada em

relagio ao preco da Norte Centro Sul Madeira .
carne convencional n % n % n % n % P
Valor inferior 41 13,1 62 17,4 46 25,1 60 20,4

Valor semelhante 184 58,6 197 55,3 81 44,3 139 47,3 v =
Valor superior 15 4,8 12 34 7 3,8 16 54 31,955
Nenhuma das opgdes 74 23,6 85 23,9 49 26,8 79 26,9 p = 0,007
Total 314 100, 356 100, 183 100, 294 100,

Entre as provaveis restricbes ou obstaculos apontados pelos participantes para a

comercializacdo de carnes cultivadas em Portugal, verificaram-se associacdes
estatisticamente significativas (p< 0,05) relacionadas com preco, apelo sensorial, questfes
éticas, legislacdo, questdes religiosas e 0 medo do desconhecido ou neofobia alimentar.
Neste &mbito, observou-se que o0s participantes com idades compreendidas entre 18 a 34
anos [x%s) = 37,315; p = 0,001] e residentes na regido Norte de Portugal [y%s) = 21.902; p =
0,001], consideram que o preco pode ser o maior entrave para a comercializacdo de carnes

cultivadas em Portugal (tabela 40).

Tabela 40. Opinido sobre prego como obstaculos para a entrada da carne cultivada no mercado portugués (n = 1280).

Idade em classes

Precgo 18-34 35-43 44-49 50-74
w1 p
n % n % n % n %
Nao 110 34,1 162 46,8 142 47,0 180 58,3
. v?=37,315
Sim 213 65,9 184 53,2 160 53,0 129 41,7 - 0.001
Total 323 100, 346 100, 302 100, 309 100, P=5
Zona geogréfica de residéncia
Preco Norte Centro Sul Madeira
¥ 1p
n % n % n % n %
Nao 116 36,9 169 475 81 443 161 54,8
. v?=21,902
Sim 198 63,1 187 52,5 102 55,7 133 45,2 - 0.001
Total 314 100, 356 100, 183 100, 294 100, P=5
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No que se refere ao apelo sensorial da carne cultivada como potencial obstaculo (tabela 41),

verificou-se que (p < 0,05) os participantes com idades compreendidas entre 18 e 34 anos

[¥’@) = 14.116; p = 0,003] e portugueses residentes na zona Sul de Portugal [¢*s) = 25.101;

p = 0,001]; consideram que o apelo sensorial (sabor, textura, aparéncia) pode ser, sem

duvida, uma potencial restricdo a comercializagdo de carnes cultivadas.

Tabela 41. Opinido sobre o apelo sensorial como obstéculo para a aceita¢do da carne cultivada no mercado portugués

Apelo sensorial

Néao
Sim
Total

Apelo sensorial

Nao
Sim
Total

18-34
n %
129 39,9
194 60,1
323 100,
Norte
n %
147 46,8
167 53,2
314 100,

(n = 1280).

35-43
n %
177 51,2
169 48,8
346 100,

Idade em classes

44-49
n %
154 51,0
148 49,0
302 100,

Zona geogréfica de residéncia

Centro
n %
160 449
196 55,1
356 100,

Sul
n %
72 39,3
111 60,7
183 100,

50-74
n %
165 53,4
144 46,6
309 100,
Madeira
n %
177 60,2
117 39,8
294 100,

xX1p

2 =

X
14,116

p = 0,003

xX1p

= 25,101
p=0,001

Em relacdo as neofobias alimentares (tabela 42), os participantes com idades entre 18 e 34

anos [y’ = 8,767; p = 0,033], e participantes do sexo feminino [y%q) = 4,246; p = 0,039],

admitem que o “medo do desconhecido” ou “neofobia alimentar” pode ser um problema.
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Tabela 42. Opinido sobre os potenciais obstaculos para a entrada da carne cultivada no mercado portugués (n = 1280).

Idade em classes

Neofobia alimentar 18-34 35-43 44-49 50-74
1 1p
n % n % n % n %
Néo 111 34,4 136 39,3 135 44,7 135 43,7 2 g 767
Sim 212 656 210 607 167 553 174 563 :0’033
Total 323 100, 346 100, 302 100, 309 100, =5
Género
Neofobia alimentar Masculino Feminino 1P
n % n %
Néo 160 449 357 38,6
. 2= 4,246
Sim 196 55,1 567 61,4
p=0,039
Total 356 100,0 924 100,0
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5. DISCUSSAO

Sendo Portugal um pais oceénico, com uma linha de costa com cerca de 2500 km, 0s
consumidores portugueses podem beneficiar de produtos alimentares frescos como peixe e
outros alimentos oriundos do mar. Neste &mbito, a maior parte dos participantes (73,0%)
referiram que seguem uma Dieta Mediterranica (tabela 12), a qual recorre mais ao consumo
de produtos vegetais, horticolas, leguminosas, frutos secos e peixe, podendo ingerir carne
em modestas quantidades.

No entanto, no computo geral, 91,9% dos participantes admitiram consumir carne de origem
animal, em maior ou menor quantidade, tendo-se observado que 2,4% referem seguir uma
dieta vegetariana e 1,3% um regime vegano, sendo que entre varios tipos de dietas, 8,0% da
amostra admite ndo consumir carne. Comparativamente com os dados apurados no Relatdrio
“The Green Revolution Portugal 2021”, verificou-se no estudo da Lantern (2020), que
96,0% dos consumidores portugueses mencionam seguir uma dieta omnivora ou flexitariana,
ou seja, incluem carne de origem animal. Por outro lado, no estudo da Lantern (2020), apenas
1,6% da amostra referiu que ndo consome carne atualmente, enquanto nos dados obtidos
pela DGS (2020), 2,8% dos portugueses refere ingerir apenas alimentos de origem néo
animal.

Em qualquer dos casos, verifica-se que o consumo de carne de origem animal € realizado
por mais de 90,0% da populacdo portuguesa, observando-se um aumento do movimento
vegano e vegetariano, mas também do consumo de proteinas alternativas, o que demonstra
o referido por Gerber (2013), afirmando que “apesar do incremento no consumo de carne
animal, também se verifica um aumento do veganismo e vegetarianismo”.

Por outro lado, tendo em conta que o consumo de carnes brancas ¢ mais saudavel que o
consumo de carnes vermelhas ou processadas, verificou-se que 0s participantes portugueses
seguem esta tendéncia de consumo (tabela 12), observando-se também o mesmo padrdo em
outros estudos, como revelam os dados do Inquérito Nacional de Saude (DGS, 2020). Nestes
estudos, os resultados apontam que “a crescente preocupagdo com a saude alimentar pode
levar a uma preferéncia no consumo de carnes brancas em detrimento de carnes vermelhas
(Henchion et al., 2014).

Ainda em relagdo ao consumo de carnes vermelhas e carnes brancas, observou-se também

que os participantes mais jovens (18-34 anos) e do sexo masculino tém por habito consumir
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este tipo de carnes com uma frequéncia de 2 a 4 vezes por semana, demonstrando que apesar
de que a carne é um alimento habitual na dieta dos portugueses, 0s mais jovens consomem
com maior frequéncia, seguindo-se um padrao decrescente do consumo de carne conforme
0 avanc¢o da idade dos participantes. Este comportamento pode estar associado a varios
determinantes associados com a saude e a idade dos participantes, sendo prova disso que 0s
participantes menos jovens (50-74 anos) consomem carnes processadas “nunca ou menos de
1 vez por més).

Por outro lado, observou-se que os participantes do sexo feminino consomem carne com
menor frequéncia que os participantes do sexo masculino, sendo que estes resultados podem
estar associados a determinadas preocupagdes com a salde pessoal ou com problemas
ambientais, sociais ou éticos. Neste ambito, verificou-se que os participantes do sexo
feminino demonstraram maior disponibilidade em reduzir ou abster-se do consumo de carne
convencional, (tabela 20) sendo que, a preocupacdo pelo ambiente e o preco da carne
convencional ndo figuram entre os principais motivos para efetuar esta alteracdo na dieta
(tabela 21,22).

No geral, 50,4% da amostra referiu estar disponivel para realizar uma reducdo do consumo
de carne, sendo que entre as raz0es apresentadas pelos participantes (tabela 18), como
impulsionadores para uma eventual reducdo do consumo de carne, encontram-se a saude
pessoal (56,6%), a preocupacdo com o sofrimento animal (40,3%) e com o ambiente
(37,8%). Neste sentido, os dados obtidos pela Lantern (2020) no Relatorio “The Green
Revolution Portugal 2021”7, confirmam a mesma ordem de importancia quanto aos motivos
para reduzir o consumo de carne, verificando-se que 45,0% dos inquiridos referem ter
reduzido no Gltimo ano, o consumo de carne vermelha nas suas dietas e que 0s consumidores
flexitarianos deixaram de comer carne para prevenir doencas e cuidar da satde (68,0%), pela
preocupacdo com os animais (30,0%), e pela sustentabilidade ou preocupagdo com o0 meio
ambiente (29,0%).

Tendo em consideracdo os dados obtidos nos referidos estudos, a saude pessoal e a
preocupacdo com o ambiente estdo entre os principais fatores de interesse para 0s
participantes, o que pode suscitar maior atengéo pela carne cultivada em Portugal, sendo
que, como referido por Bhat et al., (2017), “a carne cultivada pode trazer beneficios para a

salde e para 0 ambiente, ja que é possivel manipular com seguranca a composicao da carne
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cultivada proporcionando menor quantidade de gorduras saturadas e maior quantidade de
proteinas, concebendo um protétipo de carne comestivel mais saudavel”.

No que se refere ao preco dos alimentos (tabela 9,10), observou-se que 63,8% dos
participantes “sempre ou frequentemente” selecionam os alimentos tendo em conta o prego,
tendo-se verificado que esta tendéncia é superior nos mais jovens (18-34 anos). Os dados
obtidos seguem a tendéncia referida por Lagally et al., (2017), quando menciona que “os
consumidores tomam as suas decisoes de acordo com o prego, sabor e conveniéncia”.

No entanto, numa outra questdo, apenas 12,2% dos participantes referiram que o preco da
carne convencional pode ser um dos motivos para reduzir o consumo deste alimento (tabela
18), tendo-se observado um resultado similar no Relatério de Analise “The Green Revolution
Portugal 20217, em que apenas 4% dos flexitarianos mencionam o prego como motivo para
reduzir o consumo de carne.

Quanto a opinido dos participantes segundo o grau de gravidade das atividades antropicas
para as alteracdes climaticas, verificou-se que a desflorestacédo (92,8%), a polui¢édo dos solos
(92,1%) e dos oceanos (90,6%), assim como os incéndios florestais (90,6%) e a gestdo
inadequada dos recursos hidricos (90,4) estdo entre as atividades consideradas mais graves
pelos participantes. Por outro lado, o desperdicio alimentar (81,7%), o crescimento
populacional (76,6%), o transporte maritimo (75,0%) a agricultura (68,0%) e a pecuaria
(66,4%) sdo consideradas pelos participantes como as atividades antrépicas que menos
contribuem para o aquecimento global e consequentes alteracfes climaticas. Neste ambito,
pode-se destacar que os participantes ndo tém nocdo da gravidade e do problema real que o
setor da agropecudria atual exerce como estimulador das alteracBes climaticas no planeta,
sendo que como referido por Vermeulen et al. (2012), as alteracfes climaticas também tém
efeitos negativos na agropecuaria e nos sistemas alimentares em geral, mencionando ainda
que os sistemas alimentares contribuem com cerca de 19 a 29% das emissbes globais de
GEE antropogénicos (Vermeulen et al., 2012).

Em relagdo a ética animal, 69,1% dos participantes mencionam que o sofrimento e
exploragdo animal é um problema “grave ou extremamente grave” (tabela 12), sendo que
segundo dados de Hocquette et al. (2015), “81,6% dos consumidores consideram que o setor
da pecuéria tradicional esta associado a duas problematicas: a degradacdo ambiental e a
exploracdo ou sofrimento animal”. Neste sentido, 59,0% dos participantes acreditam que a

producdo de carne cultivada pode contribuir na promocao do bem-estar animal (tabela 30),
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evitando o abate de animais para consumo humano, sendo esta opiniéo partilhada sobretudo
entre os consumidores mais jovens (tabela 35). Neste &mbito, Slade (2018), refere que “a
preocupacdo com o bem-estar animal ndo induz a uma maior disponibilidade pelos
consumidores em relacdo a carne cultivada”, apesar de que Weinrich et al. (2020) menciona
que “o bem-estar animal e as preocupagdes ecoldgicas sdo os mais fortes argumentos para a
aceitacédo da carne cultivada como alternativa alimentar”.

Quanto ao conhecimento prévio (antes de responder ao inquérito por questionario) dos
participantes sobre a carne cultivada, comparativamente com consumidores de outros paises,
amaioria (55,2%) demonstrou que ja tinham ouvido falar deste alimento, tendo-se observado
que em outros paises como a Bélgica (Verbeke, Sans & Loo, 2015) e no Brasil (Valente et
al., 2019), o conhecimento deste produto era inferior (49% e 13% respetivamente). Neste
ambito, a maior parte dos estudos realizados nesta area (Pakseresht et al., 2022), refere que
a aceitacdo da carne cultivada pelos consumidores aumenta consideravelmente apds receber
informagdes detalhadas sobre o processo de fabrico da carne cultivada e os variados
beneficios em prol do ambiente e dos animais, assim como em relacdo as carateristicas
intrinsecas do produto como o apelo sensorial, confirmando o referido por Verbeke, Sans &
Van Loo (2015), em que “a disponibilidade dos consumidores em provar carne cultivada
aumentou de 23,9% para 42,5%”.

Neste sentido, serd de esperar que a disponibilidade dos participantes portugueses em
experimentar carne cultivada (59,0%) pode aumentar, sendo que entre os resultados dos
varios autores (Pakseresht et al., 2022), a disponibilidade dos consumidores em provar carne
cultivada pode variar entre 42,5% (Bélgica), 51,3% (Franca), 54,0% (ltalia), 56,3% (india),
57,0% (Alemanha), 59,3% (China) e 67,0% (EUA). Ou seja, observou-se que a
disponibilidade em experimentar carne cultivada pelos participantes portugueses esta entre
os resultados mais positivos nos ultimos estudos realizados, o que pode estar relacionado
com o conhecimento prévio dos participantes portugueses sobre a carne cultivada (55,2%),
mas também devido ao perfil dos consumidores inquiridos, tendo em consideracéo algumas
variaveis sociodemograficas, sendo de referir que 69,2% da amostra é detentor de um grau
de formacdo de ensino superior, confirmando o referido por Grasso et al., (2019) sobre o
“ensino superior afeta positivamente a aceitacdo dos consumidores em relagéo as proteinas
alternativas” e por Wilks et al. (2019), “os consumidores instruidos sdo mais propensos a

aceitar e consumir carne cultivada”.
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No que se refere a aceitacdo da carne cultivada no nosso pais, verificou-se que 35,5% dos
participantes admite que este produto alimentar pode ndo ser bem aceite em Portugal,
enguanto apenas 21,7% concorda que a carne cultivada podera ser bem recebida no nosso
pais. Em comparacdo com o estudo de Hocquette et al. (2015), a percentagem de
consumidores (64,5%) que consideram que a carne cultivada ndo serd bem aceite na Franca,
é superior do que em Portugal, observando-se que os consumidores franceses estdo mais
pessimistas do que os consumidores portugueses em relacao a este novo produto alimentar,
0 que pode revelar falta de informagdo e conhecimento, ja que a forma como sao
apresentadas as vantagens tecnologicas do processo de cultivo e do produto final afeta a
percecdo dos consumidores (Siegrist et al., 2018) e a familiaridade com a tecnologia pode
influenciar positivamente a percecdo do consumidor (Mancini & Antonioli (2019).

Neste ambito, os participantes do sexo feminino apresentaram a neofobia alimentar como
um possivel obstaculo para o consumo de carne cultivada (tabela 42), demonstrando a
mesma tendéncia em varios estudos. Por exemplo, segundo o estudo de Van Loo et al. (2020)
realizado nos EUA, verificou-se que participantes mais jovens, do sexo masculino e com
maior grau de ensino escolar tendem a apresentar um grau superior de aceitacdo em relacao
a carne cultivada. Outros resultados obtidos por Wilks & Phillips (2017) nos EUA, em que
“0s homens s@o mais recetivos ao consumo de carne cultivada do que as mulheres”, assim
como o mencionado por Tucker (2014), “as mulheres sdo mais propensas a ter uma atitude
geral negativa em relacdo a carne cultivada” e por Zhang et al. (2020) referindo que na China,
“os participantes mais jovens e com um grau de ensino mais avancado demonstraram uma
atitude mais recetiva em relacdo a carne cultivada”, confirmam os resultados obtidos no
inquérito. De mencionar ainda que, segundo o estudo de Bogueva & Marinova (2020), “os
consumidores mais jovens admitiram estar mais preparados para experimentar carne
cultivada do que os participantes com mais idade”.

No que se refere as restricdes ou obstaculos apontados para que a carne cultivada seja
comercializada em Portugal, 59,6% dos participantes no presente estudo admitiu que 0 medo
ou neofobia alimentar pode estar associada com este alimento, sendo um dos principais
obstaculos para a entrada da carne cultivada no mercado portugués. Neste ambito, Bryant et
al. (2019) e Dupont & Fiebelko (2020) realizaram estudos nos Estados Unidos da Ameérica,
tendo observado que a neofobia alimentar esta inversamente associada a disponibilidade de

comer carne cultivada pelos participantes, sendo por isso um dos obstaculos para a aceitacdo
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do produto e posterior comercializacdo. De igual forma, Wilks et al. (2019) nos EUA,
concluiu que a neofobia e a desconfianga associada as ciéncias alimentares influenciam as
atitudes negativas dos consumidores em relacdo a tecnologia da agricultura celular, sendo
que em outro estudo realizado nos EUA por Wilks, Hornsey & Bloom (2020), os resultados
apontam para uma percecao negativa dos participantes relativamente a producéo artificial da
carne cultivada, o que gera nos consumidores sentimentos de nojo e medo.

Por outro lado, atualmente a carne cultivada custa cerca de seis vezes mais que a carne
convencional, podendo ser um dos obstaculos para a comercializagédo deste produto no nosso
pais. Através dos resultados obtidos, observou-se que a maior parte dos participantes
admitem estar disponiveis para provar carne cultivada (59,0%), mais de metade (51,2%) esta
disposto a pagar um preco semelhante ao da carne convencional, sendo que 19,0% dos
participantes s6 compraria se a carne cultivada tivesse um preco inferior ao da carne
convencional e apenas 4,1% estaria disposto a pagar um valor mais elevado. Neste ambito,
0 pre¢o mais alto da carne cultivada esta relacionado com o modo de producéo, tendo em
conta a energia utilizada no processo de cultivo e a atual producdo em pequena escala, sendo
que, como referido por Mattick, (2018), o desenvolvimento de novas fontes de energia
renovaveis e a implementacdo de processos de producdo em larga escala, podera reduzir
significativamente o preco de venda ao publico das carnes cultivadas num futuro préximo.
Em estudos semelhantes, 35,8% admite pagar um preco mais elevado pela carne cultivada
comparativamente ao preco da carne convencional, sendo que 36,3% refere que esta disposto
a pagar um preco semelhante ou inferior (Verbeke, Sans & Van Loo, 2015). Por outro lado,
23,2% dos consumidores pode pagar um valor mais elevado (10 a 30%) sobre o preco da
carne convencional (Mancini & Antonioli, 2019), enquanto nos Paises Baixos, 58,0% dos
consumidores admitem pagar um preco premium (até 37% acima do valor da carne
convencional (Rolland et al. (2020). Ou seja, verifica-se que em Portugal, apenas 4,1% dos
participantes admite comprar carne cultivada por um preco superior ao da carne
convencional, podendo estar relacionado com o menor poder de compra dos portugueses
(tabela 11).

No entanto, segundo Gasteratos & Sherman (2018), ao fornecer informacgéo sobre os
potenciais beneficios da carne cultivada, verifica-se um incremento na disposi¢do dos
participantes em pagar um preco mais elevado por este produto alimentar em comparagao

com o valor das carnes convencionais, sendo que no estudo de Mancini & Antonioli (2019),
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as preocupacOes com o bem-estar animal e a sustentabilidade ambiental aumentam a
disposicao dos consumidores em comprar carne cultivada e a pagar um preco mais elevado
em comparacdo com o valor da carne convencional.

No que se refere ao apelo sensorial da carne cultivada em Portugal, apesar de que 0s
participantes ndo tiveram uma experiéncia sensorial com este produto, a perce¢éo que 22,8%
dos participantes tém é que a carne cultivada ndo deve apresentar melhor sabor e textura que
a carne convencional, sendo que apenas 15,9% da amostra acredita que a carne cultivada
podera ter um melhor apelo sensorial. No entanto, observou-se que 61,3% ndo sabe
responder, sendo normal j& que se trata de um novo produto com o qual ndo tiveram contato.
Os dados obtidos no inquérito estdo conforme os resultados de Hocquette et al. (2015), em
que 41,3% dos participantes acredita que a carne cultivada ndo sera tdo saborosa como a
carne convencional, sendo que apenas 19,6% admite que o apelo sensorial da carne cultivada
pode igualar o da carne convencional. Ou seja, um maior numero de participantes refere que
0 apelo sensorial deve ser inferior no caso da carne cultivada. No entanto, segundo
especialistas do setor da agricultura celular, os quais efetivamente ja provaram carne
cultivada, garantem que o apelo sensorial € muito semelhante e até consegue ultrapassar em
qualidade as carateristicas da carne convencional. Ainda em relacdo ao apelo sensorial, 0s
dados obtidos através dos participantes demonstram que portugueses residentes no Norte de
Portugal tém mais tendéncia em duvidar do apelo sensorial da carne cultivada, enquanto 0s
participantes residentes na Regido Autdnoma da Madeira, assim como os individuos do sexo
masculino acreditam que este novo produto alimentar pode superar as expetativas em relacao
ao apelo sensorial quando comparado com a carne convencional.

Por outro lado, observou-se que 50,1% dos participantes portugueses estariam de acordo em
incentivar a investigacdo na agricultura celular, caso estivessem na posi¢do de governantes,
enguanto que os resultados de Hocquette et al. (2015), referem apenas que 37,9% apoiaria
este setor, demonstrando que os participantes portugueses estdo mais recetivos quanto ao
apoio na pesquisa e desenvolvimento na agricultura celular do que os consumidores
franceses, confirmando o mencionado por Rolland (2022), em que “os formuladores de
politicas francesas estdo com dificuldade em entender a necessidade de acompanhar a
questdo da carne cultivada, ja que a Franca pode estar sujeita a um intenso lobby de industrias
ligadas a producdo de carne convencional.
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6. CONCLUSAO

Apesar de que a maioria dos consumidores portugueses referem seguir uma Dieta
Mediterranica, o consumo de carne em Portugal é elevado, observando-se que mais de 90%
da populacdo consome este alimento com maior ou menor frequéncia, verificando-se
também uma maior adesdo as dietas alternativas sem carne de origem animal (8,0%). Neste
ambito, segundo a DGS, os portugueses consomem carne em quantidades superiores ao
recomendado na Roda dos Alimentos. Ainda assim, mais de metade dos participantes
(50,4%) admite que tem intencéo de reduzir ou abster-se de consumir de carne, tendo em
consideracdo, sobretudo, a saude pessoal.

Entre as carnes mais consumidas pelos participantes, as carnes brancas apresentam maior
frequéncia de consumo, sendo que as carnes vermelhas s&o mais consumidas,
especificamente por individuos do sexo masculino ou participantes mais jovens.

No que se refere ao contributo das atividades antropicas no aquecimento global, os
participantes atribuem maior relevancia a problemas como a desflorestacéo, poluicdo dos
solos e dos oceanos ou incéndios florestais, sendo que, apesar da gravidade destas atividades
antrépicas para a sustentabilidade do planeta e da raca humana, as atividades agricolas e
pecudrias foram “menosprezadas” em relagao a outras atividades poluentes. No entanto, 0S
sistemas alimentares contribuem entre 19 a 29% das emiss6es de GEE antropogénicos, sendo
gue o metano originado na pecudria contribui com 44% do total de emissdes de GEE e que
0 gado bovino representa 70% do total de CHs4 emitido. Neste ambito, 52,7% dos
participantes admite que a producdo de carne cultivada pode contribuir na reducdo da
emissdo de GEE proveniente da atividade agropecuaria.

Apesar de que os participantes estdo menos preocupados com a exploracdo e sofrimento dos
animais em relacdo a outras problematicas, mais de metade dos participantes portugueses
(59,0%) acreditam que a producéo de carne cultivada pode contribuir na promogéo do bem-
estar animal (tabela 30), revogando a necessidade de abater animais para consumo humano,
sendo esta opinido partilhada sobretudo entre os consumidores mais jovens.

Em relacdo ao preco da carne cultivada, a maior parte dos participantes (51,2%) esta
disponivel para comprar carne cultivada por um preco semelhante ao da carne convencional
e apenas 4,1% admite pagar um valor mais elevado, revelando que o prego de venda ao

publico deste novo alimento pode ser decisivo para a entrada no mercado portugués. Neste
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campo, a indastria da agricultura celular precisa de evoluir muito e realizar mais
investimentos em pesquisa e desenvolvimento, tendo como foco conceber melhores fontes
de energia renovaveis, financeiramente acessiveis, procurando implementar processos de
producdo em larga escala, com o objetivo de reduzir o prego de custo da carne cultivada, o
que permitira ganhar competitividade no setor alimentar, mas sem descuidar as vantagens
qualitativas da carne cultivada, como o apelo sensorial.

Ainda assim, tendo em conta que 4,1% da amostra refere que esta disponivel a pagar um
valor “premium” pela carne cultivada, caso estivesse acessivel no mercado portugués, apesar
que de esta fatia de mercado pode ser pouco animadora para as empresas produtoras de carne
cultivada, pode representar uma oportunidade de negdcio, significando uma redugdo no
consumo de carne convencional e consequentemente da pressdao atual sobre o ambiente e
para 0 bem-estar animal. Desta forma, a carne cultivada pode tornar-se numa alternativa
alimentar, da mesma forma que outros novos alimentos como a carne vegetal ou alimentos
a base de insetos, os quais foram recentemente regulamentados.

O apelo sensorial da carne cultivada pode ser outro ponto-chave, ja que além de que o sabor,
a aparéncia e a textura da carne sdo carateristicas muito importantes, a maior parte dos
participantes acredita que a carne cultivada ndo estara a altura da carne convencional. Neste
sentido, atraves das referéncias de especialistas e consumidores que ja provaram carne
cultivada, estes mencionam que a carne cultivada é tdo apelativa como a carne convencional.
Uma possivel abordagem para eliminar a neofobia alimentar quanto ao apelo sensorial da
carne cultivada passa por realizar testes sensoriais, tendo como foco determinados grupos
especificos de individuos menos predispostos a consumir carne cultivada como por exemplo,
individuos do sexo feminino ou participantes menos jovens.

Em relacdo ao impacto da industria da carne cultivada no setor agropecuario tradicional,
apesar de que se acredita numa harmonizacdo entre as duas industrias, o lobby do setor
agropecudrio pode exercer uma certa pressao na formulacao de politicas e regulamentos para
a carne alternativa, ainda que seja evidente o grave contributo da agropecuaria no
aquecimento global, sendo de referir que 50,2% dos participantes admitiram que o
desenvolvimento de carne cultivada pode ter um impacto negativo no setor agropecuario em

Portugal.
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GLOSSARIO

Agricultura celular

Aminoacido

Animais
monogastricos

Animais
ruminantes

Antibidtico

Banco de células

A agricultura celular concentra-se na producgdo de produtos agricolas
a partir de culturas de células, utilizando uma combinacéo de
biotecnologia, engenharia de tecidos, biologia molecular, biologia
sintética, biomateriais (suportes) e engenharia de bioprocessos e
biorreatores para criar e projetar novos métodos de producao de

proteinas, gorduras e tecidos.

Molécula organica que contém um grupo amino € um grupo
carboxilo. Os aminoécidos que servem como unidades de
construcdo de proteinas sdo aminodacidos alfa, tendo o grupo amino
e o grupo carboxilo ligados ao mesmo &tomo de carbono.

Estd relacionado com o sistema digestivo dos animais. Séao
considerados animais ndo ruminantes, apresentando um estomago
simples, com capacidade de armazenamento pequena. Ex: frango,

porco, céo, gato, peru.

Sao animais que sendo herbivoros, mastigam novamente o alimento
que retorna do estomago, para aproveitar melhor os nutrientes.
Possuem intestinos longos que auxiliam a digestdo da matéria

vegetal. Ex: bovinos, ovinos, caprinos, veados, girafas.

Substéncia tdxica para 0s microrganismos, como penicilina ou
estreptomicina. Em geral, um produto natural de uma planta ou

microrganismo especifico.

Uma instalacdo utilizada para manter as células congeladas em
temperaturas extremamente baixas. Refere-se ao processo pelo qual
um tipo especifico de célula é replicado e armazenado em

criopreservacdo para uso posterior.
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Biorreator

Carne convencional

Célula-tronco

Célula-tronco
musculares

Célula do musculo
esquelético

Sistema desenvolvido para realizar um bioprocesso, que apresenta
um ambiente propicio ao crescimento celular e a sintese do produto
biolégico de interesse. Pode-se considerar um simples frasco de
vidro como um biorreator, mas normalmente esse termo é aplicado
a equipamentos mais complexos, que permitem a homogeneizacéo
do meio de cultura com células, mantendo controladas variaveis do

processo como temperatura, pH e oxigénio dissolvido.

A substancia macia que consiste em musculo e gordura, a qual se
encontra entre a pele e 0s 0ssos de um animal ou ser humano.

Também pode ser carne animal que é ingerida como alimento.

Carne animal (por ex., bovina) obtida pelo método convencional

onde o animal é abatido para a obtengéo de carne.

Uma pequena massa, geralmente microscopica de protoplasma
delimitada externamente por uma membrana semipermeavel,
geralmente incluindo um ou dois ndcleos e vérias organelas com 0s
seus produtos, capazes de interagir com outras células e de realizar

as fungdes fundamentais da vida.

Células com capacidade de autorrenovacdo (gerar mais células-

tronco) e se diferenciar em células mais maduras e especializadas.

As células-satélite ou células-tronco musculares sdo pequenas
células multipotentes com muito pouco citoplasma encontrado no
musculo maduro. As células satélites sdo precursoras das células do
musculo esquelético, capazes de dar origem as células satélite ou

células do musculo esquelético diferenciadas.

A célula do musculo esquelético é longa e semelhante a um fio,
apresentando muitos nucleos, sendo chamada de fibra muscular. As
celulas musculares se desenvolvem a partir de células precursoras

embrionarias chamadas mioblastos.
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Célula

geneticamente
modificadas

Colageno

Colesterol

Cultura celular

Cultura de tecidos

Dietas de alta
qualidade

Dieta crudivora

Dieta frugivora

Dieta flexitariana

A célula cujo genoma ¢ “fabricado” em laboratorio para favorecer a
expressao de carateristicas fisioldgicas desejadas ou a geracdo de
produtos bioldgicos desejados, ndo tendo por objetivo produzir um
organismo vivo ou individuo auténomo. Portanto, ndo representa

risco biol6gico, ambiental ou potenciais conflitos bioéticos.

Proteina fibrosa rica em glicina e prolina, sendo o principal
componente da matriz extracelular nos animais, o que confere forca
tensora. E encontrado na pele, nos tenddes e nos 0ssos, assim como

nas cartilagens.

Molécula lipidica abundante com uma estrutura carateristica de
quatro anéis esteroides. E um componente importante das

membranas plasmaticas das células animais.

A cultura de células é o processo pelo qual as células sdo cultivadas
sob condi¢6es controladas, geralmente fora do seu ambiente natural.

Também denominado cultivo celular.

A cultura de tecidos é o crescimento de tecidos ou células em meio

artificial separado do organismo original.

Sdo dietas seguras, que saciam a fome, reduzem todas as formas de
desnutricdo, promovem a salde e sdo produzidas de forma
sustentavel, ndo prejudicando o ambiente de forma a gerar dietas de

alta qualidade para as geragdes futuras.

E uma dieta que inclui alimentos de origem vegetal e alguns peixes

crus.

E uma dieta que inclui exclusivamente frutas.

A dieta flexitariana engloba as pessoas que geralmente consomem
uma dieta vegetariana, mas que ocasionalmente (mais de 1 vez por

més e menos de 1 vez por semana) consomem carne ou peixe.
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Diferenciacao

celular

Doencas zoondticas

Dieta pesco-
vegetariana

Dieta vegetariana

Dieta omnivora

Fator de
crescimento

Hegemonia

GFI

Gordura

E o processo pelo qual uma célula sofre uma alteracio tornando-se

em uma célula mais especializada.

As doengas zoonoticas, também conhecidas como zoonoses, sao
doencas causadas por virus transmitido entre animais e seres
humanos. O consumo de carne selvagem aumenta o risco de

propagacéao de doengas de origem animal.

A dieta alimentar que inclui peixe e frutos do mar, hortalicas, frutos,

nozes, cereais e leguminosas, ovos e lacticinios.

A dieta vegana exclui todos os alimentos de origem animal.

Uma dieta vegetariana inclui alimentos de origem vegetal, mas

também ovos, lacticinios, excluindo carne de origem animal.

A palavra omni significa tudo, ou seja, uma dieta omnivora
carateriza-se por uma alimentacéo variada que inclui alimentos de

origem animal e vegetal.

Proteina de sinalizagdo extracelular que pode estimular o

crescimento celular.

E a influencia dominante ou superioridade exercida sobre alguém,
podendo ser social, cultural, econémica ou ideoldgica, a qual impde

a autoridade de um determinando grupo, pais ou estado sobre outros.

O Good Food Institute € uma organizacdo sem fins lucrativos que
trabalha internacionalmente para acelerar a inovagao de proteinas

alternativas.

Lipideo de armazenamento de energia nas células. Composto por

triglicerideos (&cidos gordos esterificados ao glicerol).
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Hormona de

crescimento

Inputs agricolas

In vitro

Micronutriente

Dieta Ovo-lacto-
vegetariana

Pecuaria

Produto carneo

Proteina

Hormonas presentes nos mamiferos, sendo segregadas pela glandula
hipofisaria na corrente sanguinea. Estimula o crescimento em todo

0 corpo.

Inputs é o termo em inglés para a palavra insumos, ou seja, um
insumo € tudo o que entre em determinado processo de produgdo
para obter um produto final. No caso dos inputs ou insumos
agricolas, sdo elementos necessarios para a producdo de certo
produto, podendo referir-se a compostos para controlo de pragas,

fertilizantes, equipamentos e maquinas ou matéria-prima.

Latim, em vidro. Utilizado para indicar procedimentos que sdo
realizados fora de um corpo vivo, em um tubo de ensaio ou placa de

cultura.

Elemento quimico ou substancia (ex.: célcio ou vitamina C) que é
essencial em pequenas quantidades para o crescimento e saude de

um organismo Vvivo.

Uma dieta que inclui ovos e lacticinios, mas exclui carne ou pescado.

Refere-se aos animais terrestres domesticados que sdo criados para

fornecer uma gama diversificada de bens e servigos, como carne,

leite, ovos, couros, fibras e penas (FAO).

Produtos carneos séo obtidos a partir de carne, passando por um ou
varios processos, como cozimento, salga, defumacdo ou apenas

submetidos a adigdo de condimentos e temperos.

Principal componente macromolecular das células.
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Proteina alternativa
Sistemas pecuarios

Taxa de conversao

alimentar

S&0 novas fontes de proteinas criadas como opgBes as proteinas
convencionais de origem animal. Podem ser obtidas por processos

de fermentacdo ou cultivadas a partir de células.

Abrange todos os aspetos do fornecimento e uso de commodities
pecudrias, incluindo a distribuicdo de animais, os diferentes sistemas
de producdo em que s@o criados, estimativas de consumo e
producdo, pessoas envolvidas na produgdo pecudria e os beneficios
e impactos da criagdo de gado (FAO, 2006)

Medida da eficiéncia com que um animal converte a racdo em
tecido, geralmente expressa em termos de kg de racdo por kg de
producéo (FAO, 2013).
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ANEXOS

INQUERITO POR QUESTIONARIO

Seccao1de6

>«
.es

Percegoes sobre o consumo de carne
cultivada (carne produzida em laboratério)

O presente questionario destina-se a recolha de dados com vista a elaboracéo da Dissertagdo de Mestrado
sobre “PERCECAO DOS CONSUMIDORES PORTUGUESES EM RELACAO AO CONSUMO DE CARNE CULTIVADA”.

0 objetivo desta pesquisa é examinar a compreensdo dos participantes em relacdo aos problemas atuais
relacionados com a produg&o de carne de criacdo (carne convencional) e a percegdo da carne cultivada (carne
de laboratorio) como possivel alternativa. Se quiser saber mais sobre a came cultivada antes de responder,

por favor clique no seguinte link: https:/www.youtube.com/watch?v=R83HDr8cT4l (01m:45s).

Todos os dados recolhidos neste estudo sdo anénimos e confidenciais, sendo apenas utilizados para fins
desta investigacdo. A sua participagdo € muito importante e demora entre 10 a 15 minutos. Tendo em conta
que esta pesquisa tem como objetivo analisar as suas opinides, ndo ha respostas certas ou erradas, por isso,
por favor responda a estas perguntas o mais sinceramente possivel e se néo tiver a certeza, por favor,
apresente o seu melhor palpite.

Se tiver alguma duvida, por favor contate através de juansantos.ea@gmail.com ou paulavaz@uab.pt

Apds aseccao 1 Continuar para a seccao seguinte -

Seccao2de 6

Questdes de natureza sociodemogréfica v :
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1. Qual é a sua idade (em anos)? *

Texto de resposta curta

2. Género *

O Masculino
O Feminino

O QOutra opcao...

3. Estado civil *
() Casado(a) / Unigo de facto
o Solteiro(a)

O Divorciado(a)

o Vidavo(a)

O Prefiro ndo responder

(0) Outra opgéo...

4. Distrito de Residéncia *

() Aveiro

() Beja

Braga
Braganca
Castelo Branco
Coimbra

Evora

O O O O O O

Faro
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Guarda

Leiria

Lisboa

Portalegre

Porto

Regido Auténoma dos Agores
Regido Auténoma da Madeira
Santarém

Setubal

Viana do Castelo

Vila Real

Viseu

Qutra opcéo...

5. Como classifica a sua drea de residéncia? *

Muito Rural O O O O O Muito Urbana

6. NUmero de pessoas que constituem o seu agregado familiar (incluindo o inquirido) *

Mais de 5
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7. Nivel de Escolaridade Completo *
1° Ciclo (1°, 2°, 3° 4° ano)
2° Ciclo (5°, 6° ano)
3° Ciclo (7°, 8° 9° ano)
Secundario (10°,11°, 12° ano)
Bacharelato / Licenciatura / Pés-graduacéo
Mestrado
Doutoramento

QOutra op¢ao...

8. Area de Formacg&o *

Ambiente

Artes

Ciéncias Naturais
Comunicagio
Design

Desporto

Direito

Economia / Gestéo
Engenharias

Hotelaria / Restauracdo

Letras

Marketing

Nutricdo e Alimentacio
Saude

QOutra opcgéao...
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9. Situagdo de empregabilidade *
Empregado por conta prépria
Empregado por conta de outrem (tempo parcial)
Empregado por conta de outrem (tempo integral)
Reformado(a)
Estudante
Desempregado(a)

Qutra opcéo...

10. Rendimento médio liquido mensal no agregado familiar? *

Menos de 750€

Entre 750€ a 1.000€
Entre 1.000€ a 1.500€
Entre 1.500€ a 2.000€
Entre 2.000€ e 3.000€
Entre 3.000€ e 4.000€
Mais de 4.000€

NZo sei / Prefiro ndo responder

Apds aseccdo 2 Continuar para a secgao seguinte

Seccao3de 6

Percecdo de problemas sociais e ambientais na atualidade
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11. Classifique o seu grau de preocupagao perante os seguintes problemas sociais ou
ambientais:

Extremamente Muito Moderadamente Pouco Nada
preocupado(a) preocupado(a) preocupado(a) preocupado(a) preocupado(a)

Aquecimento global e
alteragBes climaticas

Crescimento populacional
e urbano

Erradicacdo da fome
Inseguranca alimentar
Exploracdo e sofrimento

animal

Perda de biodiversidade
animal e vegetal

Poluicéo do ar, aguas e
solos

Escassez de 4gua e/ou
cheias

Desemprego e pobreza

Crime e trafico de drogas

12. No futuro, para as seguintes atividades humanas, de que forma considera que estas
podem contribuir para a intensificacdo das alteragdes climéticas? Classifique cada atividade
conforme o grau de gravidade associado.

Extremamente Muito Moderadamente Pouco Nada
grave grave grave grave grave

Pecuaria (emissao
de metano)

Agricultura (emissdo
de 6xido nitroso)

Queima de combustiveis
fosseis (CO,)
Desflorestagdo

Poluicéo dos solos

Perda e desperdicio
alimentar
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Gestdo inadequada
dos recursos hidricos

Incéndios florestais
Crescimento populacional
e urbano

Transporte maritimo
(emisséo de gases)

Poluic&o dos oceanos
(aguas residuais e lixo)

Aterros sanitarios
(emisséo de gases)

Apos a seccdo 3 Continuar para a secgao seguinte -

Secgdod4deb

Habitos alimentares e consumo de carne

»<
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13. Indique a sua frequéncia de consumo (em média) dos seguintes grupos de alimentos *
durante o Ultimo ano.

Nunca ou la3 1 vez por 2a4 5a6 1 vez por
menos de uma vezes por semana vezes por vezes por dia
vez por més més semana semana

Carnes vermelhas

Carnes brancas

Carnes processadas

Peixe

Moluscos

Mariscos

Produtos lacteos

Ovos

Cereais, derivados e
tubérculos

Frutas

14. Quanto gasta por més (em média) em alimentagao? (valor em euros) *

Menos de 100€
Entre 100€ a 300€
Entre 300€ a 500€
Entre 500€ a 1.000€

Mais de 1.000€

15. Como classifica a sua dieta habitual? *

Carnivora (exclusivamente alimentos de origem animal)
Vegana (exclui todos os alimentos de origem animal)

Vegetariana  (inclui alimentos de origem vegetal, assim como ovos ou lacticinios, mas exclui carne animal)
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Flexitariana (dieta vegetariana, ocasionalmente inclui carne ou peixe)

Ovo-lacto-vegetariana (inclui ovos e lacticinios mas exclui carne e pescado)

Pesco-vegetariana  (inclui peixe e frutos do mar, hortalicas, frutos, nozes, cereais e leguminosas, ovos e lacticinios,
mas exclui carne de animais)

Frugivora (exclusivamente frutas)

Crudivora (inclui alimentos de origem vegetal e alguns peixes crus)

Dieta Mediterranica  (inclui proporgdes moderadas de carne, peixe e produtos lacteos, azeite da oliveira, cereais,

frutas e verduras frescas ou secas)

Outra opcéo...

16. Estaria disposto(a) a reduzir ou abster-se do consumo de carne? *
Sim
N&o
N&o tenho a certeza

N&o consumo carne atualmente

17. Qual das seguintes afirmacgdes o(a) levariam a reduzir ou a prescindir do consumo de *
carne? Pode selecionar mais do que uma afirmac&o e/ou acrescentar outra opg&o.

A carne é um alimento caro

0 consumo excessivo de carne néo € saudavel

Existem alimentos alternativos tdo ou mais nutritivos

A produgéo de animais tem uma pegada ecoldgica muito elevada

A producédo de carne proporciona a exploracio e o sofrimento animal

N&o estou convencido(a) que existam razdes para reduzir ou prescindir o consumo de carne

Qutra opgéo...
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18. Considera que no futuro, sera possivel manter um sistema alimentar sustentavel sem *
reduzir o consumo coletivo de carne?

Sim
Nao

N3o tenho a certeza

19. Quando escolho determinados produtos alimentares no supermercado... *

Sempre Frequentemente Raramente Nunca

Tenho dificuldade ...
Tenho dificuldade em distinguir entre o que é mais ou menos saudavel

0 preco do produt...

O preco do produto é o fator de escolha mais importante
A aparéncia da em...

A aparéncia da embalagem do produto costuma influenciar na sua decisdo de compra
Procuro informaca...

Procuro informag&o nos rétulos nutricionais sobre o teor em proteinas, gorduras ou fibras alimentares

Apds aseccdo 4 Continuar para a secgio seguinte -

Seccdo Sdeb

Recetividade perante a carne cultivada v

A carne cultivada é a carne produzida diretamente a partir das células dos animais, as quais s&o extraidas
sem sofrimento. O processo de cultivo da carne utiliza os elementos bésicos necessérios para construir
musculos e gordura e possibilita 0 mesmo processo biolégico que ocorre dentro de um animal, sendo idéntica
a carne convencional ao nivel celular.

Se quiser saber mais sobre carne cultivada antes de responder, por favor copie e cole este link numa nova
pagina do seu navegador: https://youtu.be/f81i3DB6eJE (04m:55s)

Existe engenharia portuguesa de olho na carne do futuro

Vitor Espirito Santo & engenheiro biomédico e atualmente é Diretor de Agricultura Celular na Empresa Eat Just,
Inc.
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20. J4 tinha ouvido falar em carne cultivada? *
Sim
N&o

N3o tenho a certeza

21. Por favor, responda as seguintes afirmacdes relativamente a carne cultivada. Na sua *
opinido...
Nem . .
Concordo Concordo concordo nem Discordo Discordo
totalmente parcialmente discordo parcialmente totalmente
A producdo da ...

A producdo da carne cultivada é uma tecnologia viavel

A carne cultiva...
A carne cultivada terd melhor sabor, aspeto e textura que a carne convencional

Consumir carn...

Consumir carne cultivada vai ajudar a reduzir a emissdo de gases poluentes dos atuais sistemas alimentares
A producdo de ...

A producdo de carne cultivada utiliza menos recursos naturais (dgua, energia) do que a producéo de carne convencional

Este produto v...
Este produto vai contribuir para promover o bem-estar dos animais
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Se fosse gover...
Se fosse governante, apoiava a investigacdo de carne cultivada

Este produto s...
Este produto sera bem aceite pelos consumidores portugueses

Tendo em cons...
Tendo em consideragdo as hormonas de crescimento e antibi6ticos utilizados na produgédo de carne convencional, a carne
cultivada terd menor risco para a salide pablica

A carne conven...
A carne convencional é menos amiga do ambiente do que a carne cultivada

A carne cultiva...
A carne cultivada vai resolver os problemas de fome no mundo

A producdo de ...
A producdo de carne cultivada terda um impacto negativo no setor da pecuéria tradicional

Existe menor ri...
Existe menor risco para zoonose (transmissdo de doengas infeciosas dos animais para os seres humanos) no caso da carne

cultivada em comparagdo com a carne convencional
0 processo de ...
O processo de produgdo de carne cultivada cria subprodutos quimicos prejudiciais ao ambiente

A carne cultiva...
A carne cultivada seria vantajosa numa situacdo de pandemia como esta que vivemos

Imagine que a carne cultivada esta comercialmente disponivel em supermercados, talhos e
restaurantes.

22. Indique o seu grau de disponibilidade relativamente as seguintes afirmagdes: *

Totalmente Parcialmente Nem Parcialmente Totalmente

" P P . disponivel nem - P - .
indisponivel indisponivel ISpo . disponivel disponivel
indisponivel

Estou disponiv...
Estou disponivel para provar carne cultivada

Estou disponiv...
Estou disponivel para substituir na minha dieta carne convencional por carne cultivada

23. Que valor estaria disposto a pagar por carne cultivada em relagdo a carne de criagao? *

Disposto(a) a pagar um valor superior
Disposto(a) a pagar um valor semelhante
Disposto(a) a pagar um valor inferior

Nenhuma das opgdes anteriores
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24. Que tipo de restricdes aponta para que a venda de carne cultivada em Portugal se torne  *

uma realidade? Se preferir, pode acrescentar alguma restrigao.
Preocupacdes éticas
Restrigdes ambientais
Razdes econdmicas (preco elevado)
Motivos religiosos
Questdes sensoriais (sabor, textura, aparéncia, odor).
Legislacdo portuguesa
Medo do desconhecido

Qutra opgéo...

Apds a secgdo 5 Continuar para a seccio seguinte -

Seccdo 6de 6

0 preenchimento do questiondrio termina aqui. Muito obrigado pela sua valiosa
colaboragao!

><

Por favor, ajude na divulgacéo e partilha deste inquérito.

1280 respostas

Nio aceita respostas. ”

Mensagem para os inquiridos

Este inquérito por questionario ja ndo esta disponivel. Votos de um Feliz Ano Novo 2022!

Resumo Pergunta Individual
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