Carne sintética recebe altos investimentos de grandes empresas,

porém enfrenta obstaculos em sua linha de producao.
A proteina cultivada, mesmo com seus beneficios, enfrentara questionamentos em relagao a estética
e 0 impacto na agropecuaria.
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O aumento da populagao € uma das maiores preocupagdes das entidades mundiais.
Segundo a ONU (Organizagdao das Nacdes Unidas), é estimado para 2050 o
crescimento da populacdo em até 10 bilhdes de pessoas, o que, ocasionalmente,
duplicara o consumo de carne.

Neste contexto, em 2013 foi apresentado um projeto para a produgdo das carnes
sintéticas, totalmente produzidas em laboratérios. Somente trés anos depois os
investimentos cresceram e esse tipo de produgcdo se popularizou ao redor do
mundo.

Pensando nisso, a BRF, em parceria com a Aleph Farms - startup israelense - esta
desenvolvendo carnes em laboratorios com o intuito de suprir a demanda futura de
cidaddos. Outras empresas também estdo engajadas nesse projeto. A JBS, por
exemplo, esta investindo 100 milhdes de dolares para ser uma das principais
fabricantes do cultivo de proteinas.

A expectativa é de que esse alimento ja circule nas prateleiras dos supermercados e
seja produzido no Brasil ja no ano de 2024 e deve seguir o mesmo protocolo de
regulamentacao de outros paises.

Mesmo com os investimentos de grandes empresas e altas expectativas em
pesquisas de producdao da carne sintética, ainda ha muitos obstaculos a serem
superados, desde a qualidade da carne até a aceitagdo do produto pelos
consumidores. No entanto, a maior duvida do publico é a naturalidade da carne.

De fato, a estética da carne € um fator decisivo na hora compra. A textura e,
principalmente, a cor, sdo os elementos questionados pelo publico quando se fala
das proteinas cultivadas, afinal, € necessario entender se sera macio e atrativo.

‘O que da a textura numa carne € a quantidade de fibras”, explicou Leticia
Zanichelli, engenheira de alimentos do laboratério de carnes da USP. Segundo a
especialista, ha varias substancias quimicas que simulam a ligagado das fibras, por
exemplo, a “metilcelulose é muito utilizada em hamburgueres de soja e de ervilha
para dar essa sensagao de textura da carne”, completou.

Em relagdo a cor, a carne sintética € originalmente branca, por nédo haver sangue.
No entanto, “quando a gente fez a linguica com extrato de propolis, ela ficou muito



vermelha”, comentou Zanichelli. “Entdo a gente faz a analise sensorial visando a cor
antes de mandar para o mercado”, assegurou.

Além de dificuldades técnicas, a proteina cultivada impacta uma cadeia inteira de
producao, pois, ndo é apenas 0 agronegocio que esta em questdo, mas também a
economia, as exportacdes, as empresas de medicamentos veterinarios e muitos
outros.

“‘Além do lado técnico, ha o lado socioambiental, econémico, tecnologico e politico,
imagina que vocé esta produzindo uma carne no laboratorio, vocé vai ter que
produzir menos animais, diminuir o abate, menos gente transportando”, apontou o
zootecnista George Luis.

Impactos positivos

A pesquisa da carne in vitro colabora para um mundo mais sustentavel, afinal, com o
foco voltado para os laboratérios, a producdo de gado e areas de desmatamento
irdo diminuir, portanto, reduzira a liberagao de gases nocivos ao meio ambiente.

“‘Ha o monitoramento do SBA, Embrasa, os conselhos e instituigdes de veterinarios,
instituicbes de cientistas, cada um dentro da sua responsabilidade, estao
trabalhando em conjunto para que a gente consiga viabilizar uma produgao de
alimento de qualidade, uma condicdo extremamente rapida e, principalmente,
privilegiar a sustentabilidade em sua produgao”, pontuou o zootecnista.



