PRODUCAO ANIMAL

PRODUCAO DE CARNE FACE AOS ATUAIS DESAFIOS
DA SUSTENTABILIDADE: CARNE CONVENCIONAL
OBTIDA EM SISTEMAS INTENSIVOS

VS. CARNE ARTIFICIAL

A carne artificial como alternativa
sustentdvel e ética face aos desafios
ambientais, de saude publica e bem-estar
animal associados aos sistemas intensivos
de producdo convencional.

Joao Almeida
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A crescente consciencializacao da populacao relati-
vamente aos recursos necessarios para a produgao
de carne tem feito surgir preocupagoes quanto a sus-
tentabilidade da produgao animal em sistemas inten-
sivos que estao a ser cada vez mais ponderadas pelos
consumidores nas suas opgoes de compra. Os diver-
sos sistemas de producao de carne podem contribuir
para a sustentabilidade global através de multiplas
dimensdes: geracao de emprego; promocao de uma
boa nutricao; utilizagao de recursos vegetais nao uti-
lizados na alimentacao humana; para além de terem
um importante papel na agroecologia, em particular
na manutencao da biodiversidade e sustentabilida-
de de todas as espécies (animais, plantas, insetos e
microrganismos) (Henry et al., 2019; Liu et al., 2024;
Parlasca & Qaim, 2022). Contudo, a sustentabilidade
dessas diversas dimensoes tem sido questionada nos
sistemas intensivos de producao de carne, face a di-
vulgacao dos impactos negativos na satde humana,
no bem-estar animal, na perda de biodiversidade e na
pegada ambiental (Henry et al., 2019). Relativamente
a este ultimo aspeto, a atividade pecuaria, per se, é
um importante catalisador das alteragoes climaticas
e do aquecimento global do planeta, gerando 14,5%
do total das emissoes antropogénicas de gases com
efeito de estufa (Cheng et al., 2022), como o metano,
0 Oxido nitroso e o didxido de carbono.

A reducao do consumo de carne ¢é vista como uma
possibilidade viavel para mitigar os mencionados im-
pactos negativos, oferecendo beneficios ao diminuir
a elevada procura global de carne e ao reduzir a pro-
ducao animal intensiva. Por outro lado, com o aumen-
to da populacao humana, ¢ inevitavel o incremento
da procura mundial de carne. De acordo com alguns
autores (Deliza et al., 2023; Liu et al., 2024), torna-se
crucial explorar alternativas a carne convencional,
como a carne artificial ou a cultura de células.

A carne artificial, também conhecida como carne de
laboratoério, carne cultivada, carne in vitro ou car-
ne celular, ¢ um produto alimentar desenvolvido em
laboratorio através de técnicas de biologia celular e
engenharia de tecidos e que resulta do crescimento
controlado de células musculares de origem animal.
Se, por um lado, este tltimo tipo de producao tem
vindo a ser apresentada como uma solu¢ao mais sus-
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tentavel para mitigar impactos negativos da produ-
¢ao intensiva de carne, dada a sua complexidade com
recurso a diferentes ingredientes e processos inova-
dores, nao existem até ao momento dados robustos e
fiaveis que sustentem estas alegagoes, as quais deri-
vam principalmente de processos de produgao espe-
culativos, carecendo de evidéncias empiricas (Deliza
et al., 2023; Parlasca & Qaim, 2022). Os autores indi-
cam ainda que ha incerteza quanto ao potencial de, a
longo prazo, o ciclo completo de producao de carne
artificial resultar em emissoes e acumulacoes de CO,
inferiores as observadas na produgao intensiva de
carne convencional.

Carne convencional e carne artificial:
aspetos relevantes

Os principais desafios ambientais relacionados com
o0s sistemas intensivos de produgao de carne sao a
emissao de gases com efeito de estufa, o consumo
de 4gua e a utilizagdo e degradacao do solo. E consi-
derada uma atividade muito exigente em termos de
consumo de agua, desde a irrigacao das culturas até
ao seu consumo direto pelos animais. Relativamente
ao uso do solo, a produgao de cereais para a alimen-
tacdo animal exige grandes areas e pode conduzir a
perda de biodiversidade e a degradagao dos solos e
dos ecossistemas. Em termos comparativos, a produ-
¢ao de carne artificial tem potencial para reduzir as
emissoes de gases com efeito de estufa, uma vez que
a producao em laboratério pode ser mais controlada
e eficiente, € menos exigente em agua por quilo de
carne produzida e nao requer grandes extensoes de
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terra. No entanto, a producao em laboratério exige
elevados niveis de energia para manter a esterilidade
e as condi¢oes ambientais necessarias para o cresci-
mento celular. Outra critica frequentemente aponta-
da a este ultimo tipo de producao é a necessidade de
tecnologias avancadas e de recursos especializados,
o0s quais podem ser dispendiosos e de dificil acesso
em larga escala, mas, por outro lado, permite a cria-
¢ao de empregos altamente qualificados.

Na producao convencional de carne, particularmen-
te na producao animal intensiva, sao identificadas
com frequéncia relevantes questdes éticas. As con-
dicdes de confinamento, transporte e certas prati-
cas de abate sao frequentemente assinaladas como
situagoes que podem implicar sofrimento animal,
um aspeto que deve ser mitigado em todas as fases
da cadeia produtiva de carne.

Do ponto de vista da satde publica, a producao de
carne artificial em ambientes rigorosamente con-
trolados pode apresentar beneficios substanciais,
ao reduzir a necessidade de farmacos comummente
utilizados na produgao intensiva de carne. Além de
reduzir o risco de contaminacao por microrganis-
mos patogénicos (Salmonella, E. coli, entre outros) e
a propagacao de zoonoses.

Os custos de producao de carne convencional em

sistemas intensivos e a sua escalabilidade sao temas
dominados pela indtstria pecuaria convencional. A
alimentacao, a sailde e o maneio dos animais cons-
tituem os principais custos desta forma dispendiosa
de produgao, mas, apesar disso, a industria da car-
ne tem demonstrado capacidade para producao em
larga escala, independentemente da espécie, e tem
sido capaz de satisfazer a crescente procura global
por este tipo de alimento. Por outro lado, a producao
de carne artificial tem como caracteristica incontor-
navel elevados custos iniciais de produgao, inerentes
a utilizacao de processos complexos e tecnologias
avancadas. A escalabilidade também se revela um
desafio significativo para esta “nova” indistria, no
sentido de conseguir alcancar producao em massa
com custos competitivos.

Em termos nutricionais, a carne convencional € uma
excelente fonte de proteinas com elevada biodispo-
nibilidade, facilmente digeriveis e rica em aminoaci-
dos essenciais para o organismo humano. Esta carne
contém acidos gordos saturados e insaturados, al-
guns dos quais essenciais, variando em tipo e teor de
acordo com a espécie animal, tipo de masculo e sis-
tema de alimentagao. A carne € igualmente rica em
vitaminas do complexo B, especialmente Bl2, e em
minerais como ferro, zinco, fosforo e selénio. Além

Tabela 1 — Visao geral comparativa, ressaltando as caracteristicas nutricionais, desafios e inovacées

associadas a carne artificial em comparacdo com a carne convencional (adaptado de Deliza et al., 2023)

Carne convencional

Carne artificial

Proteinas

Rica em proteinas de alto valor biologico

Concentragao semelhante ou superior em proteinas

Contém acidos gordos essenciais
Gorduras

e relevantes para o sabor e a textura

Teor e tipo de gordura ajustaveis para satisfazer requisitos
nutricionais

Acidos gordos saturados

Possibilidade de reduzir o teor em acidos gordos saturados

Colesterol

Geralmente ausente, oferecendo opgdes mais saudaveis

Fonte de vitaminas do complexo B,
e ferro, zinco e selénio

Vitaminas e minerais

Composicdo ajustavel para satisfazer requisitos nutricionais

Personalizacao nutricional

Possibilidade de personalizar a composi¢ao nutricional

Fortificacao com nutrientes
especificos

Possibilidade estratégica para melhorar o perfil nutricional

Textura e sabor

Desafio continuo para replicar autenticidade

Custo e escalabilidade

Desafio em reduzir custos e alcangar producao em larga escala

Regulamentacao e rotulagem

Necessidade de regulamentagao clara para informar o consumidor

Aceitagao pelo consumidor Ampla aceitacao

Influenciada pela percecao sensorial e informacdes nutricionais
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disso, contém importantes componentes bioativos,
como a creatina, a carnosina e a taurina, com com-
provados beneficios para a saade. Por outro lado, a

producao de carne artificial apresenta a possibilida-
de de personalizar a composi¢ao nutricional durante
o processo de cultura, para atender a necessidades
nutricionais especificas (Deliza et al., 2023). Desta
forma, a carne podera ser produzida com um perfil
de acidos gordos mais saudavel, incorporar 6mega-3
e outros acidos gordos essenciais, nao conter coles-
terol, ser fortificada com vitaminas e minerais, ga-
rantindo consisténcia nutricional em cada lote e en-
tre lotes de producao.

Vantagens competitivas

da carne convencional

Nao obstante os diversos desafios inerentes a produ-
¢ao convencional de carne, esta fileira é muito rele-
vante no panorama da industria alimentar global. Os
sistemas e técnicas de produgao, abate e processa-
mento de carne tém sido aprimorados ao longo dos
anos, tendo culminado em praticas eficientes e al-
tamente responsivas. A producao e a distribuicao de
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carne convencional beneficiam atualmente de uma
infraestrutura robusta e bem estabelecida, com-
posta por modernas unidades de producao, redes
de transporte e logistica eficientes, assim como por
estruturas avangadas de processamento e de arma-
zenamento.

A carne convencional é amplamente apreciada pe-
lo seu sabor e textura Unicos, os quais sao dificeis
de replicar por alternativas artificiais ou a base de
componentes vegetais. A combinagao de gorduras,
proteinas e outros componentes naturais contribui
para uma experiéncia sensorial preferida por muitos
consumidores. A carne convencional, proveniente de
bovinos, suinos, aves, ovinos ou caprinos, tem ca-
racteristicas préprias de sabor, textura e utilizacao
culinaria. A carne em natureza pode ser preparada
numa ampla variedade de cortes e apresentagoes,
adequadas a diversos produtos de charcutaria que
correspondem as preferéncias e conveniéncias dos
consumidores.

A carne desempenha igualmente um papel central
em muitas culturas e tradigdes culinarias ao redor
do mundo. Pratos tradicionais e receitas familiares
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giram frequentemente em torno da carne, tornando-
-a um componente indispensavel em ocasides socio-
culturalmente relevantes. A carne é frequentemente
o centro das atencoes em eventos sociais e celebra-
¢oes, como festas e refeicoes festivas, refor¢cando o
seu papel no convivio familiar e na socializacao.

Reflexao final

Tanto a carne convencional quanto a carne artificial
tém as suas vantagens intrinsecas. Ambas possuem
o potencial para satisfazer diferentes necessidades e
preferéncias dos consumidores, sendo que a escolha
entre elas dependera de uma combinacao de consi-
deracoes culturais, nutricionais e éticas. De acordo
com Parlasca & Qaim (2022), é imperativo realizar
uma avaliacao integrada e detalhada dos aspetos re-
lacionados com a qualidade da carne, a satdde huma-
na, o ambiente, o bem-estar animal e as implicagoes
sociais decorrentes da possivel reducao da produ-
¢ao animal, visando uma compreensao abrangente
do impacto global desses fendmenos. ©
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