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Resumo: O aumento mundial da populaça o e a preocupaça o com o meio 

ambiente colaboraram para que a reduça o do consumo de carne vermelha 

se torne um tema relevante. Assim, os ana logos de carne a  base de plantas 

surgem como uma alternativa via vel a  carne tradicional. Este estudo e  uma 

revisa o de literatura que identifica as principais fontes vegetais utilizadas 

relacionando atributos nutricionais, sensoriais, tecnolo gicos e de aceitaça o. 

Para tal, descritores especí ficos foram utilizados para a pesquisa nas bases 

de dados PubMed, Scielo e Scopus e Perio dicos CAPES. Embora os ana logos 

de carne tenham potencial para contribuir para a transiça o alimentar 

sustenta vel, ainda existem limitaço es quanto ao sabor, textura, 

alergenicidade e biodisponibilidade de nutrientes. Dieta equilibrada, 

baseada em alimentos in natura e minimamente processados, associada a 

reduça o da ingesta o de carne vermelha processada aparenta ser uma 

alternativa eficaz para a promoça o de sau de e preservaça o ambiental. 

Palavras-chave: proteí na vegetal. ana logo de carne. risco a  sau de. 

sustentabilidade. 

 

Abstract: Global population growth and environmental concerns have 

contributed to making the reduction of red meat consumption a relevant 

issue. Thus, plant-based meat alternatives have emerged as a viable 

alternative to traditional meat. This study is a literature review that 

identifies the main plant-based sources used, relating their nutritional, 

sensory, and technological attributes as well as consumer acceptance. To this 

end, specific search terms were used in the PubMed, Scielo, Scopus, and 

CAPES Journals databases. Although meat analogs have the potential to 

contribute to a sustainable dietary transition, limitations remain regarding 

flavor, texture, allergenicity, and nutrient bioavailability. A balanced diet, 

based on fresh and minimally processed foods, combined with a reduction 

in the consumption of processed red meat, currently appears to be a more 

effective alternative for promoting health and environmental preservation. 
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1. Introdução 

O sistema agroalimentar é compreendido pelo conjunto de processos, atividades econômicas e 

infraestrutura envolvidos na produção agropecuária, silvícola, aquícola e pesqueira, dividido em 

processamento, distribuição, armazenamento e comercialização, procedimentos que antecedem o consumo 

de alimentos (Torrens, 2020). De forma ampla e sustentável, ele abrange não apenas a produção, mas 

também a inovação no processo produtivo e consumo alimentar para o uso eficiente de recursos naturais, 

segurança alimentar, qualidade de vida e atendimento às necessidades de todos os indivíduos, comunidades 

e ecossistemas (Becker & Silva, 2021). Com a projeção estimada pela Organização das Nações Unidas (ONU), 

o aumento da população passará para 8,4 a 8,7 bilhões de pessoas até 2030 e alcançará 10,2 bilhões até 2050 

(ONU, 2017). Assim, o fornecimento de alimentos, especialmente proteína animal, se tornará insuficiente 

para suprir as necessidades humanas, uma vez que o aumento das emissões de gases e uso de água e terra 

colaborarão para o esgotamento de recursos naturais e aquecimento do planeta (Smetana et al., 2023).  

Dentre as proteínas de origem animal, destaca-se a carne vermelha, historicamente mais consumida 

pelos brasileiros nos anos de 1970 (Sartorello, 2024). Entretanto, na atualidade a busca pela carne de frango 

ultrapassa em toneladas a carne bovina, tornando-a segunda opção mais consumida no Brasil (IBGE, 2024). 

Ao modificar uma dieta rica em carne in natura ou processada para uma dieta mais saudável e sustentável, é 

possível reduzir 45 milhões de toneladas de carbono em uma população de 200 milhões de habitantes, isso 

porque as pegadas do consumo diário per capita em um cenário de maior consumo de carne é estimada em 

6,4 kg CO2eq e 6293 litros de água, enquanto uma dieta sustentável é estimada em 4,5 kg CO2 eq e 3410 litros 

de água (Garzillo, 2019). São definidas como dietas sustentáveis aquelas que possuem baixo impacto 

ambiental, contribuem para segurança alimentar e nutricional sem prejuízos para as futuras gerações, 

respeitando a cultura e acesso de todos e otimizando os recursos naturais (Triches, 2020). 

A importância nutricional como fonte de proteína e zinco, bem como vitamina B12, oriunda de 

alimentos de origem animal e ferro, especialmente ferro heme, mais biodisponível em fontes animais (Araújo; 

Prado, 2023), é contraposta aos indicativos de que o consumo pode aumentar o risco de doenças 

cardiovasculares, diabetes e cânceres (World Cancer Research Fund International, 2018). O alto teor de 

gordura e sódio, sobretudo em carnes processadas, está associado ao maior risco de obesidade, envolvendo 

um processo inflamatório crônico que se relaciona a resistência à insulina e um possível quadro de diabetes 

(Aprelini et al., 2019). Entretanto, a exclusão da carne bovina pode ser prejudicial ao que tange às deficiências 

dos nutrientes advindos da mesma, por isso o Guia Alimentar Para População Brasileira (2014) recomenda o 

consumo de carne vermelha em um terço das refeições principais, além do aumento de alimentos de origem 

vegetal ricos em micronutrientes fundamentais para a saúde humana. O Instituto Nacional de Câncer (INCA) 

por sua vez, quantifica como valor máximo por semana 500 gramas de carne bovina, reforçando que o ferro 
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heme é essencial para o corpo humano, mas em excesso pode apresentar efeito tóxico sobre as células, além 

de enfatizar a importância do cuidado no modo de preparo já que a fumaça do churrasco e fritura são capazes 

de formar compostos cancerígenos e aderir a superfície da carne (BRASIL, 2024). 

A produção de alimentos torna-se foco quando o assunto é lidar com os impactos ambientais, o que 

foi ressaltado na 28ª Convenção das Nações Unidas sobre Mudança de Clima, onde 134 países assinaram a 

declaração se comprometendo a produzir alimentos de forma mais sustentável (GFI, 2023). Os objetivos de 

desenvolvimento sustentável compreendidos na Agenda 2030 da Organização das Nações Unidas (ONU, 

2015) alertam e reconhecem a urgência da transição para sistemas agroalimentares ainda mais sustentáveis 

(Ruivo; Vicente; Oliveira, 2020), já que a cadeia produtiva e distribuição implicam diretamente no meio 

ambiente, além de saúde pública e fatores sociais (Maluf; Flexor, 2018). A produção de proteína animal surge 

como foco principal da alta pegada de carbono, desmatamento e consumo de água (Pazzini; Sparemberger, 

2015), o que resulta na busca por possibilidades que possam contribuir para a saúde planetária e suprir a 

demanda nutricional, além das propriedades funcionais que as proteínas possuem na formulação de 

alimentos (Cao; Mezzenga, 2019). 

Devido às preocupações do consumidor quanto à saúde humana e meio ambiente, as proteínas 

vegetais passam a ser exploradas pela indústria buscando semelhanças nutricionais e sensoriais à proteína 

animal (Espinosa et al., 2023). O mercado de análogos de carne entra como opção para atingir essas 

expectativas, abrangendo produtos com estrutura similar apesar da diferente composição, em que os 

ingredientes variam entre leguminosas, sementes oleaginosas, grãos integrais, cereais ou combinações de 

diferentes proteínas vegetais que atuam garantindo sabor, cor, umidade, textura e aporte nutricional (Ahmad, 

et al., 2022). 

Ao avaliar o perfil desse consumidor buscando compreender a aceitabilidade daqueles que buscam 

por proteína vegetal no mercado, Fiorentini et. al (2020) analisaram que análogos de carne são atrativos não 

apenas aos veganos e vegetarianos, mas também para flexitarianos e consumidores conscientes de carne, 

grupos que buscam reduzir o consumo por questões ambientais e de saúde. O mercado de proteínas 

alternativas está crescendo proporcionalmente a consciência do consumidor quanto ao impacto de suas 

escolhas alimentares, e isso acresce a teoria de que a mudança para sistemas alimentares mais sustentáveis 

depende tanto do lado da oferta quanto da demanda, colocando o consumidor como um forte apoiador para 

alcançar o objetivo da redução do impacto ambiental de forma eficaz (kamin; Vezovnik & Bolko, 2024).  

Apesar do número crescente de estudos sobre sustentabilidade e o impacto do consumo de carne 

nas alterações climáticas e saúde, esse consenso ainda se limita aos cientistas e pesquisadores do assunto, 

sem alcançar significativamente o público em geral (Ginn & Lickel, 2022). No entanto, uma mudança 

considerável nos hábitos alimentares pode ser desafiadora, especialmente em uma cultura tão ligada ao 
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consumo de carne. É coeso que a melhor opção para a saúde junto ao meio ambiente é o consumo de 

alimentos in natura, mas a transição do consumo diário de carne para a redução significativa pode se tornar 

mais viável e sustentável a longo prazo com a ajuda de alimentos que se assemelham à carne animal 

(Nakagawa &  De Noronha, 2019).  

As alternativas à proteína animal, como análogos e substitutos de carne e carne cultivada, podem 

mitigar o impacto ambiental causado pela atividade pecuarista e desempenhar um papel fundamental na 

solução para a cadeia de suprimentos (Circus; Robison, 2019). A primeira opção é caracterizada por Clark & 

Bodgan (2019) como produtos produzidos a partir de vegetais, como leguminosas, oleaginosas e cereais, 

buscando reproduzir aspectos sensoriais da carne animal. Já a carne cultivada é a carne convencional, mas 

produzida em biorreatores a partir de células tronco excluindo a necessidade de criação e abate animal (GFI, 

2022). 

 Embora a segunda opção se mostre vantajosa, ainda existem fatores que limitam a comercialização 

global do produto (Endres, 2024). Diante disso, este estudo visa investigar análogos e substitutos à carne 

disponíveis no mercado com ênfase em seus aspectos nutricionais e sensoriais, que possam contribuir com a 

diminuição do impacto ambiental causado pelo consumo de carne. 

2. Procedimentos Metodológicos 

A busca foi realizada de junho a novembro de 2024, utilizando os descritores: plant-based protein OR 

proteína vegetal na base de dados Scielo; food plant-based protein no PubMed; food AND sustainability AND 

meat no Scopus e plant-based meat e análogo de carne no Periódicos CAPES. Foram incluídos estudos 

publicados nos idiomas inglês e português, de 2014 a 2024, e foram excluídos artigos cujo título e resumo 

não se alinhavam aos objetivos da investigação. Inicialmente, foram encontrados 1781 estudos ao todo.  

Para análise dos ingredientes mais comuns nos produtos, visando suprir a carência nutricional 

advinda da diminuição ou exclusão do consumo de carne, além de textura e sabor, fatores que influenciam 

na escolha do consumidor, as bases de dados Periódicos CAPES, PubMed, Scielo e Scopus foram utilizadas 

para busca através das palavras-chave: plant-based meat, plant-based foods, analogue e plant-based protein. 

Excluindo-se as duplicatas e estudos que não continham as palavras-chave no título, foram identificados 1699. 

Assim, foram rastreados 82 estudos para leitura do resumo, 33 para leitura na íntegra selecionando 8 estudos 

para compor os resultados. 
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Figura 1. Fluxograma de Referências 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dos 1699 artigos identificados, foram selecionados ao acaso 82 para leitura do resumo, onde 49 

foram excluídos por não apresentarem os obstáculos enfrentados para aceitação do consumidor. Dos 33 

estudos lidos na íntegra, 25 não apresentavam os principais ingredientes dos produtos. Os 8 artigos 

selecionados para a revisão foram publicados em inglês, nos países Brasil, China, Estados Unidos, Canadá, 

Inglaterra, Holanda, Espanha, Espanha e Suíça, dispostos respectivamente na Tabela 1. 
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3. Resultados e discussões 

 

 A seleção dos ingredientes para compor os produtos análogos de carne deve ser criteriosa para 

garantir proteína de alta qualidade e micronutrientes como aqueles encontrados na carne, que são essenciais 

para o funcionamento do corpo humano, além de alcançar formulações livre de alérgenos, com melhor 

digestibilidade controle de fatores antinutricionais e sabor agradável (Costa et al., 2023). A tabela 1 

demonstra os principais ingredientes encontrados nas formulações e os obstáculos que a indústria tem 

enfrentado para se aproximar em aspectos sensoriais e nutricionais do produto de origem animal. 

 

Tabela 1. Descrição dos artigos segundo autor, ano, objetivos, principais ingredientes citados e obstáculos. 

Autores/ano Objetivos Ingredientes 

análogos/substitutos 

à carne 

Obstáculos 

Feddern, V., 

Langone, M. G. S., 

Fortunato, G. S., 

Bonan, C. I. D. G., 

Ienczak, J. L., & 

Feltes, M. M. C. 

(2024) 

Compreender as 

fontes vegetais, com 

ênfase em proteínas 

na formulação de 

análogos de carne 

mais saudáveis e 

sustentáveis. 

Soja, ervilha, grão de 

bico e amendoim. 

 Não apresenta 

suculência e cor; 

 Apresenta sabores 

residuais de origem 

vegetal. 

Fu Q, Zhao J, Rong 

S, Han Y, Liu F, Chu 

Q, Wang S, Chen S. 

(2023) 

Discutir sobre os 

métodos de 

processamento e as 

aplicações das 

proteínas vegetais, 

bem como as 

estratégias para lidar 

com as desvantagens 

dos produtos feitos a 

partir de proteínas 

vegetais. 

Proteína de soja, 

proteína de glúten de 

trigo e proteína de 

ervilha. 

 Padrões de aminoácidos 

incompletos; 

  Presença de alérgenos e 

fatores antinutricionais;  

 Apresenta sabores 

indesejáveis de algumas 

proteínas vegetais; 

Surya Ulhas R, 

Ravindran R, 

Malaviya A, 

Priyadarshini A, 

Tiwari BK, Rajauria 

G. (2023) 

Discutir os principais 

desafios para 

melhorar a 

aceitabilidade do 

consumidor e o valor 

de mercado das 

proteínas vegetais. 

Soja, ervilha, feijão-

caupi, milho, fava, 

trigo e girassol. 

 Presença de alérgenos;  

 Custos; 

 Não apresenta sabor e 

textura;  

Pettersson J, Post 

A, Elf M, Wollmar 

Avaliar substitutos de 

carne frequentemente 

Proteína de ervilha, 

concentrado de fava, 

proteína e/ou farinha 

 Ausência de nutrientes 

biodisponíveis; 
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M, Sjöberg A. 

(2024) 

usados em refeições 

escolares suecas. 

de soja e grão de 

bico. 

 

 

 

 

Aghababaei F, 

McClements DJ, 

Pignitter M, Hadidi 

M. (2024) 

Discutir os desafios 

atuais para a utilização 

de proteínas de 

lentilha na indústria 

alimentícia. 

Cereais (trigo e aveia), 

leguminosas (lentilha, 

soja, ervilha e grão-de-

bico), nozes (amêndoas 

e avelãs) e sementes 

(girassol e linhaça). 

 Ausência de atributos 

sensoriais; 

 Presença de alérgenos 

e fatores 

antinutricionais; 

 Ausência da 

digestibilidade.  

Rizzolo-Brime, L.; 

Orta-Ramirez, A.; 

Puyol Martin, Y.; 

Jakszyn, P. (2023) 

Avaliar a composição 

nutricional e o grau de 

processamento e 

realizar uma análise 

quantitativa dos 

ingredientes das 

alternativas à carne de 

origem vegetal. 

Soja, glúten de trigo, 

proteína de arroz e 

clara de ovo. 

 Lacunas 

nutricionais;  

 Ausência da 

digestibilidade. 

Costa-Catala, J.; 

Toro-Funes, N.; 

Comas-Basté, O.; 

Hernández-Macias, 

S.; Sánchez-Pérez, 

S.; Latorre-

Moratalla, M.L.; 

Veciana-Nogués, 

M.T.; Castell-

Garralda, V.; Vidal-

Carou, M.C. (2023) 

Comparar o perfil 

nutricional de 

análogos de carne de 

origem vegetal com os 

produtos de carne 

equivalentes. 

Soja, ervilha e grão de 

bico. 

 

 Ausência de ferro, 

zinco e vitamina B12. 

Gräfenhahn, M.; 

Beyrer, M. (2024) 

Investigar os riscos 

relacionados à 

fabricação de análogos 

de carne à base de 

plantas e seu 

consumo. 

 

Soja, quinoa, trigo, 

feijões, lentilhas, ervilhas 

e tremoço. 

 

 Presença de 

alérgenos; 

 Valor nutricional. 

Fonte: Da autora (2025). 

 Dos 8 artigos selecionados, todos tiveram soja como um dos principais ingredientes para proteínas 

vegetais. 7 citaram a ervilha, 5 citaram glúten de trigo, 4 citaram grão de bico e 2 citaram fava como demonstra 

a Figura 2. Quinoa, amendoim, tremoço, feijões, arroz, aveia, nozes, linhaça, milho e girassol foram citados 

uma única vez, além da clara de ovo, um alimento de origem animal. 
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Figura 2. Número de artigos que citaram o ingrediente como principal escolha para produção de análogos 

de carne. 

 

Fonte: Da autora (2025). 

 

3.1 Fontes de Proteína Vegetal 

A Organização Mundial da Saúde (OMS, 2007) recomenda a ingestão diária de 0,8 gramas de proteína 

por quilograma de peso corporal para adultos saudáveis. É importante que a escolha alimentar da fonte de 

proteína contemple os aminoácidos essenciais: histidina, isoleucina, leucina, lisina, fenilalanina, tirosina, 

metionina, cisteína, treonina, triptofano e valina. Todos esses não são sintetizados pelo corpo humano e 

devem ser obtidos por meio da alimentação (DE ANDRADE et al., 2024). Apesar do contraste entre os padrões 

de aminoácidos incompletos ao que tange uma fonte de proteína vegetal única, produtos de proteínas 

vegetais combinadas fornecem uma quantidade proteica significativa, proporcionando menor absorção de 

gordura, o que é contrário no consumo de carne vermelha, frequentemente relacionado ao aumento de 

doença cardiovascular e outras doenças crônicas (Minocha, et al., 2019).  

A soja, principal ingrediente citado e historicamente mais comum nos análogos de carne, conduz um 

importante papel na qualidade do produto final, já que possui atributos funcionais como solubilidade, 

capacidade de absorver água e óleo e propriedades gelificantes e emulsificantes (Nishinari, 2014). De toda 

forma, esse ingrediente possui limitações como alergias, sabor desagradável e padrão de aminoácidos 

incompletos, fazendo-se necessária a utilização de outras fontes proteicas (Grossmann, 2021). 

Ulhas et al. (2023) mostram que um indivíduo, ao combinar fontes de proteínas vegetais variadas, 

consegue ingerir todos os aminoácidos essenciais necessários para a saúde. Diante disso, é necessário obter 

conhecimento sobre as fontes promissoras para análogos de carne. Leguminosas como grão de bico, feijões 
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e lentilha são ricas em lisina e apresentam maior teor de proteína, enquanto cereais como arroz e quinoa 

fornece maior quantidade de metionina e cisteína (Hertzler et al., 2020). Os benefícios das combinações 

contemplam as propriedades funcionais, como por exemplo o glúten de trigo quando adicionado a proteína 

de soja, contribui para formar estruturas mais rígidas formulando análogos de carne variados (Chiang et al., 

2019), bem como nutricionais, através da junção de duas ou mais fontes de proteína que contenham 

diferentes aminoácidos, como a lentilha, que contém níveis adequados de seis dos nove aminoácidos 

essenciais, excluindo apenas cisteína, metionina e triptofano (Khazaei, 2019), que podem ser encontrados 

em cereais como arroz e feijão (Costa et al., 2015). 

 

3.2 Valor Nutricional  

 Diante das várias motivações que fazem a população optar por alternativas à carne, destaca-se 

também o aumento de estudos relacionados a doenças associadas ao consumo de carne vermelha, 

especialmente processadas (Afshin, 2019). O estudo de Wu et al. (2021) ao investigar o impacto do consumo 

de carne vermelha em pacientes sobreviventes ao câncer de mama, identificaram que a ingestão se mostrou 

diretamente associada ao aumento da PCR (proteína C reativa) sérica, um marcador associado a inflamação, 

assim como Kjaer et al. (2023) associaram o risco de desenvolver um segundo câncer de mesma etiologia 

para sobreviventes com uma dieta rica em carne vermelha e processadas. Yoshimura (2023) demonstrou em 

seu estudo a relação da ingestão da carne vermelha e o risco de desenvolvimento de doença hepática 

gordurosa não alcóolica, assim como para Moura et al. (2021) foi associado o alto consumo de carne vermelha 

com diagnósticos de infarto agudo do miocárdio, aterosclerose e insuficiência cardíaca congestiva. Esses e 

outros estudos reforçam a necessidade de produtos que colaborem com a troca da proteína animal por 

vegetal, como o uso da lentilha como matéria prima, que está associada a redução dos riscos de câncer, 

doenças cardiovasculares, hepatite C, diabetes e outras condições de saúde (Yeo, 2021). 

 As leguminosas para além dos aminoácidos, fornecem minerais alimentares como potássio, magnésio 

e fósforo, além de oligossacarídeos e amidos de cadeia linear digeríveis que atuam na resposta da glicose no 

sangue (Loznjak, 2022).  Além disso, são vegetais que fornecem de 20 a 30% de energia através de proteínas 

de alta qualidade e apenas 3% por gordura, o que as tornam a principal matéria-prima para produtos vegetais 

pensando na qualidade nutricional (Kumar; Pandey, 2020).  Apesar disso, embora sejam fonte de fibras e 

apresentem teores de proteína vegetal satisfatórios, quando o foco se torna o produto final através desses 

ingredientes, formando os análogos de carne, temos um alimento que contempla critérios de alimentos 

ultraprocessados, sendo fundamental um consumo esporádico articulado a uma dieta que prioriza o consumo 

dos ingredientes in natura ou minimamente processados. (Rizzolo-Brime et. al, 2023). 

 A Tabela 2 e Figura 3 relacionam quatro fatores importantes para a escolha alimentar em relação ao 

valor nutricional: quantidade de proteína, que deve ser satisfatória e corresponder a 0,8 gramas por 

quilograma de peso corporal, quantidade de lipídios, que deve representar de 20 a 30% do total de calorias 

diárias, ferro, com recomendação variável de 8 a 10 miligramas por dia, podendo chegar a 27 miligramas por 

dia para gestantes e fibras, que deve ser consumida no mínimo 25 gramas por dia (OMS, 2007). Os dados da 

carne bovina foram feitos através de uma média entre os cortes, e as informações de todos os alimentos 

foram expressas de acordo com a Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (TBCA, 2013), nas opções 

prontos para consumo. 
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Tabela 2. Valores de proteínas, lipídios, fibra e ferro expressos em gramas para 100 gramas de carne bovina, 

soja, ervilha e trigo. 

 CARNE BOVINA SOJA ERVILHA TRIGO 

PROTEÍNA 21 gramas 45,9 gramas 6,62 gramas 17,5 gramas 

LIPÍDIOS 7,8 gramas 0,62 gramas 0,62 gramas 4,74 gramas 

FIBRAS 0 8,4 gramas 5,72 gramas 46,4 gramas 

Fonte: TBCA (2013), elaborado pela autora (2025). 

 A quantidade de ferro, expressa em miligramas na Tabela Brasileira de Composição de Alimentos 

(TBCA, 2013), não foi ilustrada na tabela 2 por apresentar-se abaixo de zero quando convertida para gramas, 

assim como ilustra a figura 4. 

 

Figura 3. Comparativo de proteínas, lipídios, fibras e ferro em 100 gramas de carne bovina, soja, ervilha e 

trigo. 

 

Fonte: TBCA (2013), elaborado pela autora (2024). 

 

A Tabela demonstra que fontes vegetais podem superar a quantidade proteica da carne bovina, além 

de quantidade de fibras e vantagem quanto a pequena quantidade de lipídios. A quantidade de ferro dos 

quatro grupos observados não sofreu discrepância relevante, já que a soja, ervilha e trigo apresentaram 0,1 

grama de ferro e a média da carne bovina apresentou 0,2 gramas, diferindo em ferro não heme e ferro heme, 

respectivamente. O que difere de forma preocupante é que, apesar da pequena quantidade, o ferro heme 

apresenta alta disponibilidade e consequentemente maior absorção, e o ferro não heme sofre influência de 

diversos componentes tornando necessária uma distribuição e composição cuidadosa dos nutrientes para 

evitar a deficiência desse micronutriente (Monteiro; Trigueiro; Gonçalves, 2020). 
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De certo modo, apesar da soja em combinações vegetais apresentar vantagens e conseguir suprir as 

necessidades nutricionais, os obstáculos para aceitação do consumidor colocam barreiras para o sucesso da 

substituição.  

 

3.3 Aceitação do Consumidor  

Contini et al. (2020), através da Teoria do Comportamento Planejado concluiu que o fator 

determinante para consumo desses produtos é a preocupação com a saúde, excluindo a hipótese de que a 

qualidade quanto a frescor e naturalidade do alimento influenciam de forma negativa na intenção de compra. 

Já Kafer (2024), segmenta a motivação do consumidor de acordo com suas características. O consumidor 

vegetariano é motivado pela preocupação com a saúde, já o público vegano – aquele que não consome ou 

utiliza nenhum produto de origem animal, coloca como prioridade o bem estar animal. Os flexitarianos, por 

sua vez, buscam diversificar a dieta, optando pelos produtos à base de plantas esporadicamente (Varian, 

2019).  

Um estudo realizado em Curitiba – PR com pessoas veganos, vegetarianas e flexitarianas, elencou as 

motivações em ordem decrescente sendo ética a prioridade, seguida de preocupação ambiental, saúde, 

nutrição e cultura. Já os fatores limitantes se iniciaram no elevado custo, passando pela baixa disponibilidade 

em mercados, pouca inovação e preocupação em consumir um produto processado (DE CAMARGOS et al., 

2023). De certo modo, apesar da crescente busca por alternativas, os obstáculos sensoriais quanto à textura 

e sabor que ainda limitam a aceitação do consumidor (Bryant, 2019). 

Para Kumari et al. (2024), as opções do mercado devem ter componentes mais nutritivos e menos 

calóricos, além de preços mais acessíveis. Esses fatores, juntamente com a falta de suculência, gosto residual, 

alergenicidade e fatores antinutricionais são pontos relevantes para a aceitabilidade do consumidor 

(Gräfenhahn, 2024). Abranger todos esses aspectos e alcançar propriedades semelhantes à proteína animal 

é um desafio para a indústria que está diretamente ligado ao aumento da intenção de compra dos produtos 

(Andreani, 2023).  

Segundo Giacalone (2022), a maior aceitabilidade de proteínas alternativas à base de plantas está 

relacionada a hábitos, preocupações com saúde, sustentabilidade e idade, os jovens tendem a se adaptar 

com maior frequência. Foi relatada uma relação entre aqueles que compreendiam o prejuízo da produção de 

carne para o meio ambiente e a decisão de compra (SLADE, 2018). A percepção da eficácia do controle do 

impacto ambiental e segurança alimentar ao optar pelos substitutos de carne afetou positivamente a 

disposição a experimentar novos produtos (CIRCUS; ROBISON, 2019), colaborando para diminuição do 

consumo de carne. 

 

4. Conclusão 

A redução do consumo de carne vermelha é uma estratégia essencial para promoção de saúde 

humana, redução do risco de doenças crônicas não transmissíveis e mitigação dos impactos ambientais 

ocasionados pela produção pecuária. Embora os análogos e substitutos à carne representem uma alternativa 

viável, ainda existem desafios a serem superados quanto à adequação de nutrientes e antinutrientes, 

aspectos sensoriais, acessibilidade e disponibilidade. O perfil nutricional de análogos à base de plantas 

precisa ser modificado através de uma formulação e seleção de ingredientes que garantam proteína de alta 

qualidade e micronutrientes que comumente são obtidos através do consumo de carne vermelha que são 
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essenciais para o funcionamento do corpo humano, além do desafio que a indústria enfrenta em oferecer 

opções livres de alérgenos, com melhor digestibilidade, controle de fatores antinutricionais e sabor agradável.  

Ademais, é importante analisar tecnologias ainda mais sustentáveis, já que a emissão de gases de 

efeito estufa para a produção de hambúrgueres à base de plantas, um dos produtos mais comuns entre 

análogos de carne, é semelhante quando comparado a produção de outras fontes de proteína animal como 

peixe, queijos e ovos. Todavia, o consumidor de carne vermelha que busca análogos à mesma, espera sentir 

a experiência sensorial que ela proporciona, contribuindo para a necessidade de produtos que colaborem na 

mitigação dos impactos ambientais. 

Diante do exposto, enquanto os produtos alternativos à base de plantas não conseguem alcançar 

uma similaridade segura e aceita pelo consumidor ao que tange sabor, textura, cor, valor nutricional, 

acessibilidade, preço e digestibilidade, um fator importante para a saúde, conclui-se que a opção mais viável 

para redução do risco de doenças cardiovasculares e impacto ambiental seja uma dieta flexível, onde a base 

da alimentação seja alimentos in natura e minimamente processados, e o consumo de carne seja 

relativamente reduzido, bem como orientado pelo Guia Alimentar para População Brasileira. 

Novas técnicas devem ser estudadas para desenvolver produtos que alcancem o esperado sem trazer 

malefícios à saúde humana e impactar de forma efetiva no meio ambiente, garantindo que o consumidor 

opte pela experiência de consumir análogos de carne à base de plantas com maior frequência e tenha suas 

expectativas supridas. 
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