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INTRODUCAO

Este trabalho busca expor determinadas técnicas que avangam em prol da
carne feita de células animais ou de plantas com caracteristicas sensoriais
do produto de origem animal, tendo em vista que podemos considerar a
agricultura celular como aliada para diminuir futuros impactos pejorativos
provenientes do crescimento populacional que se estima para as proximas
décadas.

METODOLOGIA

A metodologia escolhida para desenvolver este resumo, foi analisar artigos
e publicagBes cientificas, escritos por engenheiros de alimentos,
agrénomos, cientistas juridicos, dentre outros especialistas no assunto,
abordando o cultivo de carnes laboratoriais.

RESUMO DE TEMA

A carne artificial, também chamada de carne limpa, in vitro, cultivada em
laboratério ou sintética, foi sugerida como uma opg¢do ecolégica e
sustentavel, com o intuito de transpor os impasses no tocante a utilizacdo
da proteina animal (WOLL, BOHM, 2018). Esta iniciativa teve inicio com
o desenvolvimento da técnica de cultivo celular dentro da engenharia
regenerativa na biomedicina (FERNANDES et al., 2020).

Diante do melhoramento genético e uso de células tronco proporcionados
atraves da biotecnologia, o cultivo das carnes em laboratérios (Figura 1),
realizados através de células animais e plantas, é a op¢do mais assertiva e
sustentavel, além de reduzir o abate desordenado de animais que acontece
diariamente no nosso pais.

A utilizacdo da tecnologia da produgdo de carnes in vitro se torna cada vez
mais plausivel, tendo em vista que os sistemas atuais da agropecuaria, sdo
fontes inesgotaveis de poluicéo, além de serem consumidores de recursos
hidricos, terrestres e de combustiveis fésseis.

Figura 1: Fabrica da Impossible Foods: investimento em pesquisa (Fonte:
Revista Pesquisa)

A producdo de carnes in vitro (Figura 2), permite a criagdo de carnes
através das tecnologias de engenharia celular, utilizando células-tronco
coletadas através de bidpsia de um animal doador; e como vantagens
podemos citar:

e  Bem-estar animal, ja que ndo sera preciso cria-los e abaté-los,
podendo estes viver e permanecer em ambientes reservados para a

preservacdo da flora e fauna, ndo havendo necessidade de serem
explorados e utilizados como alimento dos seres humanos;

e Diminuicdo de impactos ambientais, pois ndo ha aqui o uso
indeterminado de energia, recursos hidricos e terrestres;

e  Preservacdo do meio ambiente, uma vez que temos efetiva
administracdo de recursos naturais;

e Amenizagdo de danos da pecudria, como desmatamento e
poluicéo.
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Figura 2: Principais etapas do desenvolvimento da carne moida em
laboratério (Fonte: Mosa Meat)

A carne ainda se faz presente no centro da discussdo sobre riscos
alimentares, pois ela é causadora de vérias doencas, além de acarretar a
ampliacéo indireta da resisténcia de bactérias nos tratamentos antibiéticos
humanos. A questdo sobre a credibilidade do consumo da carne é clara
desde que uma patologia chamada de “Vaca Louca”, conhecida
cientificamente como Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB), iniciou
uma crise europeia nos anos de 1990 (Poulain, 2017). Essa doenca
contaminou bovinos que eram alimentados de rac&o feita de carne e 0ssos
de outros animais. A transmissdo para 0s humanos se dava através do
consumo da carne contaminada, que foi diminuindo ap6s a mudanca na
dieta da populacéo.

E importante ressaltar aqui que, existem empresas, como a Futuro Burguer,
que ja comercializa uma enorme gama de opgOes vegetais excluindo o
produto derivado animal, chamadas de plant-based met: carne produzida a
base de plantas (Figura 3).

Abase de proteina de soja e com ingredientes escolhidos para proporcionar textura e sabor semelhantes a carne bovina,
esse hambrguer de plantas tem um ingrediente especial, a leg-hemoglobina de soja, que dé cor e aroma de carne vermelha
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Figura 3: O Segredo do Impossible Burguer (Fonte: Revista Pesquisa)



Como base para esta producgdo, temos a ervilha, o grdo-de-bico, a soja,
aveia, entre outros que, com a inclusdo de alimentos como a beterraba,
passam a ter o sabor, cheiro, aspecto, textura e valor nutricional muito
préximos da proteina animal. Essa passa a ser uma fonte de proteina
ecologicamente sustentivel e que ndo impacta negativamente no meio
ambiente.

Um ponto importante, tido como desafio, € 0 termo “carne limpa” que é
criticado por veganos e pecuaristas. Os veganos discordam do adjetivo
porque pode haver quaisquer tipos de células retiradas de animais. Ja o
mercado do agronegdcio, condena a utilizagdo da palavra “carne” por
receio a concorréncia.

E sabido que, atualmente, algumas foodtechs garantem n#o usar nenhum
produto de origem animal na produgdo destes alimentos.

CONSIDERAGOES FINAIS

Podemos concluir que, com o avango tecnoldgico, da biotecnologia e da
engenharia celular vamos fomentar cada ver mais o setor de producéo de
carnes.

Vale ressaltar que a producdo da carne cultivada em laboratério é um
assunto urgente e emergente, transcendendo a escala experimental, visto
que tem como objetivo, conscientizar as pessoas sobre a exploragdo e
sofrimento de animais para atingir objetivos dos seres humanos, além de
ser uma alternativa contra os insumos derivados do complexo e danoso
sistema agropecuario.
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