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Resumo

O objetivo deste trabalho foi identificar forcas, fraquezas, ameagas e oportunidades sobre o
setor de proteinas alternativas plant-based, que sdo alimentos de origem vegetal que apresentam
caracteristicas sensoriais similares aos produtos derivados de animais, como carnes e leites. Foi
realizada uma revisdo sistematica, que analisou artigos cientificos e identificou forgas e
fraquezas internas e externas desse campo. Os desafios e as potencialidades devem ser
analisados considerando a cadeia de producdo, podendo representar uma oportunidade ou
ameaca dependendo do elo considerado. S3o demonstradas inter-relacdes entre os fatores
positivos e negativos levantados na pesquisa. Destaca-se, ainda, que os estudos nesse campo
sdo multidisciplinares, abrangendo areas como nutricdo, meio ambiente e economia. A
utilizagdo da matriz SWOT permitiu identificar os fatores negativos, como prego relativamente
mais alto, necessidade de processamento de ingredientes e de rotulos clean-label e neofobia
alimentar. J4 as forcas identificadas sdo combinacdo de diferentes fontes vegetais de proteinas,
maior aceitagdo e consumo do que outras proteinas alternativas, sustentabilidade ambiental e as
motivagdes para consumo ligadas a satde, ao bem-estar animal e a ética. Os resultados
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apresentam implicagdes relevantes para as organizagdes envolvidas na cadeia de suprimentos e

pesquisadores, ao identificar pontos de melhoria e oportunidades do setor.

Palavras-chave: Proteinas alternativas vegetais; Carne vegetal; Leite vegetal; Flexitarianismo.

Abstract

The aim of this article was to identify strengths, weaknesses, threats and opportunities of the
plant-based alternative proteins sector, which are foods from vegetal origin, that have sensory
characteristics similar to products derived from animals, as meats and milks. It was
accomplished a systematic review that analyzed scientific papers, and identified internal and
external weaknesses and strengths in this field. The challenges and potentialities identified must
be analyzed taking into account the production chain, which may represent an opportunity or a
threat, depending on the considered link. Interrelationships between the positive and negative
factors raised in this research are demonstrated. It’s also highlighted that the studies in this field
are multidisciplinary, comprising areas as nutrition, environment and economy. The use of
SWOT matrix allowed identifying the negative factors, as relatively higher prices, need for
ingredients processing and for clean-label packages and food neophobia. The strengths
identified are combination of different plant-based proteins sources, greater acceptance and
consumption than other alternative proteins, environmental sustainability and motivations for
consumption related to health, animal welfare and ethic. The findings present relevant
implications for organizations involved in the supply chain and researches, as they identify

areas for improvement and opportunities of the sector.

Keywords: Plant-based alternative proteins, Plant-based meat, Plant-based milk,

Flexitarianism.

1. Introducao

A criagdo industrial de animais para abate tem sido debatida em relacdo aos seus
impactos no meio ambiente, saide publica e bem-estar animal. Essa atividade ¢ uma das
principais responsaveis pela produgdo de gases dos efeitos estufa, além de requerer grandes
quantidades de graos para a alimentagdo dos rebanhos e usar consideraveis por¢des de terras
para pastagem, contribuindo para o desmatamento (Bryant & Sanctorum, 2021; Circus &

Robison, 2019). Por outro lado, ¢ esperado um crescimento da populacdo mundial e ja ¢é
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observado em muitas regides, sobretudo na Asia, um aumento do niimero de pessoas que tém
renda mais elevada. Esse fato leva a um acréscimo no consumo de alimentos, sobretudo
proteinas de origem animal (Colgrave et al., 2021; Koning et al., 2020).

Essas criticas a produgdo de animais para abate e tendéncias de crescimento
socioecondmico tém incentivado o desenvolvimento de novos produtos e a introducdo de
diferentes alternativas as proteinas de origem animal (Koning et al., 2020). As proteinas sao
componentes relevantes na alimentacdo humana devido ao seu valor nutricional e por
contribuirem na construgdo de fibras musculares, para o sistema imunoldgico e na manutengao
de diferentes func¢des vitais (Aschemann-Witzel, Gantriis, Fraga & Perez-Cueto, 2021; Sun-
Waterhouse, Zhao & Waterhouse, 2014). Entretanto, Colgrave et al. (2021) alertam que é
necessario atender ao aumento da demanda de alimentos de modo que sejam promovidas dietas
mais saudaveis e sustentaveis do ponto de vista ambiental.

Proteinas alternativas, como carne cultivada e plant-based, podem contribuir para
mitigar as pressdes advindas da criacdo de animais para abate (Bryant & Sanctorum, 2021).
Circus & Robison (2019) discorrem que o aumento do consumo dessas proteinas alternativas
também pode levar a uma reducao nos impactos ambientais causados pela atividade pecuarista,
haja vista serem consideradas solu¢des sustentaveis, por utilizarem menos recursos naturais.
Segundo Clark & Bogdan (2019), proteinas plant-based sdo produtos oriundos de vegetais,
como graos e cereais. Dentro dessa categoria, as autoras incluem também os alimentos que sdo
analogos a carne tradicional, ou seja, produtos que buscam replicar qualidades sensoriais
encontradas em carnes de origem animal.

Devido aos seus potenciais beneficios para a saide humana ¢ o meio ambiente, as
proteinas plant-based tem atraido a atencdo de consumidores, pesquisadores e Orgaos
legisladores (Zhang et al., 2021). Conforme Clark & Bogdan (2019), ja é observado um
aumento da demanda por esses produtos na Europa Ocidental e na América do Norte e a Unido
Europeia também esta estudando o mercado desses produtos. Entretanto, ainda ha barreiras que
precisam ser compreendidas mais detalhadamente. Algumas técnicas de tratamento dos
ingredientes precisam ser estudadas com maior profundidade (Sun-Waterhouse et al., 2014).
Por outro lado, Tso, Lim & Forde (2021) destacam que alternativas plant-based apresentam
vantagens, pelo fato de plantas serem, em geral, seguras para consumo e por terem condigdes
controladas de processamento.

Portanto, a pergunta de pesquisa que motivou este estudo é: quais os desafios e as

oportunidades presentes no mercado de proteinas alternativas plant-based? Dessa forma, a
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presente pesquisa teve como objetivo identificar as forcas, as fraquezas, as oportunidades e as
ameacas que influenciam a producdo e o setor de proteinas alternativas plant-based. Foi
desenvolvida uma revisdo sistematica, que permitiu a constru¢do de uma matriz SWOT do
mercado desses produtos. Apos essa revisao, ficou demonstrado que o setor de proteinas plant-
based ¢ multidisciplinar, relacionando-se a diferentes areas como tecnologia, saude, agricultura
e marketing. Além disso, alguns fatores identificados exigem uma andalise mais aprofundada,
pois podem significar for¢as para algum elo da rede, e a0 mesmo tempo, fraquezas para outros.
Por fim, percebe-se que ha relacdes entre os elementos destacados na matriz SWOT.

Ap6s essa introdugdo, esse artigo contém as seguintes seg¢des: referencial tedrico em
que sdo apresentados alguns conceitos sobre proteinas alternativas plant-based e sobre a
utilizacdo de matriz SWOT; materiais ¢ métodos, em que ¢ demonstrado o percurso
metodologico empregado; analise dos dados, em que sdo apresentados e discutidos os fatores
positivos e negativos apontados pela literatura acerca da produgdo e mercado de proteinas plant-
based e consideracdes finais, em que sd@o mencionadas as conclusdes oriundas do trabalho e

sugeridas algumas agendas de pesquisas futuras.

2. Referencial Teorico
2.1 Proteinas alternativas plant-based

As proteinas alternativas a base de plantas ou vegetais (plant-based) sdao produtos
alternativos aos alimentos de origem animal - carnes, ovos, leites e derivados - produzidos por
meio de tecnologias inovadoras. Esses produtos podem proporcionar sensagdes similares tanto
no sabor quanto na textura de alimentos tradicionalmente obtidos de animais. Desse modo,
podem ser substitutos as proteinas de origem animal (Newton & Blaustein-Rejto, 2021;
Organizagao das Nagdes Unidas, 2022; Slade, 2018).

Nos ultimos anos, as cadeias de producdo de alimentos tém visto crescer a demanda por
esses produtos alternativos. As vendas de alimentos andlogos a carne de origem animal
cresceram 40% entre 2014 a 2019, no Reino Unido. Nos Estados Unidos, o comércio desses
produtos mais que dobrou em abril de 2020, durante a pandemia de covid-19, quando
comparado ao ano anterior (Tso et al., 2021). Conforme dados da Agéncia Euromonitor, o
mercado de alimentos plant-based cresce 11,1% ao ano Brasil, devendo atingir uma receita de
131,1 milhoes de dolares em 2025 (Taguchi, 2022).

O crescimento populacional global também ¢ uma questdo que deve interferir na

producdo de alimentos nas proximas décadas. Estimativas da Organiza¢ao das Na¢des Unidas
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(ONU) apontam que a populacao mundial atingird o quantitativo de 9,7 bilhdes de pessoas, ja
no ano de 2050. Assim, a sociedade deve antecipar as tendéncias e incorpora-las as politicas e
ao planejamento dos governos. Produzir alimentos para esse contingente sera um desafio e as
estratégias para se conseguir tal feito ja devem ser pensadas a partir de agora. A produgdo de
alimentos plant-based pode ser uma das alternativas mais sustentaveis para atender a essa
demanda crescente, segundo a ONU (Organizagdo das Nagdes Unidas, 2022).

As crises sanitarias ocorridas, como a de HIN1, com contaminagdo por meio de virus
oriundo de porcos, intensificada no periodo de 2009 a 2011, com reflexos em todo mundo; a da
HINS, proveniente de virus que atacam inicialmente aves, podendo também infectar humanos
e mais recentemente, a encefalopatia espongiforme bovina (doenca da vaca louca) e a pandemia
do novo coronavirus, cujas algumas suspeitas sdo que o virus tenha partido de mutagdes
provenientes de morcegos ou do consumo de animais considerados exoticos, tém levado a
reflexdes acerca da criagdo de animais para consumo e da ocupacdo humana que ocasiona
alteragdes no habitat natural de algumas espécies (Bellei & Melchior, 2011; Morach et al.,
2021).

Dessa forma, torna-se relevante analisar o setor de proteinas plant-based, buscando
identificar as barreiras ainda enfrentadas e as potenciais oportunidades da area, tendo em vista
as perspectivas de crescimento da demanda desses produtos, além de ser uma das opgdes para
suprir o aumento esperado do consumo de proteinas em todo mundo e auxiliar na prevencao a

novas epidemias sanitdrias.

2.2 Analise SWOT

A analise SWOT surgiu do trabalho dos professores de politica empresarial George
Albert Smith Jr e C. Roland Christensen da Universidade de Harvard, no inicio dos anos 1950,
ao analisarem as estratégias das organizacdes em relacdo ao seu ambiente externo, por meio de
estudos de casos. Ja no fim da década de 1950, o professor Kenneth Andrews, da mesma
instituicdo de ensino, expandiu essa ideia, ao defender que todas as organizacdes devem ter
objetivos claramente definidos. Em 1963, uma conferéncia realizada na Universidade permitiu
que a matriz SWOT fosse amplamente discutida e considerada um avango no pensamento
estratégico, para a época (Panagiotou, 2003).

As mudancas que ocorrem no meio externo afetam as organizacdes, de modo positivo
ou negativo. Essas alteracdes podem ameacar o planejamento inicialmente estabelecido ou
podem trazer novas possibilidades de atuac¢do para cada empreendimento. Portanto, a firma

deve monitorar, sistematicamente, seu ambiente, a fim de tentar prever as modificagdes que
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podem afeta-la diretamente ou a industria a qual faz parte. Dessa forma, a defini¢ao da estratégia
adequada para cada empresa comega com a identificacdo das oportunidades e dos riscos
presentes no ambiente (Christensen, Andrews & Bower, 1974).

Apo6s a analise do ambiente externo, a empresa deve avaliar seu meio interno. Toda
organizacdo tem forgas e fraquezas atuais e potenciais. As forcas de uma firma sdo os recursos
que essa dispde para o seu crescimento e diversificagdo, enquanto as fraquezas sdo as situagdes
que limitam a sua atuagdo perante as oportunidades (Christensen et al., 1974). Portanto, as
organizacdes devem buscar alavancar as suas forcas e minimizar as suas fraquezas. Nesse
contexto, a matriz SWOT ¢ uma analise dos ambientes interno e externo de uma organizagao
que busca identificar forcas internas para aproveitar as oportunidades externas e evitar ameagas
e lidar com suas fraquezas internas (Panagiotou, 2003).

Frianto, Witjaksono & Rahman (2021) concordam que a matriz SWOT pode também
ser empregada para avaliar todos os tipos de industria e utilizaram essa ferramenta para
pesquisar a cadeia do tofu e do tempé em Java, na Indonésia. O tofu ¢ feito a base de soja,
enquanto o tempé utiliza algum tipo de grdo (grdo de bico, ervilha, feijdo, soja ou outro), sendo
muito tradicionais em paises asiaticos e para a populagdo vegetariana em todo mundo, haja vista
ser um substituto proteico a alimentos de origem animal. Os autores justificam a importancia
de se compreender melhor a producgdo de alimentos e bebidas na Indonésia por dois motivos. O
primeiro ¢ devido ao crescimento do setor nos ultimos anos, sobretudo, por meio de pequenas
e médias empresas, gerando um impacto consideravel no produto interno bruto. O governo
indonésio também determinou que a producdo de alimentos e bebidas ¢ uma das areas
prioritarias para a aceleracdo e expansdo economica do pais, até¢ 2025, juntamente com as
industrias téxtil e de transportes. Dessa forma, os autores realizaram entrevistas e observagao e
aplicaram questiondrios, a fim de elaborar a matriz SWOT do setor na capital indonésia. Apds
a coleta de dados, Frianto et al. (2021) identificaram os fatores positivos e negativos na
produgdo de tofu e tempé, em Java.

Em segundo lugar, é relevante estudar a cadeia produtiva desses alimentos, a fim de
adequé-la a cultura Halal, que ¢ oriunda dos principios da religido islamica e estabelece, entre
outras regras, que a alimenta¢do dos mugulmanos nao deve conter certos alimentos, como carne
suina e derivados. Ressalta-se que a maioria da populagdo da Indonésia ¢ de religido islamica.
Além disso, deve garantir que toda a rede - desde a producdo dos ingredientes; uso de
equipamentos exclusivos para a sua producdo, a fim de evitar a contaminagdo com outros

produtos; até a embalagem e os transportes - siga as normas estabelecidas pelos habitos Halal.
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Os pesquisadores observaram que dificuldades relacionadas a mao-de-obra, gestao financeira e
controle de qualidade ainda sdo fraquezas enfrentadas por essa industria, ao passo que o bom
relacionamento entre os envolvidos na rede é apontado como uma forga. J4 no ambiente
externo, as oportunidades identificadas sdo a demanda estavel, apoio do governo e adaptagdo
ao mercado interno e reconhecimento no mercado externo, enquanto competi¢do e preco e

disponibilidade de matérias-primas ainda sdo desafios para o setor.

3. Metodologia

A fim de identificar as forcas, as fraquezas, as oportunidades e as ameagas que
influenciam a producao e o setor de proteinas alternativas plant-based, foi realizada uma revisao
sistematica, que segundo Tranfield, Denyer & Smart (2003), refere-se a um processo replicavel,
cientifico e transparente de buscas exaustivas de estudos publicados, a fim de identificar
contribui¢des cientificas relevantes para um campo ou uma questdo. A revisdo sistematica
segue uma sequéncia de trés estagios. O primeiro trata do planejamento da revisdo, incluindo a
identificacdo da necessidade de revisdo, preparagdo da proposta de revisdo e desenvolvimento
do protocolo de revisdo. O segundo passo ¢ a conducdo da revisdo, em que ocorre a selecdo dos
estudos, avaliagdo da sua qualidade e extragao dos dados. O ultimo estagio refere-se ao relatorio
¢ disseminacdo dos resultados (Tranfield et al., 2003). A relevincia desta revisdo foi
demonstrada na introdu¢@o e no referencial tedrico. A preparagdo ¢ a condugao da revisdo serdo
apresentadas nessa secdo, enquanto a apresentacdo e discussdo dos resultados serdo
demonstradas na se¢do analise dos resultados.

Foram buscados os termos "plant-based protein*" OR "alternative protein*" OR
"substitute protein*" OR "analogue protein*" OR "alt-protein*" AND strength* OR weakness*
OR opportunit* OR threat* OR challenge* OR barrier* AND meat* OR milk* OR egg*. A
base de dados utilizada foi a Web of Science, utilizando a busca por topicos, que inclui nos
resultados, os textos com os termos no titulo, resumo e/ou palavras-chave. Foi acrescentado
asterisco apods os termos para que as variacdes destes também fossem recuperadas na busca. As
palavras foram escritas entre aspas para buscar apenas textos que tenham exatamente os termos
requeridos, na ordem informada. Os operadores OR ¢ AND foram utilizados para incluir termos
semelhantes na busca, e combinar as expressdes para inclusdo de trabalhos de interesse nos
resultados, respectivamente. Considerando que a busca foi realizada em outubro de 2022, foram
resgatadas as publicagdes até o ano de 2021. Nao foi estabelecido nenhum limite inicial de lapso
temporal das publicacdes, a fim de buscar mais referéncias acerca do tema. Inicialmente, foram

listados 105 trabalhos publicados entre os anos de 2003 e 2021. Foram eliminados da revisao
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trés artigos que ndo estavam redigidos em lingua inglesa e outros trés textos que ndo eram
artigos — dois capitulos de livro e um material editorial. Portanto, foram considerados 99 artigos.

Ap0s essa primeira andlise, foi realizada a leitura dos resumos dos artigos, a fim de
verificar se atendiam aos critérios de inclusdo na revisdo. Os pardmetros de inclusdo e revisao
estdo demonstrados no Quadro 1. Tais padroes foram estabelecidos visando a garantir que a
busca incluisse trabalhos que atendem ao objetivo da pesquisa, ou seja, artigos que apresentam
desafios e oportunidades acerca da produgdo ¢ mercado das proteinas alternativas vegetais.
Dessa forma, foram excluidos textos que ndo abordam esse tipo de proteina ou que ndo sejam
voltados para a alimentacdo humana, e incluidos trabalhos que apresentam pontos negativos e
positivos para o processo produtivo e consumo de analogos plant-based.

Quadro 1. Critérios de inclusdo e exclusdo de artigos

Critérios de inclusdo

Apresentam pontos positivos e melhorias a serem implementadas no processo produtivo de proteinas
alternativas plant-based

Apresentam caracteristicas da composi¢ao das proteinas vegetais que podem contribuir ou dificultar a
produgdo de proteinas alternativas plant-based

Demonstram oportunidades e desafios ligados ao contexto externo que podem impactar a producdo de
proteinas alternativas plant-based

Apresentam fatores negativos e positivos que podem incentivar ou ndo o consumo de proteinas alternativas
plant-based

Critérios de exclusao

Textos que ndo sdo artigos

Trabalhos néo escritos em lingua inglesa

Artigos que discutem outras proteinas alternativas nao plant-based

Textos que tratam da alimentac@o de outros animais ndo humanos

Artigos que discutem aditivos para a produg@o de proteinas diversas

Trabalhos que ndo apresentam os fatores demonstrados nos critérios de inclusdo
Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

Depois dessa etapa, 58 artigos foram eliminados por ndo atenderem aos critérios
estabelecidos. Outros 02 artigos foram excluidos apos a leitura completa, por ndo apresentarem
os elementos de inclusdo determinados. Dessa forma, a revisdo sistematica foi realizada com

39 artigos, conforme Figura 1.

Figura 1. Roteiro da revisao sistematica

Exclusdo de 03 x
~ Exclusdo de 03
105 trabalhos 3 trabalhos que ndo S textos que n3o sio
identificados estavam redigidos [0S que na
. : artigos cientificos
em lingua inglesa
|
\/
Exclusdo de 58 Exclusdo de 02 39 artigos incluidos
artigos ap0s a leitura |—>| artigos apo6s a leitura |—> na revisao
do resumo do texto completo sistematica

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).
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4. Resultados

A Figura 2 demonstra a quantidade de artigos publicados por ano. Observa-se que o
primeiro trabalho foi publicado em 2003, sendo que o segundo trabalho considerado ¢ do ano
de 2011. Até 2017, poucos artigos eram publicados anualmente, sendo que a partir de 2018, o
namero de trabalhos comega a aumentar. Em 2020, foram divulgados mais que o dobro de
trabalhos de 2019 e 2021 foi 0 ano com maior niimero de artigos publicados. Dessa forma, esse
histoérico demonstra que a quantidade de trabalhos sobre proteinas plant-based cresceu nos

ultimos anos, indicando que mais pesquisadores tém se interessado pelo tema.

Figura 2. Numero de artigos publicados por ano

16
9
4
3
2
1 1 1 II II
| | | II | | |

1 1 1
2003 2011 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

Outro fato que merece ser destacado ¢ a pluralidade de periédicos em que estes artigos
foram publicados. As revistas Appetite, Foods, Nutrients e Trends in Food Science &
Technology tiveram trés publicacdes cada. O periddico Appetite € especializado em influéncias
culturais, sociais, sensoriais ¢ psicoldgicas na selegdo e ingestdo de alimentos ¢ bebidas. As
publicacdes da Foods trazem pesquisas relacionadas a alimentagdo ¢ as areas correlatas como
meio ambiente, tecnologia e satde.

Ja a revista Nutrients relaciona-se ao campo da nutricdo humana, enquanto o periodico
Trends in Food Science & Technology busca apresentar trabalhos voltados para a tecnologia,
ciéncia dos alimentos e nutricdo humana, tendo as proteinas alternativas como um dos seus
topicos de interesse. Portanto, esses quatro periddicos representam 30% das publicagdes
revisadas. As demais revistas apresentam um trabalho cada, sendo representativas de diferentes
areas do conhecimento: meio ambiente (Environmental Communication), agricultura
(Agricultural Systems e Journal of Agricultural and Food Chemistry), satide (Annals of Allergy
Asthma & Immunology e Diabetes Care), entre outras.

O trabalho mais citado até o momento da busca dos artigos foi “If you build it, will they

eat it? Consumer preferences for plant-based and cultured meat burgers”, do autor Peter Slade,
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com 134 citagdes, publicado em 2018. O pesquisador ¢ professor associado do Departamento
de Economia e Recursos Agricolas da Universidade de Saskatchewan, no Canada. Suas areas
de pesquisa atuais sdo politica agricola, organiza¢do industrial, analise da produtividade e
economia social. Em 2022, o autor publicou um trabalho sobre a demanda de leites vegetais,
discutindo o caso do leite de améndoas.

O segundo texto mais citado foi “A systematic review on consumer acceptance of
alternative proteins: Pulses, algae, insects, plant-based meat alternatives, and cultured meat”,
de Marleen C. Onwezen, Emily P. Bouwman, Machiel J. Reinders e Hans Dagevos, com 105
citacdes, publicado em 2021. Todos esses pesquisadores sdo ligados ao Departamento de
Pesquisa Econdmica da Universidade de Wageningen, na Holanda e tém experiéncia e interesse
de pesquisa em comportamento do consumidor e Marketing.

O terceiro artigo mais citado ¢ intitulado “On the merits of plant-based proteins for
global food security: Marrying macro and micro perspectives”, de Joop de Boer e Harry Aiking,
publicado em 2011, com 103 citagdes. Ambos os pesquisadores sdo vinculados ao Instituto de
Estudos Ambientais da Universidade Livre de Amsterdam, na Holanda. Boer ja é professor
aposentado, mas continua como pesquisador convidado da institui¢do de ensino. Seus interesses
de pesquisa sdo sustentabilidade ambiental e questdes alimentares, possuindo varios trabalhos
que abordam as proteinas alternativas nos ultimos anos.

Os Estados Unidos sdo o pais com mais publicag¢des: nove artigos. Em seguida, o Reino
Unido, com sete trabalhos e a Holanda com cinco publicagdes. Ha menos trabalhos da Asia,
da Africa e da América Central. Néo foi identificado nenhum trabalho de pesquisador oriundo
da América do Sul. Portanto, observa-se que a maioria dos trabalhos ¢ da América do Norte e
da Europa, o que demonstra a caréncia de pesquisas em outras regides ainda em
desenvolvimento, como as demais Américas e Africa. A Figura 3 demonstra a quantidade de
artigos publicados por pais de origem dos autores.

Foram consideradas forgas e fraquezas os fatores associados as caracteristicas e ao
processo produtivo das proteinas alternativas plant-based. Os aspectos relacionados ao
contexto geral e ao consumo de proteinas alternativas plant-based foram avaliados como

oportunidades e ameagas ao setor.
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Figura 3. Numero de artigos publicados por pais de origem dos autores
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Fonte: Elaborado pelos autores (2022).
A seguir, serdo discutidos os quatro elementos, para a constru¢ao da matriz SWOT.
4.1 Forgas

Um dos principais pontos positivos levantados acerca das proteinas plant-based ¢ a
possibilidade destas complementarem ou substituirem a proteina de origem animal. Conforme
corroborado por Sun-Waterhouse et al. (2014), proteinas provenientes de plantas podem ser um
substituto versatil e econdmico para proteina animal. Boer & Aiking (2011) concordam que
esses novos alimentos proteicos podem ser uma op¢do mais acessivel para substituir
parcialmente as proteinas carneas. Outro ponto favoravel sdo as multiplas fontes de proteinas
vegetais. Graos, legumes e castanhas podem ser utilizados para substituir a proteina animal nas
dietas humanas, inclusive para a producdo de leites vegetais (Flachowsky & Meyer, 2015;
Zhang et al., 2021).

Outra forga reiteradamente citada é a combinagdo de diferentes ingredientes vegetais
para melhorar as propriedades nutricionais das alternativas plant-based. A combinacdo de
diferentes fontes de proteinas assegura quantidades 6timas de aminoécidos - elementos que
constituem as proteinas (Colgrave et al., 2021; Sun-Waterhouse et al., 2014; Wan, Tai & Du,
2021). Saracino et al. (2020) também defendem que o uso de multiplas bases de proteinas pode
superar a baixa quantidade desses nutrientes que alguns estudos apontam como uma fraqueza
dos substitutos plant-based. Kamani, Meera, Bhaskar & Modi (2019) também complementam

que o uso de proteinas vegetais diversas ¢ altamente favoravel em relagdo as propriedades
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sensoriais em alguns formatos de carne, como embutidos. Langer & Carlsohn (2014) discorrem
que proteinas vegetais requerem a ingestdo de maior quantidade do alimento para fornecer a
quantidade de nutrientes necessaria. Dessa forma, o consumo maior pode representar uma forca,
haja vista que haverd mais vendas ou uma fraqueza, diante do prego maior, que pode levar o
consumidor a preferir a proteina de origem animal ou outro substituto.

Algumas publicagcdes discorrem que proteinas originarias de plantas tém maior
aceitacdo e sdo mais consumidas que outras alternativas, como insetos, por exemplo (Circus &
Robison, 2019; Niva & Vainio, 2021; Onwezen, Bouwman, Reinders & Dagevos, 2021; Szejda,
Stumpe, Raal & Tapscott, 2021). Por fim, Piacentini et al. (2003) e Rzymski et al. (2021)
destacam que proteinas plant-based sdo recomendadas para pessoas alérgicas a algum

componente de proteina animal.
4.2 Fraquezas

Um ponto desfavoravel ao consumo de alternativas plant-based é o preco ainda mais
alto em relagdo as proteinas de origem animal (Broad, 2020; Clark & Bogdan, 2019; Grasso,
Hung, Olthof, Verbeke & Brouwer, 2019; Tso et al., 2021). Para Slade (2018), a demanda por
esses substitutos ¢ sensivel ao prego, até mesmo para os consumidores que preferem produtos
analogos por outras motivagdes. Outro fato recorrentemente citado ¢ que muitos substitutos
plant-based ndo tém, ainda, propriedades sensoriais similaridade as de produtos de origem
animal (Bryant & Sanctorum, 2021; Circus & Robison, 2019; Kamani et al., 2019; Michel,
Knaapila, Hartmann & Siegrist, 2021; Nieuwland et al., 2013; Rzymski et al., 2021; Sexton,
2018; Tso et al., 2021). Alguns autores discorrem que esse ¢ o maior desafio que a industria de
proteinas vegetais enfrenta atualmente e pode ser um fator impeditivo para que flexitarianos —
pessoas que reduzem o consumo de produtos de origem animal - consumam produtos analogos
a proteinas de origem animal (Bryant & Sanctorum, 2021; Kamani et al., 2019; Sexton, 2018;
Zhang et al., 2021).

Questoes ligadas ao processo produtivo de proteinas vegetais também foram
identificadas. Sun-Waterhouse et al. (2014) apontam que proteinas vegetais ndo modificadas
normalmente apresentam limitagdes em suas propriedades funcionais ou aplicabilidade no
processamento na industria de alimentos. Os autores ainda discorrem que € necessaria a adogao
de praticas sustentaveis para proteinas de origens convencionais e também ndo convencionais,
como algas e sementes. Colgrave et al. (2021) também concordam nesse sentido ao afirmarem
que proteinas vegetais podem ter uso limitado na industria de alimentos, considerando que t€ém

propriedades de solubilidade, emulsificacdo e gelificacdo inferiores ao de outras fontes de
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proteinas. Corredig, Young & Dalsgaard (2020) também explicam que a producgdo ndo atingiu
a economia de escala, com controle de qualidade de matérias-primas e cadeias de suprimentos
robustas no setor. Outra preocupagdo ¢ apontada por Karmaus & Jones (2021): a falta de
aplicabilidade para os residuos criados apos a extracao das partes proteicas de graos.

Fatores nutricionais também sdo apontados como pontos negativos na utilizacdo de
proteinas vegetais. Sun-Waterhouse et al. (2014) discorrem que proteinas vegetais tem pior
digestdo que as de origem animal, pelo fato de possuirem alguns fatores antinuticionais, que
podem reduzir a disponibilidade de aminoacidos. Segundo os autores, devido ao menor poder
nutricional e ao baixo custo-beneficio do processamento por métodos convencionais, alguns
paises ocidentais utilizam proteinas vegetais em menor escala na alimentagdo humana.
Havemeier, Erickson & Slavin (2017) também discutem que a biodisponibilidade de nutrientes
pode ser uma limitagdo no uso de proteinas plant-based. Ja Karmaus & Jones (2021)
acrescentam que proteinas de origem vegetal podem ter maiores niveis de sodio e que ¢é
necessario o desenvolvimento de tecnologias de processamento que neutralizem ou eliminem
os fatores antinutricionais presentes nesses insumos.

Por fim, outro ponto levantado pelos trabalhos revisados sdo os rétulos desses produtos.
De um lado, Sexton (2018) identificou que ¢ relevante para a industria poder utilizar termos
como “leite” e “carne’” nas embalagens, para contrabalancear os aspectos tecnoldgicos inerentes
a esses itens, a fim de tornar os produtos analogos mais aceitaveis pelos consumidores. Tso et
al. (2021) acrescentam que a informacdo do rétulo pode direcionar as percepgdes dos
consumidores. Por outro, a tendéncia de roétulos clean-label - ou seja, embalagens que
apresentam informagoes resumidas e de facil compreensdo acerca dos produtos, com menos
ingredientes sintéticos e que oferecam mais beneficios a saude - também ja ¢é prevista para as
proteinas plant-based. Aschemann-Witzel et al. (2021) alertam que informacdes imprecisas
sobre o processamento e os ingredientes podem levar a uma percepgdo negativa sobre esses
produtos. Zhang et al. (2021) apontam que a falta de embalagens clean-label ainda ¢ um

problema comum em produtos analogos a carne.
4.3 Oportunidades

A demanda por proteinas de alta qualidade estd aumentando (Nieuwland et al., 2013) e
esse crescimento gera oportunidades também para o mercado de proteinas alternativas, como
produtos plant-based e cames cultivadas (Kamalapuram, Handral & Choudhury, 2021).
Conforme Sun-Waterhouse et al. (2014) discorrem, ha uma tendéncia global em relacao a dietas

que utilizam proteinas plant-based devido as questdes de sustentabilidade ambiental envolvidas
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e a possibilidade de adaptacdo que estas t€ém para atender consumidores com necessidades
alimentares especificas. Dessa forma, proteinas alternativas podem contribuir para a seguranga
alimentar global em longo prazo (Boer & Aiking, 2011).

Outro fator relevante que demonstra o potencial de crescimento da demanda de proteinas
plant-based ¢ que o consumo esta se expandindo de pessoas vegetarianas para onivoras (que
consomem tanto op¢des de origem animal e vegetal). Conforme destacam Grasso et al. (2019)
e Slade (2018), proteinas alternativas estdo deixando de ser apenas um produto de nicho
destinado a vegetarianos e passam a ser destinadas também para outros publicos que querem
reduzir o consumo de carne de origem animal por diferentes razdes.

A sustentabilidade ambiental ¢ recorrentemente citada como uma das vantagens no
consumo de proteinas plant-based (Aschemann-Witzel et al., 2021; Circus & Robison, 2019;
Karmaus & Jones, 2021; Onwezen et al., 2021; Qian, Riddle, Wylie-Rosett, & Hu, 2020;
Rzymski et al., 2021; Sun-Waterhouse et al., 2014). R66s, Patel & Spangberg (2016) discorrem
que a producao de leites vegetais, como o de aveia, tem grande potencial de reducdo de impactos
climaticos, ao contrario do leite de origem animal, contribuindo para a preservaciao da
vegetacdo e da biodiversidade. Havemeier et al. (2017) acrescentam que o aumento do consumo
de proteinas plant-based pode ajudar a diminuir a pegada de carbono associada com a producéo
de proteinas de origem animal. Proteinas alternativas, como a plant-based, requerem menor uso
de energia, terra e agua para sua producdo, diferentemente da pecuaria bovina, que ¢ uma das
industrias que mais utilizam agua e terra, além de ser uma fonte significativa de gases do efeito
estufa (Slade, 2018).

Outros fatores relevantes que motivam o consumo de alternativas plant-based sdo
questdes ligadas a satide, bem-estar animal e ética (Circus & Robison, 2019; Grasso et al., 2019;
Koning et al., 2020; Lonnie & Johnstone, 2020). Qian et al. (2020) destacam que testes clinicos
sugerem que substituir carnes bovina e processada por fontes proteicas vegetais reduz o risco
de doengas cronicas. Szejda et al. (2021) complementam que o consumo de carnes plant-based
reduz o risco de doengas cardiovasculares. Rzymski et al. (2021) discorrem que além de
beneficios individuais para a saiide, o consumo de proteinas plant-based oferece menos riscos
epidemiologicos.

Finalmente, algumas questdes econdmicas sdo citadas como oportunidades na industria
de proteinas plant-based. Para Sun-Waterhouse et al. (2014), além das vantagens nutricionais
e ambientais, as proteinas vegetais tendem a ter lucratividade econdmica, ainda que coexistam
com o mercado de proteinas animais. Aschemann-Witzel et al. (2021) discorrem que o

crescimento potencial do consumo de proteinas nos paises integrantes do BRICS ¢ o
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desenvolvimento de uma tendéncia mundial de alternativas plant-based podem incentivar a
exportagdo de conhecimentos, ingredientes e alimentos nessas regides. Zhang et al. (2021)
acrescentam que as proteinas alternativas representam uma oportunidade de mercado com alta
lucratividade e uma possibilidade significativa para enfrentar os desafios da cadeia global de
alimentos, havendo mais espaco para inovagdo nesse segmento do que na industria de carne

tradicional.
4.4 Ameacas

Em relacdo as ameacas, a primeira adversidade identificada foi a neofobia, ou seja, a
aversdo a produtos relativamente novos (Grasso et al., 2019; Michel et al., 2021; Niva & Vainio,
2021; Tso et al., 2021). Boer & Ainking (2011) destacam que dietas plant-based sdo
relativamente novas para consumidores. R66s et al. (2016) consideram que parte do mercado
pode ter objecdes as bebidas vegetais, interpretando que essas ndo sdo leite. Para Circus &
Robison (2019), a falta de informacdo sobre esses produtos pode ser uma barreira ao seu
consumo ¢ pode levar os substitutos plant-based a serem percebidos como algo ndo-familiar.
Para Aschemann-Witzel et al. (2021), a crenca de que a carne de origem animal € necessaria
nutricionalmente e de que ¢ um alimento apropriado favorecem o consumo de proteinas
animais.

Ja Culliford & Bradbury (2020) discorrem que, além dessa familiaridade da carne
tradicional, a crenga de que reduzir o consumo individual desse alimento ndo ira ter impacto
significativo na escala global, também ¢ uma barreira para a reducdo de consumo de proteina
animal. As alternativas plant-based podem parecer algo muito processado, ndo natural ou
artificial (Circus & Robison, 2019). As fabricantes de proteinas alternativas enfrentam debates
que colocam seus produtos como alimentos ultraprocessados (Lacy-Nichols Hattersley &
Scrinis, 2021). Broad (2020) destaca que muitas criticas ainda sao feitas em relacdo a seguranga
¢ a saudabilidade das proteinas alternativas. A ultima ameaca identificada na revisdo foi a
percepcdo de que proteinas vegetais podem ser mais dificeis de cozinhar (Aschemann-Witzel
et al., 2021). Em sua pesquisa sobre identidades relacionadas ao consumo de carne tradicional,
Randers, Gronhgj & Thegersen (2021) concluiram que a falta de informagdes ou habilidades
para preparar substitutos plant-based pode ser uma barreira para que pessoas onivoras
consumam esses produtos.

Feitas as consideragdes acerca dos desafios e oportunidades identificados na revisao,
uma apresentacao consolidada dos fatores positivos e negativos acerca da producao e ambiente

externo das proteinas plant-based ¢ apresentada sob a forma de matriz SWOT no Quadro 2.
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Quadro 2. Matriz SWOT

FATORES INTERNOS FATORES EXTERNOS
FORCAS OPORTUNIDADES

Complementagdo ou  substituicdo  as | Demanda por proteina de alta

proteinas animais qualidade tende a aumentar

Variedade de fontes proteicas vegetais Crescimento do consumo entre
onivoros

FATORES C(Z)rtrél’)lr;agao de diferentes fontes vegetais de Sustentabilidade ambiontal
POSITIVOS | Proemas us ! en

Maior aceitagdo e consumo do que outras | Motivacdes ligadas a satde, ao bem-

fontes alternativas estar animal e a ética

Opgao para alérgicos a proteina animal Fatores econdmicos: aumento de
exportagoes, inovagao e
lucratividade

FRAQUEZAS AMEACAS

Precos ainda relativamente altos Neofobia alimentar

Propriedades sensoriais similares as de | Percep¢do de que proteinas plant-

alimentos de origem animal based sao ultraprocessadas e ndo
naturais

Necessidade de processamento da matéria-

FATORES prima,  processos  produtivos  mais | Percep¢do de que proteinas plant-
NEGATIVOS | sustentaveis e destinagdo de residuos based sao mais dificeis de cozinhar

Fatores antinutrientes e menor

biodisponibilidade de aminoacidos

Limitagdes de termos utilizados nas

embalagens e rotulos clean-label

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

5. Conclusao

O objetivo deste trabalho foi identificar as forgas, as fraquezas, as oportunidades e as
ameacas que influenciam a produgdo e o setor de proteinas alternativas plant-based. Por meio
de uma revisdo sistematica, foi possivel localizar oportunidades ¢ desafios nesse mercado,
sendo estabelecida uma matriz SWOT. Inicialmente, pode-se perceber a variedade de temas
conexos ao se analisar a matriz formada. Os desafios apontados pela revisdo envolvem questdes
ligadas ao prego; as propriedades sensoriais; a fatores ambientais, como residuos da producao;
e ao comportamento do consumidor, ao indicar a percep¢ao de que ha uma preocupagdo quanto
ao preparo desses produtos, entre outros.

\

Por outro lado, as oportunidades relacionam-se a nutricdo e¢ a saude, ao citar
biodisponibilidade de nutrientes e combinacdo de diferentes fontes proteicas vegetais; a
economia, ao destacar que ha possibilidades de aumento de exportagdes e lucratividade; ao
comportamento do consumidor, ao indicar a preferéncia por alimentos plant-based ao invés de

insetos; e a sustentabilidade ambiental, visto que ¢ apontado como uma alternativa que utiliza
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menos recursos naturais para sua produgdo. Verificou-se, ainda, que os artigos foram
publicados em periddicos de diferentes areas — habitos de consumo, nutrigdo, tecnologia, entre
outros - ¢ os pesquisadores mais citados sdo de campos de conhecimento diversos (agricultura,
comportamento do consumidor e sustentabilidade ambiental). Portanto, o setor de proteinas
alternativas ¢ multidisciplinar, relacionando-se a diferentes areas de conhecimento.

Entretanto, alguns fatores demonstrados exigem uma analise mais aprofundada, pois
podem significar forcas para algum elo da rede, e a0 mesmo tempo, fraquezas para outros. Por
exemplo, a tendéncia de aumento do consumo de proteina de alta qualidade pode ser uma
oportunidade para os fornecedores de graos aumentarem e diversificarem sua demanda. Porém,
podem representar uma ameacga aos produtores de alternativas plant-based, caso esse aumento
do consumo de proteinas seja direcionado para alimentos de origem animal, ou substitutos como
carne cultivada ou insetos.

As oportunidades econdmicas também devem ser pensadas com cautela: os lucros
advindos da producao podem ficar restritos aos paises que concentram a inovagao e a operagao,
deixando as regides que serdo apenas fornecedoras dos ingredientes a margem desses ganhos
financeiros ¢ do avango tecnoldgico.

Por fim, percebe-se que ha relagdes entre os elementos destacados na matriz SWOT.
Por exemplo, o prego mais elevado dos produtos plant-based ainda ¢ considerado um fator
negativo no setor. A necessidade de processamento da matéria-prima e a oferta de produtos
com propriedades sensoriais mais proximas as dos produtos de origem animal — outras
fraquezas apontadas pela literatura — podem ser fatores que contribuem para que o preco final
ainda seja mais alto, a fim de compensar os custos com a producdo e pesquisa para aprimorar
as caracteristicas dos produtos.

Por outro lado, o fato de haver um aumento de exportacdes de diferentes paises — que €
visto como uma oportunidade - pode levar a uma maior oferta de insumos, o que tende a
diminuir o preco destes. Outro exemplo também, ¢ em relacdo a menor biodisponibilidade de
aminoacidos, que ¢ apontada como um ponto negativo na matriz, e pode ser contrabalanceada
ao se combinar mais de uma fonte proteica vegetal, que € citada no quadrante de forgas.

Este trabalho, como qualquer pesquisa, possui algumas limitagdes. Como
recomendacdes para futuros trabalhos, sugere-se incluir trabalhos em outros idiomas, além da
lingua inglesa, e outras bases de dados na revisdo. Devido ao nimero de trabalhos identificados
na busca e que foram excluidos da revisdo por ndo tratarem de proteinas plant-based para a

alimentacdo humana, recomenda-se novas revisdes acerca de outras proteinas alternativas,
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como insetos e carne cultivada, e sobre os demais usos de proteinas plant-based, como por

exemplo, na alimentacdo de outros animais.
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