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O CiCarne trabalha com
dois objetivos primordiais.

Promover a antenagem,
captura e analise de sinais
e tendéncias de
desdobramentos
tecnoldgicos e do
mercado de inovagdes
relevantes a tomada de
decisao dos stakeholders
envolvidos na cadeia
produtiva da carne bovina
brasileira.

Produzir, sistematizar e
dispor informagdes e
dados de maneira
organizada visando a
melhor coordenagéo da
cadeia produtiva da carne
bovina brasileira
promovendo ganhos
competitivos para seus
stakeholders.
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A carne cultivada em laboratério tem gerado gigantescas promessas. Esse texto visa
investigar qual sua real perspectiva frente aos desafios que ela tem para se tornar
realidade.

O que é a carne cultivada?

A carne cultivada é produzida a partir de células-tronco de musculo retirado por bidpsia,
portanto de um animal vivo, usando o soro fetal bovino como meio de cultura. As células-
tronco podem se transformar em vdrios tipos de células e, neste caso, se diferenciam em
células musculares. Estas células se ligam a uma armacdo que é colocada em biorreatores:
tanques estéreis que fornecem calor, nutrientes e fatores para o crescimento para a
producdo de carne cultivada (Figura 1).
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Figura 1. (1) Animal (2) Biépsia do mlsculo (3) Isolamento de células-tronco (4)
transformacdo em células musculares e colocacdo sobre a armacdo (5)
Crescimento no biorreator (6) carne cultivada.

Ela seria uma fonte de proteina animal produzida mais eficientemente, evitando os
impactos ambientais da produgdo convencional e atendendo consumidores contrarios ao
abate de animais. As células podem provir de qualquer espécie animal.

Qual é o potencial da carne cultivada?

Com origem na década de 1970, a tecnologia da producdo de carne cultivada em
laboratorio foi recentemente capturada por investidores que ja apostaram milhdes de
dolares em startups que prometem colocar rapidamente carne cultivada no mercado. A
consultoria Kearney projeta para 2050 que a demanda mundial seria atendida em 35%
pela carne cultivada, 25% pelas “carnes” baseadas em vegetais e 40% com as carnes
convencionais. Apesar das empresas prometerem produtos para comercializacdo em 1a 5
anos, analistas acreditam que a oferta firme no varejo ocorrerd mesmo daqui a 30 a 50
anos. Pesquisador da Universidade de Newcastle ressalta que seria necessdria a producdo
na ordem do septilhdo[1] de células por ano, contra uma capacidade instalada de um
bilionésimo dessa demanda global. H&, portanto, consideravel distancia entre as promessas
e a realidade, principalmente quando consideramos os desafios a frente.

* Embrapa Pecudria Sudeste; ** Embrapa Pantanal; *** Embrapa Gado de Corte.
[1] © nimero 1 seguido de 24 zeros: 1.000.000.000.000.000.000.000.000.
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Quais sdo os maiores desafios?
Os principais desafios para a producdo da carne cultivada sdo:

(1) Escalar a produgdo
Ha duvidas de quais empresas serdo capazes de arcar com os enormes custos para chegar a produgao industrial.
Manter os meios de cultura funcionais e sem contaminacdo é complicado mesmo em condicbes de laboratoério. O
soro fetal bovino, além de ndo isentar do abate de animais, & muito caro. Meios de cultura alternativos podem ser
ainda mais caros. Proteinas, que sdo fatores de crescimento, também sdo caras e ha duvidas se seus substitutos
serdo seguros ao consumo humano. E necessdrio o desenvolvimento de melhores materiais de suporte, @
armagdo, para crescimento muscular satisfatério, e fazé-las em 3-D para dar estrutura tridimensional ao
material para ndo se limitar a produzir carne de laboratério moida. Por fim, para evitar a necessidade de bidpsia,
pode-se usar linhagens celulares imortais, que se proliferam indefinidamente. Isso atenderia consumidores
preocupados com o bem estar animal, embora aumentando a pecha de “antinatural”.

(2) Ambiente e regulacdo governamental
Nado havendo plantas industriais, os impactos ambientais da producdo de carne cultivada sdo apenas
especulativos, mas, como uma atividade intensiva no uso de energia, o impacto pode ser significativo. A
regulamentacdo convencional da carne ndo servird para essa nova realidade e ja existem iniciativas para definir
regulacdo e controle, porém trabalhando na incerteza, afinal, ndo hd processos bem definidos. Mesmo questoes
tdo simples como a deterioracdo e proliferacdo de microrganismos patogénicos na carne cultivada precisam ser
pesquisadas para que seja possivel definir as bases da regulamentacdo.

(3) Aceitacdo pelo consumidor
Passar pela aprovacdo dos consumidores, incluindo vencer a resisténcia por ser um produto “de laboratério”,
enquanto ha forte preferéncia por alimentos naturais, deve ser o desafio mais decisivo. Além de sensorialmente
aceitavel (visdo e paladar) e com preco competitivo, ela deve manter esses atributos consistentemente.

Por enquanto, é possivel produzir fibras musculares desorganizadas, muito distantes do musculo real, e
reproduzir a diversidade de musculos e sua complexidade deve demorar[2]. Vasos sanguineos, nervos, gorduras
intramusculares e o tecido conjuntivo influem nas caracteristicas sensoriais da carne.

A vantagem da carne cultivada em ser enriquecida deve ser relativizada, pois o valor nutricional dos nutrientes
depende das matrizes onde ocorrem. Além disso, alguns nutrientes resultam do metabolismo no animal, caso

do dcido bovinico, cujos beneficios a satde foram reconhecidos ha poucas décadas. Portanto, replicar o valor
nutricional da carne convencional é mais complicado do que parece.

Jd existem alguns dados sobre a percepcdo dos consumidores quanto & carne cultivada. Um trabalho brasileiro
mostrou que 2/3 de entrevistados consideram experimentar a novidade. Ha consenso que os consumidores tém
ainda muito pouca informagdo. De maneira até esperada, detalhes quanto aos métodos de producdo atrapalham
a promogdo, enquanto que os beneficios ambientais e a auséncia de abate, ajudam.

[2] No momento que se finalizava esse texto a Aleph Farms de Israel anunciou o primeiro filé de olho de costela (rib-eye) combinando
células cultivadas e impressdo em 3D.
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Consideracoes finais

Para alguns, a carne cultivada seria capaz de logo tornar a pecudria desnecessdria, o que as informagdes acima
contradizem. De fato, espera-se que essa industria se desenvolva onde a pecudria seja limitada por
circunstancias locais e, ao contrario de a substituir, sejam uma opc¢do a mais para garantir a seguranca alimentar
dos 9 bilhces de terraqueos em 2050.
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Este boletim é uma iniciativa do Centro de Inteligéncia da Carne Bovina (CiCARNE), no qual sdo disponibilizados dados e informagées relevantes para a
cadeia produtiva da carne bovina brasileira. Serdo abordados diversos pontos relacionados aos elos da cadeia produtiva e neste periodo serd dada atencéo
especial aos impactos do novo coronavirus.
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