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Carne sintetica sim.
mas com sabor

Desafio das
indlstrias hoje

€ modificar o
alimento mantendo
a qualidade
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nquanto na area
rural as producdes
organicas e agro-
florestais cres-
cem, na cidade, restauran-
tes, chefs de cozinha, mi-
croempreendedores e até
grandes empresas da ali-
mentagdo tém transfor-
mado itens de origem ve-
getal em carne e deriva-
dos “fake”. Um estudo do
banco de investimento

Barclarys mostrou que, em
2029, o mercado de car-
nes vegetais poderd che-
gar a um faturamento de
US$ 140 bilhdes por ano.
O valor seria equivalen-
te a 10% de todo o merca-
do de produtos convencio-
nais - de origem animal. A
evolucdo do mercado tem
sido tanta que até a gigan-
te Seara resolveu entrar na
briga com o Incrivel Bur-
ger, um vegetariano de
soja disponivel nos conge-
lados dos supermercados.
J4 a foodtech brasileira
Fazenda Futuro, por exem-
plo, criou um hambtrguer
vegetal que até “sangra” e
é encontrado em alguns su-
permercados do pais. Para
imitar um preparado bovi-
no, foi feito um estudo por
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Sirvo hamburguer

e tacos mexicanos
substituindo a carne
tradicional por uma
feita com grao-
de-bico e feijao”

Nalassia Miranda da Silva
Chef de cozinha

dois anos a fim de desenvol-
ver uma férmula prépria.
Assim foi criado o hambtir-
guer a base de ervilha, soja,
grao de bico, temperos na-
turais e beterraba, que é o
que garante a cor de san-
gue. Segundo a consultoria
americana CB Insights, a
producéo de carne em labo-
ratério consome 82% menos
de dgua e emite 79% menos
de poluentes do que a pe-
cudria de corte. Vale ressal-
tar que algumas das maio-
res criticas & pecudria sdo o
desmatamento para a cria-
¢do de gado, o uso e conta-
minagdo da dgua e a emis-
sdo de CO2.

O engenheiro de alimen-
tos e professor do Ifes de
Venda Nova do Imigran-
te, Milton de Jesus Filho

Hambdarger e
comida mexicana
veganos do

Pura Bali/ carLos
ALBERTO SILVA

explica que a maioria dos
grandes laboratérios de
pesquisa ji tem um gru-
po de profissionais volta-
do ao estudo e criacio des-
ses alimentos.

“Hoje o desafio ndo é
apenas desenvolver o pro-
duto, mas também saber
como ele serd aceito pelo
mercado. Ndo adianta criar
uma carne vegana ou sem
gordura, o desafio é que ela
tenha as caracteristicas sen-
soriais, com sabor e textura
préximas ao que o consumi-
dor ja conhece hoje”, conta.

Mais ousado do que fa-
bricar carnes a partir de ve-
getais € a proposta de um
grupo de cientistas finlan-
deses. No inicio deste ano,
eles afirmaram produzir
uma protefna “a partir do




