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Desde 2019, o consumi-
dor brasileiro vem acom-
panhando uma enxurrada
de lancamentos de produ-
tos a base de ingredien-
tes vegetais, conhecidos
pelo termo inglés plant-
-based (alimentos a base
de vegetais), com aparén-
cia, textura e sabor que se
assemelham aos produtos
feitos com proteina animal.
S&o oferecidos de bebidas
e sorvetes a hamburgue-
res, empanados, alménde-
gas e até pedacos inteiros
de carne, peixe ou fran-
go. Todos feitos a base de
plantas!
A categoria de produ-

Mundi

tos substitutos da protei-
na animal ndo é nova no
Brasil, mas antes estava
muito restrita as popula-
¢cOes vegana e vegetariana
e 0s produtos eram feitos
guase que exclusivamente
a base de soja.

Nos anos 70, o extrato
de soja ja era uma opcéao
ao leite e era inclusive ofe-
recido na merenda escolar
para suprir o déficit nutri-
cional que atingia a popu-
lacdo com baixo poder
aquisitivo.

Produtos enlatados
vegetais que se asseme-
lhavam a carne animal
também podiam ser vistos
nas prateleiras dos super-
mercados, embora em
poucas opcgoes.

Por muitos anos essa
primeira geragao de produ-
tos plant-based foi impor-

tante e atendia ao publi-
CO vegetariano e vegano,
embora sensorialmente
ainda estivesse um pouco
distante dos produtos simi-
lares de origem animal.

O consumidor atual mais
informado, exigente e mais
consciente do seu papel
€ Seu compromisso com
o0 planeta e com a causa
do sofrimento animal, vem
pressionando para que 0s
modelos de producédo se
alterem para alternativas
mais sustentaveis e huma-
nizadas.

Atenta a demanda, cen-
tros de pesquisa como
a Embrapa (Empresa
Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria) e institui-
¢Oes privadas estdo atu-
ando no desenvolvimen-
to de novos ingredientes
gue resultem em produtos

mOB

de excelente qualida-
de, sobretudo em ter-
mos de sabor e tex-
tura. Como resultado,
0s produtos atualmente
disponiveis sédo sen-
sorialmente diferentes
dos primeiros lanca-
mentos, além de entre-
gar op¢cdes mais sau-
daveis e com rotulos
limpos — fatores muito
apreciados pelo novo
consumidor.

O hamburger vege-
tal & base de soja e
fibra de caju, desenvol-
vido pela Embrapa em
parceria com a iniciati-
va privada, € um bom
exemplo dessa nova
geracdo de produtos
plant-based que, além
se ser nutritivo e sabo-
roso, ainda é rico em
fiboras. Outras pesqui-
sas da Embrapa vém
focando o desenvolvi-
mento de ingredientes
proteicos alternativos
a base de feijao, gréo
de bico e lentilha e no
desenvolvimento de
texturas diferenciadas,
gue se assemelham a
textura da carne, por
aplicacdo da tecnologia
de extruséao.

A cultura do consu-
mo de alimentos plant-
-based é muito recen-
te no Brasil. Junto ao
processo de amadure-
cimento e expanséao da
oferta de produtos, o
consumidor aguarda a
reducao do preco, que
€ hoje a principal bar-
reira a ser superada.




