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Resumo 

 

 

Devido sua elevada pegada ecológica, o setor de produção de proteína animal 

é considerado incapaz de suprir, de maneira sustentável, a demanda global 

de proteína. Esse cenário tem estimulado a transição para dietas com menor 

consumo de carne e maior presença de alimentos à base de plantas. As carnes 

vegetais surgem como alternativas promissoras, com potencial de reduzir 

impactos ambientais, evitar o sofrimento animal e promover a saúde humana. 

Contudo, a escassez de informações consolidadas sobre sua composição, valor 

nutricional e benefícios reais gera questionamentos sobre seus efeitos à saúde 

e ao meio ambiente. Este artigo, com base em uma revisão sistemática de 

documentos publicados entre 2006 e 2023, analisa as disputas narrativas em 

torno da capacidade desse produto em atender, de forma segura e sustentável, 

à crescente demanda por proteínas de qualidade. 

Palavras-chave: Substitutos da carne; Narrativas; Segurança alimentar; 

Alimento ultraprocessado. 
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Abstract 

 

 

Due to its high ecological footprint, the animal protein production sector is 

considered unable to sustainably meet the global demand for protein. This 

scenario has driven a transition toward diets with lower meat consumption 

and a greater presence of plant-based foods. Plant-based meats have emerged 

as promising alternatives, with the potential to reduce environmental 

impacts, prevent animal suffering, and promote human health. However, the 

lack of consolidated information on their composition, nutritional value, and 

actual benefits raises questions about their effects on human health and the 

environment. Based on a systematic review of documents published between 

2006 and 2023, this article analyzes the narrative disputes surrounding the 

ability of these products to safely and sustainably meet the growing demand 

for quality protein. 

Keywords: Meat substitutes; Narratives; Food safety; Ultra-processed food. 

 

 

Resumen 

 

 

Debido a su alta huella ecológica, el sector de producción de proteínas 

animales se considera incapaz de satisfacer de manera sostenible la demanda 

global de proteínas. Este escenario ha impulsado una transición hacia dietas 

con menor consumo de carne y una mayor presencia de alimentos de origen 

vegetal. Las carnes vegetales han surgido como alternativas prometedoras, 

con el potencial de reducir los impactos ambientales, evitar el sufrimiento 

animal y promover la salud humana. No obstante, la falta de información 

consolidada sobre su composición, valor nutricional y beneficios reales 

genera cuestionamientos sobre sus efectos en la salud humana y en el medio 

ambiente. Con base en una revisión sistemática de documentos publicados 

entre 2006 y 2023, este artículo analiza las disputas narrativas en torno a la 

capacidad de estos productos para satisfacer, de manera segura y sostenible, 

la creciente demanda de proteínas de calidad. 

Palabras clave: Sustitutos de la carne; Narrativas; Seguridad alimentaria; 

Alimento ultraprocesado. 
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Introdução 

 

 sistema agroalimentar tem sido alvo de críticas em relação a sua capacidade de 

suprir a demanda alimentar mundial de maneira sustentável, segura e ética. A 

produção de proteína animal está no centro desse debate, geralmente associada a uma 

elevada pegada ecológica: alta emissão de gases de efeito estufa (GEE), uso ineficiente 

dos recursos naturais (terra, água e energia) e problemas relacionados ao bem-estar 

animal e à segurança dos alimentos (Bhat et al., 2015; FAO, 2006; Willet et al., 2019). 

Além disso, há riscos relacionados ao uso de antibióticos na produção animal e o 

desenvolvimento de superbactérias resistentes, o que acarreta sérios problemas de 

saúde pública (Economou & Gousia, 2015; Tang et al., 2017). 

No que diz respeito à saúde pública, o consumo de carne de origem animal tem 

sido associado ao crescimento de casos de doenças crônicas não transmissíveis (DCNT), 

como as cardiovasculares (Micha, Wallace & Mozaffarian, 2010; Schwingshack et al., 

2017), câncer (Chan et al., 2011; Bouvard et al., 2015) e diabetes tipo 2 (Barnard, Levin 

& Trapp, 2014; Hu et al., 2019; Micha, Michas & Mozaffarian, 2012). Esse cenário tem 

gerado preocupações e incertezas sobre a segurança e os impactos do consumo de carne 

para a saúde humana. Diversas campanhas têm incentivado a redução no consumo de 

carne, como o Meatless Day (Dia Sem Carne) e o Meatless Monday (Segunda Sem Carne) 

(Carvalho et al, 2015; Fisher, Gang & Rosanelli, 2022). Além disso, crescem os estudos 

e pesquisas que defendem mudanças nos hábitos alimentares, promovem a redução do 

consumo de carne vermelha e incentivam dietas baseadas em produtos vegetais, 

considerados mais saudáveis e com menor impacto ambiental (Bianchi et al., 2019; Rust 

et al., 2020; Willet et al., 2019). 

Esse movimento também tem estimulado o desenvolvimento de alternativas ao 

estilo convencional, incluindo não apenas novos modelos de pecuária sustentável, mas 

também a criação de produtos substitutos, como a carne vegetal (Dekkers, Boom & 

Goot, 2018). Essa inovação promete fornecer proteína de qualidade com menor impacto 

ambiental (redução no uso de recursos naturais, da emissão de GEE e da utilização de 

insumos tóxicos) e mais segurança dos alimentos (redução de doenças contagiosas e 

contaminação por patógenos). As carnes vegetais também são promovidas como 

alternativas mais éticas, corroborando com a redução da utilização de animais para a 

produção de alimentos à base de proteína animal e, portanto, menos sofrimento 

(Bianchi et al., 2019; Curtain & Grafenauer, 2019; Dagevos, 2021; Magkos et al., 2020; 

Van Vliet, Kronberg & Provenza, 2020). 

A carne vegetal já é uma realidade e pode ser encontrada nas prateleiras dos 

principais supermercados do Brasil e do mundo, demonstrando viabilidade econômica 

e aceitação pelos consumidores (Mulvany, Patton & Shanke, 2019; Sacoman, 2019). 

Embora produtos à base de vegetais sejam uma realidade antiga (Curtain & Grafenauer, 

2019; Davies & Lightowler, 1998), uma nova geração tem surgido nos últimos anos, 

O 
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expandindo seu foco para além dos consumidores veganos e vegetarianos. Novas 

técnicas de produção buscam replicar características sensoriais da carne de origem 

animal (sabor, cheiro e textura) para atrair consumidores que desejam reduzir o 

consumo de carne sem renunciar à experiência sensorial do consumo da carne 

tradicional (Boukid, 2020; Hu et al., 2019). 

Essa estratégia tem se mostrado eficaz para as vendas desses produtos. No 

mercado Norte Americano, por exemplo, o setor cresceu 37% entre 2017 e 2019 (Hu et 

al., 2019). Globalmente, esse mercado foi avaliado em mais de U$ 5 bilhões em 2021, 

com projeção de crescimento superior a 20% até 2030 (Polaris Market Research, 2022). 

Entre os principais fatores que impulsionam esse crescimento estão as preocupações 

ambientais, o bem-estar animal e a saúde humana. Atualmente, cerca de 23% das 

pessoas afirmam adotar dietas mais saudáveis e reduzir o consumo de carne de origem 

animal (Rees, 2022). 

Entretanto, a aceitação da carne vegetal não é uma unanimidade. A falta de 

informações detalhadas sobre seu processo de produção e composição suscita 

questionamentos sobre os impactos que seu consumo pode causar na saúde humana 

(Creswell, 2021; Bryant et al., 2019; Heras-Delgado et al, 2023). De maneira particular, 

a associação desses produtos com alimentos ultraprocessados gera incertezas, uma vez 

que essa categoria de alimentos tem sido relacionada a efeitos negativos na saúde 

humana e no meio ambiente (Cruz et al., 2023), de tal modo que a redução do seu 

consumo já é recomendada por várias organizações do campo da saúde pública e, no 

Brasil, pelo próprio Guia Alimentar para a População Brasileira publicado pelo 

Ministério da Saúde (Barros & Landim, 2022; Brasil, 2014; Health Canada, 2022; 

Louzada et al., 2021; Monteiro et al., 2019; The eatwell [...], [2022];).  

Este artigo contribui para esse debate ao apresentar uma revisão da literatura 

sobre carnes vegetais, analisando tanto as narrativas que ressaltam seu potencial para 

suprir a demanda por proteína de maneira sustentável e segura quanto às críticas que 

questionam sua real viabilidade e possíveis impactos na saúde humana. O artigo está 

organizado em cinco seções além desta introdução. A metodologia do estudo é 

apresentada na próxima seção. Em seguida, o artigo contextualiza o desenvolvimento 

recente do setor. As duas seções subsequentes discutem, respectivamente, as questões 

de saudabilidade e sustentabilidade. As considerações finais sumarizam as principais 

conclusões do estudo. 

 

Metodologia 

 

Este artigo é resultado de uma pesquisa de doutorado (Nascimento, 2023) que 

analisou os discursos produzidos pelos atores favoráveis e contrários à produção e ao 

consumo da carne vegetal. O objetivo da pesquisa foi analisar a pluralidade de 
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narrativas utilizadas para sustentar suas posições em um contexto de exacerbação das 

controvérsias. Para isso, adotamos a abordagem da sociologia das justificações 

(Boltanski & Thévenot, 2009), que permite observar e analisar os argumentos 

construídos para justificar determinadas ações e o posicionamento dos atores 

envolvidos. Buscamos compreender as escolhas de elementos, símbolos, situações e 

objetos utilizados na formulação das justificações que representam diferentes 

concepções sobre o que é considerado justo e que, nos mercados alimentares, remete a 

diferentes noções de qualidade. Como destacam Favereau, Biencourt e Eymard-

Duvernay (2002:240), “a qualidade está para os produtos manufaturados como a justiça 

está para os homens ou, mais precisamente, a qualidade diz respeito às interrelações 

entre homens e produtos manufaturados, enquanto a justiça concerne diretamente às 

interrelações entre os homens”. 

Em um cenário de disputa, o sucesso ou fracasso de uma narrativa está associado 

à sua capacidade de gerar uma resposta emocional, de agregar interesses coletivos e 

influenciar os atores e suas práticas (Roe, 1994; Shiller, 2019). Dessa forma, é por meio 

das narrativas que o processo de justificação ganha robustez e sentido, sendo definido 

pela identificação com determinada construção e interpretação da realidade.  

Para alcançar nosso objetivo e contribuir com essa discussão, adotamos uma 

abordagem qualitativa, focando-nos no “universo de significados, motivos, aspirações, 

crenças, valores e atitudes” (Minayo, 2001:21-22) que permeiam o processo de 

construção das narrativas empregadas pelos atores de ambos os lados da trincheira, 

tanto a favor quanto contra a produção e comercialização desses produtos. Além disso, 

utilizamos a análise documental (Cellard, 2012) como principal diretriz metodológica 

da pesquisa. A revisão sistemática, por sua vez, permitiu captar, reconhecer e sintetizar 

os documentos utilizados neste estudo (De-La-Torre-Ugarte-Guanilo, Takahashi & 

Bertolozzi, 2011; Bauer & Aarts, 2008).  

Os dados coletados abrangem o período de 2006 até 2023. O ano inicial foi 

escolhido devido ao lançamento do relatório da FAO, Livestoke’s long shadow: 

environmental issues and Options (FAO, 2006), um dos primeiros a associar a produção 

animal às mudanças climáticas. Esse relatório tem sido amplamente citado por atores 

que defendem a necessidade de mudanças no sistema de produção convencional e o 

desenvolvimento de novas tecnologias mais sustentáveis. 

O corpus da pesquisa foi composto, principalmente, por artigos científicos 

encontrados nas bases de dados Scopus e Web of Science. A busca foi realizada por meio 

das seguintes palavras-chave: #fakemeat, #fauxmeat, #mockmeat, #plant-basedmeat, 

#cleanmeat, #friendlymeat, #sustainablemeat, #healthymeat, #carnevegetal, 

#carnevegana, #hamburguervegano, #carnesplant-based, #hamburguervegetal, 

#animal-freemeat, #crueltyfree, #carnesustentavel, #carnesemsofrimento, 

#carnelimpa, #futuremeat, #carnedofuturo. Em seguida, com base na leitura dos 

títulos, resumos e palavras-chaves, foram selecionados os documentos que compuseram 
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a base de dados. Ao final obtivemos um corpus contendo 208 artigos que discutem 

diferentes aspectos relacionados à carne vegetal, tais como sustentabilidade, valor 

nutricional, aceitabilidade do produto pelos consumidores em diversos países (China, 

Estados Unidos, Inglaterra, Holanda e Brasil) e viabilidade de mercado. A revisão 

sistemática permitiu observar a existência de diferentes e antagônicos posicionamentos 

sobre a viabilidade da substituição da proteína animal pela proteína vegetal no meio 

ambiente, na saúde humana e na estrutura do sistema de produção de alimentos. 

 

Carne 2.01 feita de planta 

 

A escolha do alimento vai além de um ato biológico. Envolve questões culturais, 

preocupações com a saúde e, principalmente, nas últimas décadas, impactos no meio 

ambiente (Canesqui, 1988; Guivant, 2001; Tzika et al., 2020). Considerando que a dieta 

ocidental, rica em carne vermelha, tem sua sustentabilidade cada vez mais questionada, 

as críticas em relação às consequências ambientais e à saúde humana decorrentes da 

produção de carne de origem animal têm aumentado (Apostolidis & Mcleay, 2019; 

Curtain & Grafenauer, 2019; FAO, 2006; Jiang et al., 2020; Pintado & Delgado-Pando, 

2020; Willet et al., 2019). 

Diante do crescimento da população mundial, que poderá ultrapassar a marca de 

9 bilhões de pessoas em 2050, a demanda por produtos de origem animal tende a 

aumentar, intensificando a pressão sobre os recursos naturais necessários à sua 

produção (Goodfray et al., 2018). Nesse contexto, ganham força as narrativas que 

defendem a adoção de dietas “mais saudáveis”2, com a redução do consumo de carne 

vermelha (processada e não-processada) e o aumento no consumo de dietas à base de 

plantas (Dekkers, Boom & Goot, 2018; Possidonio et al., 2021; Willett et al., 2019). 

Além de serem consideradas mais eficientes na utilização dos recursos naturais, essas 

dietas supostamente contribuem para a redução do desperdício, o melhor 

aproveitamento nutricional e o aumento da eficiência do sistema de produção de 

alimentos, além de favorecerem o bem-estar animal (Ornish, 2012; Willet et al., 2019). 

As carnes sintéticas3, entre elas a carne vegetal, são apresentadas como 

alternativas para solucionar essas questões (Santo et al., 2020; Beniwal et al., 2021). 

                                                 
1 Referência às boas práticas do desenvolvimento de software, indicando o surgimento de uma nova versão 
de um determinado produto, no caso deste trabalho, a carne (Cestari et al., 2022). 
2 Segundo Ornish (2012), existe um consenso emergente sobre o que define uma dieta “saudável”, a qual, 
basicamente, consiste no aumento do consumo de produtos naturais (frutas, vegetais, legumes etc.) e na 
redução do consumo de alimentos de origem animal, processados e ultraprocessados. 
3 Para os fins deste trabalho, definimos como carne sintética os produtos que se identificam como “carne”, 

mas “não são feitos de carne animal exclusivamente” (Ismail et al., 2020). No caso da carne vegetal (plant-
based meat), ocorre uma substituição do ingrediente principal, a carne proveniente de um animal, por outras 
fontes de proteína, como: soja, ervilha, feijão, nozes, entre outros, que buscam imitar a carne convencional 
em sua textura, aroma e sabor (Bakhsh et al., 2021). 
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Essa ideia é reforçada pelas narrativas dos atores4 envolvidos na produção, que 

destacam as qualidades desses produtos e constroem uma imagem positiva em 

comparação com a carne produzida de modo convencional (Bryant et al., 2019; Penn, 

2018).  

Vale ressaltar que, apesar do sucesso, os primeiros hambúrgueres à base de 

vegetais estavam longe de reproduzir a experiência de consumir carne de origem 

animal. No entanto, a evolução da tecnologia5 tem permitido que os produtos 

alternativos à carne se tornem mais atrativos para o consumidor, oferecendo textura, 

sabor e aroma cada vez mais similares aos produtos convencionais como hambúrgueres, 

carne moída, salsichas, carne suína e frango. Isso tem possibilitado que esses produtos 

ultrapassem os nichos específicos e conquistem espaço no mercado convencional 

(mainstream), com uma oferta ampla e diversificada de produtos (Beverland, 2014; 

Boukid, 2020; Curtain & Grafenauer, 2019; Willet et al., 2019). Atualmente, opções 

como hambúrgueres que “sangram”, carne moída, salsichas, filés de peixe e frango são 

exibidos ao lado dos produtos tradicionais nas prateleiras refrigeradas dos 

supermercados. 

A aceitação desse tipo de produto pelos consumidores enfrenta diversos desafios, 

sendo o sabor o principal deles. Pesquisas vêm sendo realizadas para aprimorar técnicas 

de produção que tornem ingredientes vegetais, como a soja, mais palatáveis, buscando, 

assim, uma maior aceitação dos consumidores (Mcdonald, Pryzbyszewski & Hsieh, 

2009; Shun Liu & Hsieh, 2007). Neste sentido, o desenvolvimento do método de 

extrusão de alta umidade representou um avanço significativo na criação de produtos 

à base de vegetais com características similares às da carne, como textura, aspectos 

sensoriais e nutricionais (Lin, Huff & Hsieh, 2000, 2002; Mcdonald, Pryzbyszewski & 

Hsieh, 2009; Shun Liu & Hsieh, 2007).  

Outra descoberta que tem contribuído para a aceitação desses produtos foi o 

isolamento da leghemoglobina6 (Simon, 2017), um composto semelhante ao heme — 

responsável pela cor e pelo sabor característico da carne animal —, presente na raiz da 

soja (Kundu, Trent III & Hargrove, 2003). Como resultado, foi desenvolvido um 

produto vegetal que apresenta aroma e textura similares aos da carne animal, além de 

                                                 
4 A atores nos referimos a uma ampla rede de pessoas envolvidas na guerra de narrativas em torno da 
produção das carnes sintéticas como CEOs (Chief Executive Officer) de multinacionais (Tyson food, JBS, 
Marfrig, Cargil, entre outros), de startups (Beyond Food, Impossible Burgers, Fazenda Futuro), ativistas 
ambientais e pesquisadores. 
5 Davies e Lightowler (1998) apresentam uma ampla variedade de produtos e técnicas de produção utilizadas  
na produção de substitutos da carne convencional. 
6 Com o intuito de produzir uma quantidade de leghemoglobina de soja suficiente para a produção em larga 
escala de seus produtos e reduzir impactos ambientais, a Impossible Foods precisou replicar esse elemento em 
laboratório através de meio de cultura feito a partir da cepa de Pichia pastoris. Devido a essa etapa na 
produção, em 2014, a Impossible Foods apresentou à FDA (Food and Drug Administration), órgão americano 
responsável pela regulação e aprovação de novos produtos ao consumidor), relatório de pesquisa que 
demonstrava a segurança do uso da leghemoglobina de soja para o consumo humano. Entretanto, esse 
relatório não foi aprovado na época, passando por uma nova bateria de testes, os quais foram revisados, 
aprovados e seu uso como aditivo foi liberado para o consumo em 2019 (Cassell, 2019). 



 

Simbiótica. Revista Eletrônica, v. 12, n. 2, pp. 235-257 

242 Nascimento & Niederle (2025) 

simular o efeito de “sangramento”. Esse produto é composto por proteína de soja e 

batata, heme fermentado com levedura, óleo de girassol e coco, aglutinante culinário e 

amido alimentar. Dessa forma, proporciona uma experiência gastronômica similar à da 

carne tradicional, supostamente sem perdas nutricionais e sem os impactos negativos 

à saúde humana e ao meio ambiente (Guthman & Biltekoff, 2020; Simon, 2017).  

Oficialmente lançado no mercado em 20167, este novo produto tem conquistado 

cada vez mais espaço no mercado convencional (Boukid, 2020). De acordo com um 

relatório da Polaris Market Research (2022), em 2021 o mercado de carnes vegetais foi 

avaliado em U$ 5 bilhões, com previsão de crescimento superior a 20% até 2030. O 

Brasil também tem contribuído para essa expansão: i) em 2019, a Marfrig, em parceria 

com a empresa americana ADM e a rede de hambúrgueres Burger King, lançou o Rebel 

Whoper; ii) a Seara Alimentos, do grupo JBS, apresentou a linha Incrível 100% vegetal; 

e iii) o empresário Marcos Leta lançou a marca Fazenda Futuro, que oferece produtos 

à base de proteína texturizada de soja (Basilio, 2019; Pressinott, 2019; Seara [...], 

2019). 

A preocupação com questões ambientais, bem-estar animal e saúde humana está 

entre os principais fatores que impulsionam esse crescimento (Bryant et al., 2019; 

Carrington, 2021; Van Loo, Caputo & Lusk, 2020). Segundo o relatório da Rees (2022) 

e Alcorta et al. (2021), o número de consumidores que optam por dietas mais “saudáveis” 

está aumentando, o que tem levado à redução no consumo de carne de origem animal. 

No entanto, como observado, para que esses produtos imitem as características da 

carne, é necessário “um alto grau de processamento e manipulação”, o que envolve o 

isolamento e a modificação de ingredientes (Alcorta et al., 2021:06). Esses processos 

reduzem os alimentos a uma composição de elementos artificializados, gerando 

sentimentos ambíguos nos consumidores, o que também influencia a sua aceitação. 

Entre os principais fatores que geram resistência por parte dos consumidores 

estão a food neophobia (medo de novos alimentos) (Alcorta et al., 2021; Bryant, et al., 

2019; Giacalone & Jaeger, 2023; Szenderák, Fróna & Rákos,2020); a percepção de falta 

de naturalidade (Bryant, et al., 2019; Hwang et al., 2020; Szenderák, Fróna & Rákos, 

2020) e a não familiaridade com esses produtos (Creswell, 2021; Possidónio et al., 2021). 

Além disso, a falta de clareza sobre os ingredientes e os processos utilizados na 

produção da carne vegetal contribui para a rejeição por parte de consumidores que 

associam o produto a algo artificial, com muito aditivos e químicos, elevando as 

preocupações quanto à adequação nutricional e aos supostos benefícios à saúde humana 

(Bryant et al., 2019; Boukid, 2020; Possidónio et al., 2021; Van Loo, Caputo & Lusk, 

2020; Weinrich, 2018).  

 

                                                 
7 Para conseguir alcançar tal feito, a Impossible Foods teve apoio de investidores importantes como: Bill Gates 
(Microsoft); UBS Bank; Google Venture, Kholsa Venture (VC companhia), entre outros. 
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Saudável até que ponto? 

 

Quando tratamos das carnes vegetais, podemos observar uma linha narrativa que 

emprega adjetivos positivos para destacar os benefícios de sua produção e consumo, 

especialmente no que se refere ao meio ambiente e à saúde animal e humana (Bryant, 

2022; Messina et al., 2022). Há uma estratégia de alinhamento dessas argumentações 

com temáticas, interesses e problemáticas contemporâneas. Segundo Shiller (2019), 

essa capacidade de adaptação influencia a longevidade das narrativas, bem como sua 

relevância nas tomadas de decisões e nas práticas dos atores envolvidos. 

A pesquisa revelou um esforço de construção de um imaginário de superioridade 

desses produtos em relação às carnes de origem animal, promovendo-os como a 

resposta para diversas problemáticas atuais que o sistema de produção convencional, 

por si só, não seria capaz de solucionar (Guthman & Biltekoff, 2020; Helliwell & Burton; 

2021). Essa estratégia visa convencer e atrair consumidores e investidores, criando 

assim o “presente que possibilita esse futuro” (Jönsson, 2016). 

Nesse sentido, autores defendem a necessidade de mudança nos padrões de 

consumo em direção a uma dieta mais sustentável, baseada em um padrão alimentar 

rico em produtos de origem vegetal (vegetais, frutas, legumes, sementes, nozes, grãos) 

e com baixo consumo de produtos de origem animal (Alsaffar, 2015; Pimentel & 

Pimentel, 2003; Pintado & Delgado-Pardo, 2020; Prag & Herinksen, 2020; Willet et 

al., 2019). Esse padrão é sugerido em guias alimentares de alguns países, entre eles o 

Brasil, que busca “harmonizar as duas preocupações de saúde e meio ambiente, 

conciliando-as com as questões econômicas e culturais na escolha dos alimentos” 

(Triches, 2020:890). Esses guias sugerem a redução do consumo de carnes, 

principalmente a vermelha, e o aumento da ingestão direta de cereais, legumes e 

verduras, optando por itens in natura ou minimamente processados, como o arroz e 

feijão, por exemplo (Brasil, 2014). Nessa linha de raciocínio, constroem-se 

argumentações a favor das carnes vegetais, colocando-as como alternativa de alimento 

saudável e sustentável, uma vez que sua matéria-prima principal são proteínas vegetais, 

como soja, ervilha e trigo.  

Contudo, as opiniões não são unânimes. Entre as principais preocupações 

levantadas, destaca-se a alegação de que ainda não há pesquisas suficientes para afirmar 

que esse “tipo de dieta pode reduzir o impacto ambiental” (Magkos et al., 2020:01). Os 

movimentos críticos defendem a necessidade de cautela ao avaliar os efeitos dessas 

mudanças alimentares na saúde humana e na redução da emissão de gases do efeito 

estufa, especialmente CO2 e nitrogênio (Westhoek, 2014). Dessa forma, substituir a 

proteína animal pela carne vegetal não é, por si só, garantia de uma dieta sustentável e 

com impacto ambiental reduzido. Da mesma forma, não há comprovação de que a 

substituição contribua positivamente na saúde da população, como, por exemplo, na 

redução da obesidade, sendo necessário, segundo Magkos et al. (2020), levar em 
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consideração as necessidades nutricionais individuais e os aspectos culturais e 

econômicos. 

De maneira geral, os guias alimentares sugerem a adoção de práticas alimentares 

mais próximas da forma in natura ou minimamente processada, formato no qual as 

carnes vegetais não se enquadram, devido ao alto grau de processamento necessário 

para a produção de seus ingredientes, como a proteína texturizada de soja e ervilha. 

Além disso, esses produtos contêm aditivos, açúcares, óleos, gorduras e sal, bem como 

antioxidantes, estabilizantes e conservantes, utilizados para imitar a textura, o aroma 

e o sabor da carne convencional (Bakhsh et al., 2021), o que os leva a ser equiparados 

com “formulações industriais” (Monteiro et al., 2016:34).  

A pesquisadora Vandana Shiva (2019) alerta para os riscos do processo de 

industrialização, que pode reduzir a biodiversidade, ameaçar a segurança alimentar e 

nutricional e aumentar os riscos à saúde. Segundo a autora, “a corrida maluca pelas fake 

foods [...] ignora a importância da comida local e das culinárias culturais. É uma receita 

para acelerar a destruição do planeta” (Shiva, 2019). Neste sentido, o consumo de carnes 

vegetais, consideradas industrializadas, vai de encontro às recomendações de guias 

alimentares ao redor do globo (Brasil, 2014; The Eatwell [...], [2022]; Health Canada, 

2022), que sugerem a redução do consumo de produtos ultraprocessados devido à sua 

associação com o aumento da incidência de DCNTs, como obesidade, doenças 

cardiovasculares, desnutrição, diabetes e depressão (FAO, 2019; Louzada et al., 2015a, 

2015b, 2021; Lane et al., 2024). 

É importante salientar que a “saudabilidade” das carnes vegetais, segundo 

Guthman e Biltekoff (2020), também é questionada devido aos ingredientes utilizados 

em sua produção. Um dos principais componentes, a soja, está frequentemente 

associada ao uso de agrotóxicos como o glifosato, ao monocultivo, ao desmatamento e 

ao emprego de sementes transgênicas, o que também gera dúvidas sobre os impactos 

do seu consumo para a saúde humana e o meio ambiente (Cruz et al., 2023; Rajão et al., 

2020; Santo et al., 2020). Shiva (2019) também menciona pesquisas que identificaram 

níveis elevados de glifosato na composição de algumas carnes vegetais, substância 

associada a diversos casos de câncer, doenças hepáticas e renais, além de potenciais 

efeitos adversos na reprodução humana (Pol, Hupffer & Figueiredo, 2021).  

O valor nutricional desses produtos também é questionado. Estudos comparando 

carnes vegetais e carnes de origem animal apontam para níveis elevados de sódio 

(Bryant, 2022; Bohrer, 2019; Curtain & Grafenauer, 2019; Santos et al., 2020), baixa 

disponibilidade proteica (Edge & Garrett, 2020; Harnack et al., 2021) e pouca 

disponibilidade de micronutrientes — principalmente cálcio, zinco, ferro e vitamina 

B12 (Bryant, 2022; Harnack et al., 2021; Miller et al., 2024). Além disso, esses produtos 

apresentam níveis elevados de gordura saturada em comparação com alimentos de 

origem vegetal menos processados (Hu et al., 2019). Segundo Heras-Delgado et al. 

(2023), esses fatores evidenciam contradições no discurso positivo em torno das carnes 
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vegetais e seu impacto na saúde do consumidor. Nesse mesmo sentido, Van Vliet et al. 

(2021) indicam a necessidade de cautela ao afirmar que as carnes vegetais podem 

substituir as de origem animal, uma vez que não são nutricionalmente equivalentes, 

mas podem atuar como complementares na formulação das dietas. 

 

Sustentabilidade promocional 

 

Alinhar as narrativas a temas atuais, capazes de gerar conexões, motivações e 

influenciar a tomada de decisão dos atores em diferentes contextos é uma habilidade 

fundamental (Beckert, 2011). Nesse sentido, podemos observar um processo de 

apropriação do debate ambiental por atores envolvidos com a produção das carnes 

vegetais, sendo utilizado como elemento-base nas argumentações em defesa da sua 

produção a imagem de um modelo mais eficiente, favorável ao bem-estar animal e 

ambientalmente sustentável (Friedmann, 2005; Guivant, 2001; Menasche, 2010).  

Em vista disso, as carnes vegetais são promovidas como a melhor solução para o 

futuro da produção de proteínas, buscando centralizar em si a reposta para todos os 

problemas relacionados às questões éticas, ambientais, sociais e de saúde da população. 

Em relação à sustentabilidade, as carnes vegetais corroborariam com: i) a redução da 

emissão dos gases de efeito estufa; ii) o aumento da eficiência no uso dos recursos 

naturais; iii) a disponibilidade de um alimento seguro, livre de químicos e patógenos; e 

iv) a redução do sofrimento animal na produção de alimentos (Chriki & Hocquette, 

2020; Jiang et al., 2020; Lappé, 1971; Pintado & Delgado-Pardo, 2020). 

Entretanto, a eficiência no uso dos recursos naturais associada às carnes vegetais 

também tem sido questionada por estudos que apontam para um outro cenário. 

Guthman e Biltekoff (2020) destacam que a produção das proteínas isoladas de soja e 

ervilha, os principais ingredientes das carnes vegetais, envolve processos complexos 

que exigem grandes quantidades de água e energia. Por sua vez, Macdiarmid (2022) 

ressalta que a crescente demanda por certos ingredientes utilizados na fabricação 

desses produtos, como o óleo de coco e o arroz, pode levar a mudanças nos sistemas 

agrícolas, incentivando uma transição para modelos produtivos mais intensivos. Isso 

pode resultar na perda da biodiversidade, no aumento do consumo de recursos naturais 

— especialmente da água — e no uso excessivo de agrotóxicos, entres eles o glifosato 

(Benton et al., 2021; Macdiarmid, 2022; Magrach & Sanz, 2020).  

Em outra linha de argumentação que questiona a sustentabilidade das carnes 

vegetais, Lynch e Pierrehumbert (2019) levantam dúvidas sobre a capacidade de 

mitigação dos efeitos do aquecimento global. Os autores sugerem que, a longo prazo, 

essa produção pode ter impactos ainda mais negativos no meio ambiente, 

principalmente devido ao efeito acumulativo do CO2 na atmosfera ao longo do processo 

industrial. Neste sentido, cabe notar que, embora o sistema convencional de produção 
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de carne emita metano (CH4), um gás de efeito estufa considerado mais danoso, seus 

níveis tendem a se estabilizar na atmosfera ao longo do tempo. De outro modo, no caso 

do CO2, esse equilíbrio não ocorre e “o aquecimento continua a aumentar enquanto as 

emissões são mantidas” (Lynch & Pierrehumbert, 2019:05). 

No que diz respeito à sustentabilidade social, o sistema de produção das carnes 

vegetais também é alvo de questionamentos. Há preocupações quanto ao impacto desse 

mercado no aumento da desigualdade social e econômica na agricultura, especialmente 

se as matérias-primas para a produção das carnes sintéticas se concentrarem nas 

commodities que já ocupam extensamente os solos agricultáveis. Com efeito, até o 

momento, a soja larga na frente em relação a outros grãos em razão do menor 

retrogosto que deixa no produto, ampliando a aceitação dos consumidores. Sendo 

assim, o avanço dessas alternativas pode reforçar o domínio de grandes corporações 

multinacionais que já controlam o mercado de proteínas, ampliando seu comando e 

poder no mercado (Hocquete, 2016).  

Esse cenário, inclusive, já pode ser observado em face do crescente investimento 

financeiro de grandes conglomerados da indústria alimentícia em pesquisa, 

desenvolvimento e produção de carnes vegetais. Empresas como Tyson Food, Cargill, 

BRF e JBS têm destinado recursos significativos a essa nova tecnologia, visando seu 

potencial de mercado, sem, no entanto, abandonar seus investimentos na produção 

convencional de alimentos de origem animal (Gráfico 01). Além disso, a adoção de 

parcerias estratégicas com redes varejistas, como Wall Mart, Whole Food Market, e com 

cadeias de fast-foods, incluindo Burger King, Mc Donalds, Applebees, Hard Rock Café, 

Cheesecake Factory, White Castle, tem sido uma das principais estratégias para 

impulsionar a aceitação e a comercialização desses substitutos da carne (Bonano, 2020). 

 
Gráfico 1. Multinacionais e a importância de produtos animais e não animais em suas 

receitas  

 

Fonte:  Nosso futuro [...], 2017. 
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Com relação a esse processo de concentração de poder, Lang e Heasman (2004) 

afirmam que o produtor local se torna apenas uma peça em um grande mecanismo — 

o sistema de produção —, podendo ter sua importância reduzida ou até mesmo ser 

substituído. Isso fortalece o processo de desconexão (Fonte, 2008) e fragmentação 

(Muchnik, 2006) entre a produção e sua origem, trocando o campo pelo laboratório, 

para onde a produção do alimento do futuro está sendo conduzida. Seguindo essa 

mesma linha de raciocínio, Helliwell e Burton (2021) discutem as implicações 

ambientais nas pequenas comunidades rurais e para o sistema de produção como um 

todo, uma vez que essa substituição pode provocar mudanças mais ou menos drásticas 

em termos de ocupação dos espaços rurais.  

 

Considerações finais 

 

As carnes vegetais estão sendo apresentadas como uma nova versão mais saudável 

e sustentável da carne de origem animal. Esses produtos prometem suprir a demanda 

crescente por proteína de qualidade, reduzindo os impactos ao meio ambiente e o 

sofrimento animal, ao mesmo tempo em que seriam uma fonte proteica capaz de reduzir 

os casos de DCNTs. No entanto, a literatura recente revela uma guerra de narrativas 

em torno dos benefícios e malefícios associados a esses produtos. Esse cenário de 

disputas narrativas tem levantado dúvidas sobre a capacidade desses produtos em 

alimentar a população global de forma sustentável e saudável. 

De um lado, afirma-se que as carnes vegetais irão contribuir com a mitigação das 

mudanças climáticas por meio da redução da emissão de GEE e do uso dos recursos 

naturais. De outro, revela-se uma realidade totalmente diferente, de aumento do efeito 

estufa e da pressão sobre os recursos naturais. Essa disputa levanta questionamentos 

sobre a viabilidade dos investimentos nesses produtos, uma vez que já existem técnicas 

de produção de proteína animal com menos impacto socioambiental. 

Em um cenário de críticas ao modo de produção de alimentos convencionais, no 

qual sugere-se uma transição para dietas baseadas, principalmente, em produtos in 

natura, como vegetais, frutas, legumes, sementes, nozes e grãos, como forma de 

abrandar os problemas de ordem ambiental e da saúde da população, as carnes vegetais 

se colocam como um produto ideal. Contudo, o elevado grau de processamento e 

manipulação para a obtenção de seus ingredientes, além do uso de aditivos, açúcares, 

óleos, gorduras e sal, afastam esse produto de uma classificação de alimento in natura  

ou minimamente processado. Com efeito, parte da literatura sugere que o consumo das 

carnes vegetais não deve ser estimulado, uma vez que existem estudos que associam o 

uso de alimentos ultraprocessados à incidência de DCNTs, como obesidade, doenças 

cardiovasculares, desnutrição, diabetes e depressão. Somado a essa questão, destaca-se 

o risco de contaminação por agrotóxico, como o glifosato, amplamente utilizado no 

cultivo da soja, um dos principais ingredientes utilizados na confecção da carne vegetal.  



 

Simbiótica. Revista Eletrônica, v. 12, n. 2, pp. 235-257 

248 Nascimento & Niederle (2025) 

Finalmente, enquanto entusiastas das novas alternativas proteicas tentam 

construir a ideia de que os pequenos agricultores poderão se beneficiar direta ou 

indiretamente das novas tecnologias, seja instalando um “laboratório” nas suas 

fazendas, seja fornecendo matéria-prima, algumas pesquisas apontam para um cenário 

de concentração de mercado por grandes conglomerados alimentares que estão 

investindo nesse novo produto, sem abandonar suas atividades na produção 

convencional, garantindo influência em ambos os setores. Esse cenário afetaria 

negativamente o pequeno produtor, que não terá como competir com as grandes 

corporações. O nível de industrialização desse produto também reduziria ainda mais a 

importância das cadeias curtas de produção e consumo, podendo afetar negativamente 

a pequena produção de alimentos e, a partir disso, ocasionar um novo esvaziamento do 

campo em direção aos centros urbanos. 

Na medida em que as novas tecnologias ainda estão sendo desenvolvidas, a 

discussão sobre os benefícios das carnes vegetais para o meio ambiente e para o 

consumo humano não parece caminhar em direção a um consenso em curto prazo. Pelo 

contrário, em um contexto de forte instabilidade dos mercados, o que deve prevalecer 

é a falta de consenso sobre a capacidade desse produto em substituir ou complementar 

a proteína animal de maneira saudável e sustentável.  
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