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RESUMO

Com o aumento populacional e a preocupacdo com bem-estar animal e meio
ambiente, a busca por outras fontes de proteina, além da carne, tem aumentado. O consumo de
insetos tem sido uma das apostas para o futuro e acredita-se que a melhor forma de inseri-los
na dieta seja de maneira indireta, como a farinha de insetos incorporada em outros produtos.
A carne cultivada e impressa sdo opgdes que surgiram recentemente, mas sua aceitacdo pode
ser dificultada pela associacdo a frases como ‘ndo natural’ e ‘brincar de Deus’. O objetivo
deste trabalho foi explorar as percepgdes dos consumidores sobre as fontes de proteina que
podem surgir num mercado futuro, por meio de uma pesquisa de mercado. Essa ¢ uma
pesquisa descritiva, com uma abordagem quantitativa e corte transversal. A amostra deste
estudo foi composta por usudrios de midias sociais do Brasil e o instrumento de pesquisa
utilizado foi um questionario online, aplicado entre novembro de 2024 ¢ janeiro de 2025. No
questionario online, foram feitas perguntas para a caracterizagdao sociodemografica, habitos de
consumo de carne, analise da repulsa alimentar dos entrevistados, baseada na FDS-SHORT,
avaliagdo do conhecimento de cada fonte de proteina do presente estudo e a probabilidade de
experimentar e inserir cada uma em suas dietas. A andlise de resultados foi feita utilizando
planilhas geradas pela propria plataforma de aplicacdo do questiondrio e pelo software JASP.
A fonte de proteina que obteve maior mediana na probabilidade de experimentar foi a carne
cultivada e a menor foi o prato com larvas. Ja para a probabilidade de substituir um alimento
comum pelos em questdo, a carne cultivada também obteve maiores notas e o prato com
larvas, menores. A baixa aceitagdo ao prato com larvas e também ao hamburguer com insetos
pode estar ligada ao fato de muitos os considerarem repugnantes, além de terem medo e
também pela falta de conhecimento sobre os mesmos. Os principais fatores que influenciam a
aceitacdo da carne cultivada e da carne impressa sdo parecidos: fatores pessoais, sociais e falta
de conhecimento. A disponibilizagdo de informacdes sobre essas fontes de proteina pode
auxiliar significativamente em sua aceitagao. Com esse estudo, pode-se concluir que, por mais
que as pessoas estejam dispostas a experimentar esses produtos, a chance de inseri-los em

suas dietas ¢é baixa.

Palavras-chave: Proteinas. Alimentagdo do futuro. Insetos. Carne cultivada. Carne impressa.



ABSTRACT

With population growth and concerns about animal welfare and the environment,
the search for other sources of protein besides meat has increased. Insect consumption has
been one of the bets for the future, and it is believed that the best way to include them in the
diet is indirectly, such as insect flour incorporated into other products. Cultured and printed
meat are options that have recently emerged, but their acceptance may be hindered by the
association with phrases such as ‘unnatural’ and ‘playing God’. The objective of this study
was to explore consumer perceptions about protein sources that may emerge in a future
market through market research. This is a descriptive study, with a quantitative and
cross-sectional approach. The sample for this study was composed of social media users from
Brazil, and the research instrument used was an online questionnaire administered between
November 2024 and January 2025. The online questionnaire asked questions to characterize
the sociodemographic characteristics, meat consumption habits, analyze the interviewees'
food disgust based on the FDS-SHORT, assess their knowledge of each protein source in the
present study, and their likelihood of trying and including each one in their diets. The analysis
of results was performed using spreadsheets generated by the questionnaire application
platform itself and the JASP software. The protein source that obtained the highest median
probability of trying was cultured meat, and the lowest was the dish with larvae. Regarding
the likelihood of replacing a common food with the food in question, cultured meat also
obtained higher scores, and the dish with larvae obtained lower scores. The low acceptance of
the dish with larvae and also of the burger with insects may be linked to the fact that many
consider them disgusting and are afraid of them, as well as the lack of knowledge about them.
The main factors that influence the acceptance of cultured meat and printed meat are similar:
personal and social factors and lack of knowledge. Providing information about these protein
sources can significantly help in their acceptance. This study can conclude that although

people are willing to try these products, the likelihood of including them in their diets is low.

Keywords: Proteins. Food of the future. Insects. Cultured meat. Printed meat.
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1 INTRODUCAO

A expectativa de 9,7 bilhdes de pessoas, até o ano de 2050, tem aumentado a
procura por fontes de proteina de qualidade para que seja possivel atender o aumento
populacional (CHEN et al, 2022). Além disso, a crescente preocupagdo com O meio
ambiente e o bem-estar animal também tem impulsionado a busca por outras fontes de
proteina, além da carne. Estima-se que metade das terras habitaveis e 70% das retiradas de
agua doce sdo usadas para agricultura, sendo grande parte disso para pecudria. A taxa de
conversao alimentar, que ¢ a quantidade de racdo necessaria para produzir 1 kg de carne
bovina, ¢ considerada alta: 25 kg de ragdo para 1 kg de carne. Essa taxa, junto a emissao de
gases de efeito estufa, sdo fatores que também tém influenciado no impacto da pecudria e da
agricultura no meio ambiente (RITCHIE; ROSADO; ROSER, 2019). Com isso, torna-se
urgente as transformagdes nos sistemas alimentares para atender as necessidades futuras,
sendo estas tanto o aumento populacional quanto as preocupagdes sociais.

As fontes alternativas de proteina sao uma das opgdes para redugdo do consumo
de carne animal. Atualmente, os alimentos a base de plantas tém ganhado espago no
mercado, porém um grande desafio quanto a popularidade desses alimentos ¢, além da
biodisponibilidade de proteinas, os aspectos sensoriais, visto que os substitutos a base de
vegetais ndo conseguem imitar a carne animal em sabor, textura, cheiro etc. (LEE et al,
2020).

O consumo de insetos, habito muito comum na Asia, Africa e América Latina,
pode ser uma das opgdes para substituicdo da carne animal. Porém essa pratica pode ser um
desafio devido a aparéncia dos insetos, que pode causar repulsa. Por isso, acredita-se que a
melhor forma de introduzir esse alimento na dieta dos consumidores seja de forma indireta,
como, por exemplo, a farinha dos insetos (LANGE; NAKAMURA, 2021). A carne cultivada
e a carne impressa, também conhecida como carne 3D, sdo opg¢des relativamente novas
quando comparadas aos insetos. A aceitagao do consumidor também pode ser um empecilho
para a fabricagdo da carne cultivada e da carne impressa, pois muitos consumidores
associam essas duas opgdes a frases como ‘ndo natural', ‘brincar de Deus’ e ‘neofobia’
(HAMLIN; MCNEILL; SIM, 2022).

A pesquisa de mercado ¢ crucial no desenvolvimento de novos produtos, pois
fornece dados fundamentais sobre as necessidades e preferéncias dos consumidores.
Segundo Kotler e Keller (2012), "a pesquisa de mercado ¢ o planejamento, coleta e analise

sistematica de dados relevantes para uma situacdo de marketing especifica de uma
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organizagdo". Essa pratica permite as indUstrias entenderem melhor seu publico-alvo,
identificarem oportunidades no mercado e minimizarem riscos ao lancar novos produtos.
Além disso, a pesquisa de mercado ajuda a reduzir a incerteza e a tomar decisdes mais
esclarecidas, o que ¢ essencial para o sucesso de um novo produto. Ao coletar informagdes
sobre as tendéncias do mercado, a concorréncia € o comportamento do consumidor, as
industrias de alimentos podem adaptar seus produtos para atender as demandas encontradas
e aumentar suas chances de sucesso. (KOTLER; KELLER, 2012). Toda a demanda da
industria de alimentos ¢ gerada pelos consumidores, por isso os mesmos desempenham um
papel de extrema importancia quando se trata do desenvolvimento de novos produtos. Com
isso, ¢ fundamental que a industria entenda o comportamento dos consumidores frente a
novas fontes de proteina. Esse conhecimento ajudara na implementacdo de estratégias de
promocao, que aceleram o interesse do consumidor por tais produtos (WANG et al., 2024).
Diante disso, o intuito deste estudo foi descobrir a inclinagcdo dos consumidores
brasileiros a inserir tais alimentos em suas dietas, além de proporcionar conhecimento a

respeito do assunto.

1.1 Objetivos

1.1.1 Objetivo geral

O presente trabalho tem como objetivo principal explorar, por meio de uma
pesquisa de mercado, as percepgdes de diferentes consumidores sobre possiveis fontes de

proteina, que poderdo ser usadas no futuro em substitui¢do a carne convencional.

1.1.2 Objetivo especifico

e Avaliar a frequéncia de consumo de carne da amostra em estudo;

e Avaliar o grau de conhecimento sobre fontes alternativas de proteina;

e Avaliar o grau de rejeicdo de cada fonte alternativa de proteina, bem como a
predisposi¢cdo em experimentar e inserir as mesmas em sua dieta;

e Avaliar o potencial de mercado de tais produtos.
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2 DESENVOLVIMENTO
2.1 Fundamentacio tedrica

2.1.1 O mercado da carne atual

Desde 1961, a produgao mundial de carne cresceu, aproximadamente, cinco vezes
(Figura 1), fato que se d4 pelo aumento da populacdo mundial e, consequentemente, o
aumento no consumo, resultando na expansdo da pecudria. Em 2022, cerca de 80 bilhdes de
animais foram abatidos para producdo de 355 milhdes de toneladas de carne para consumo
humano (RITCHIE; ROSADO; ROSER, 2022).
Figura 1 - Producao global de carne de 1961 a 2022

Producéo global de carne, 1961 a 2022
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Fonte: https://ourworldindata.org/meat-production, 2022.

De acordo com o Departamento de Agricultura, Pesca e Silvicultura (Department
of agriculture, fisheries and forestry - DAFF) da Australia, além do aumento do consumo de
carne, causado pelo crescimento populacional (que representa cerca de 54% do aumento do
consumo global), o aumento do consumo per capita também teve um crescimento expressivo,

que foi motivado pelo crescimento da renda e por mudancas nas preferéncias do consumidor
(DAFF, 2018).
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De 1960 a 2020, houve um aumento no consumo da carne de frango,
possivelmente causado pelo seu preco mais baixo quando comparado a outras fontes de
proteina animal. Por isso, estima-se também que a carne de frango seja a mais consumida no
mundo, nos proximos anos. (Organization for Economic Cooperation and Development,
2022).

Apesar do aumento no consumo de carne das ultimas décadas, presume-se que o
mesmo atinja um pico nos proximos anos € depois se estabilize ou, até mesmo, comece a cair,
em paises desenvolvidos. Essa queda ¢ esperada por diversos fatores, como as recomendagdes
de consumo limitado de carne vermelha, preferéncias do consumidor em relagdo a fontes
alternativas de proteinas e preocupag¢des com o meio ambiente. (Organization for Economic
Cooperation and Development, 2022). Ao comparar a pegada de carbono de diferentes tipos
de alimentos, a carne e os laticinios claramente estardo no topo. Entre os tipos de carne
também h4 uma certa hierarquia, pois quanto maior o animal, maior a pegada e menor a
eficiéncia: um kg de carne bovina emite cerca de 99,4 kg de gases de efeito estufa, enquanto
um kg de carne de ave emite apenas 9,8kg. (RITCHIE; ROSADO; ROSER, 2022).

Mesmo com a taxa de crescimento populacional tendo diminuido, em comparagao
ao século passado, estima-se que a populacdo mundial atinja 9,7 bilhdes, em 2050 (GU;
ANDREEV; DUPRE, 2021). Por isso, torna-se necessdria uma preocupacdo com o
abastecimento de alimentos para suprir as necessidades mundiais futuras. Dessa forma, a
preocupacdo com o meio ambiente, alinhada com as preferéncias do consumidor, leva a busca
por alternativas a carne como fontes de proteina.

Ao pensar em alternativas a carne como fonte de proteina, logo lembramos dos
analogos de carne vegetal, que possuem um facil acesso para a populacdo, podendo ser
encontrados em qualquer mercado. Também podemos ir um pouco mais longe a respeito de
fontes alternativas de proteina, como insetos, carne cultivada, carne modificada e carne

impressa em 3D (LEE et al., 2020).
2.1.2 Neofobia alimentar

Neofobia alimentar ¢ definida como o comportamento psicoldgico, que afeta a
aceitagdo e o consumo de alimentos considerados novos pelos consumidores, gerando duvida
e resisténcia ao alimento. A neofobia € a responsavel pela propensdo dos consumidores a
ingerir sempre o mesmo alimento e evitar a degustacdo de novos alimentos. Inclusive, ela ¢
considerada a principal causadora da rejei¢do de alimentos pelos consumidores. Além do

medo de experimentar coisas novas, outros fatores também influenciam o consumidor, como
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cultura, fatores ambientais e circunstancias socioecondmicas (HOPKINS et al., 2023).
Possivelmente, o principal impasse a ser enfrentado pela industria de alimentos, na busca por
um substituto da carne animal, serd a neofobia alimentar (SIDDIQUI et al., 2022b).

Novos alimentos sao normalmente evitados pelo medo do consumidor de que os
mesmos possuam gosto ruim, além de que eles também costumam focar no que o novo
alimento possua de diferente, ao contrario de pensarem nas caracteristicas positivas dessa
nova op¢ao.

Os fatores ambientais, como ambiente social, localizagdo, temperatura e hora do
dia possuem um papel importante na aceitagdo de novos alimentos. Ao lancar um novo
produto no mercado, a industria pode e deve usar ferramentas de marketing, como as redes
sociais, ao seu favor. Com a grande influéncia que as redes sociais provocam, essa ferramenta
pode ser de grande auxilio para a comercializagdo de um novo produto, fazendo com que as

pessoas sintam desejo de experimenta-lo (MOTOKI et al., 2022; SIDDIQUI et al., 2022b).
2.1.3 Insetos na alimentacdo humana

A entomofagia, caracterizada pelo consumo de insetos na alimentagdo humana, ¢
datada de aproximadamente 7 milhdes de anos, na €época dos hominideos, e ainda hoje, ¢ uma
pratica seguida em diversas regides do mundo, mas é predominante na Africa, Asia e América
Latina (LANGE; NAKAMURA, 2021) e estima-se que faca parte da dieta de,
aproximadamente, dois bilhdes de pessoas (FAO, 2013). Na maioria dos paises ocidentais, o
consumo de insetos costuma ser visto de forma negativa e desperta repulsa, por esse motivo
eles ndo estdo inseridos na cultura alimentar europeia e norte-americana, sendo geralmente
comercializados apenas como novidade no setor de alimentos. Os insetos podem ser
consumidos em diversos estagios de desenvolvimento: ovos, larvas, pupas e adultos, porém o
maior consumo ¢ em forma de larva ou pupa. Eles também podem ser consumidos
indiretamente, em produtos elaborados/excretados pelos insetos, como mel, cera, pélen, 6leos,
corantes etc. (ROMERO et al., 2015). Acredita-se que a melhor forma de introduzi-los na
alimentacdo humana seja de maneira indireta, como enriquecimento de outros alimentos, ja
que o habito de consumir insetos pode causar repulsa e fobia. (LANGE; NAKAMURA,
2021).

Segundo a FAO (2013), Food and Agriculture Organization, estima-se que mais
de 1900 espécies de insetos sejam consumidas no mundo e esse nimero continua a crescer. Os
insetos mais consumidos sdo besouros (31%); lagartas (18%); abelhas, vespas e formigas

(14%); seguidos de gafanhotos e grilos (13%) e cigarras, cochonilhas e percevejos (10%),
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com menor alcance. Por mais que algumas espécies, como o gafanhoto, necessitam da
remocdo das pernas e asas, muitas outras podem ser consumidas inteiras e também
processadas em pé ou pasta (LANGE; NAKAMURA, 2021).

Dentre as vantagens do consumo de insetos, como fonte de proteina na
alimenta¢do humana, podemos citar a alta taxa de crescimento e conversdo alimentar, baixo
consumo de agua, custo de producdo, tempo e espaco reduzido, além de ter uma abordagem
que cause menos impacto no meio ambiente (SALES et al., 2017).

Os beneficios ambientais e econdmicos e a presenca de proteinas, vitaminas e

minerais mostram que os insetos provavelmente virdo a ser um alimento presente globalmente

nas dietas futuras (LANGE; NAKAMURA, 2021).
2.1.3.1 Beneficios nutricionais de insetos comestiveis

O valor nutricional dos insetos comestiveis pode variar de acordo com a espécie e
também por outros fatores, como a dieta e habitat de uma mesma espécie. Mesmo com essa
variagdo, ¢ de conhecimento comum entre os pesquisadores que os insetos sdo ricos em
proteinas, gorduras e vitaminas (LANGE; NAKAMURA, 2021).

O teor de proteina, que ¢ o maior componente na composi¢cdo nutricional dos
insetos, costuma variar entre 35% (cupins) e 60% (grilos e gafanhotos) da matéria seca, sendo
semelhante a carne suina e bovina, que possui em torno de 40 a 75 g em 100 de peso seco
(LANGE; NAKAMURA, 2021). J& o teor de gordura varia por diversos fatores, como
espécie, sexo, estagdo do ano, dieta e habitat, variando de 13,4%, nos gafanhotos e grilos, até
33,4%, em besouros. E importante ressaltar que larvas e pupas possuem mais gordura que
insetos adultos e fémeas sdo mais gordurosas que os machos. O teor médio de carboidratos
em insetos comestiveis vai de 6,7%, em percevejos, a 15,98%, em cigarras (KIM et al.,
2019).

Quanto aos micronutrientes e vitaminas, ndo existem muitos dados disponiveis
sobre a biodisponibilidade desses compostos. Porém, sabe-se que gafanhotos, cupins e
formigas sdo ricos em ferro, zinco, calcio, fosforo e magnésio e possuem valores

consideraveis de vitaminas, como pode ser visto na Tabela 1 (KIM et al., 2019).
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Tabela 1 - Composi¢do de minerais e vitaminas de Cupim, Formiga e Gafanhoto

Compostos Macrotermes | Carebara | Ruspolia
subylanus Vidua Differens
Ferro (mg/100g) 116,00 10,70 16,60
Zinco (mg/100g) 10,80 5,70 17,50
Célcio (mg/100g) 63,60 22,20 27,40
Fosforo (mg/100g) - 106,00 140,90
Magnésio (mg/100g) - 10,40 33,90
Vitamina A (ng/g) 1,00 0,80 21,00
Vitamina E (ug/g) 35,90 0,60 201,0
Vitamina C (mg/100g) 0,33 0,03 0,10
Vitamina B2 (mg/100g) 23,00 203,0 1,20

Fonte: Adaptado de Santos, 2020.

2.1.4 Carne cultivada

A carne cultivada, que também ¢é conhecida como carne in vitro ou carne limpa, ¢
a utilizacdo de tecnologia de células tronco para cultivo de carne em laboratério e € uma das
possiveis alternativas a carne convencional (DUPONT; FIEBELKORN, 2020). O sucesso
obtido na produg¢do da carne cultivada possibilitaria a criagdo de novos produtos, como
mistura de fontes celulares para a base de carne ou o uso de quase todas as fontes, incluindo
células de insetos, o que eliminaria a aversdo aos insetos como parte da alimentacdo, sendo
possivel, também, a alteragao bioquimica da carne, como a substitui¢do da gordura saturada
por acidos graxos mais saudaveis. Mesmo que os substitutos da carne feitos a base de vegetais
estejam crescendo gradualmente, desde que foram criados, ¢ dificil imitar a carne em termos
de aparéncia, cheiro, sabor e textura, usando proteinas, agucares e gorduras de origem vegetal
(POST, 2012). Dessa forma, talvez o uso de células tronco para cultivo da carne seja uma das
alternativas viaveis para substituir a carne vinda da pecuaria.

Dentre as vantagens da substituicdo da carne vinda de abate animal pela carne
cultivada, podemos citar os beneficios ambientais e ecoldgicos, como a diminui¢cdo das
emissoes de gases de efeito estufa, do uso de energia e a facilidade das instalacdes de

produgdo, j4 que ndo seria necessario depender das condigdes do ambiente, de terra de



18

pastagens etc., possibilitando que os centros de producdo sejam localizados em qualquer lugar
do mundo, podendo satisfazer necessidades locais e auxiliar na economia do pais onde esta
instalado (CHEN et al., 2022).

Um dos desafios na comercializacdo da carne cultivada, além dos aspectos
sensoriais, seria a sua nomeag¢do. Segundo a Unido Europeia (2011), carne ¢ definida como
“musculos esqueléticos de espécies de mamiferos e aves reconhecidas como proprias para
consumo humano, com tecido naturalmente incluido ou aderente”. E, por essa definicao, a
carne cultivada parece nao se encaixar (BRYANT, 2020). Ja nos Estados Unidos, a defini¢ao
ndo € tdo clara quanto na Unido Europeia: ‘Produto alimenticio a base de carne significa
qualquer produto suscetivel de ser utilizado como alimento humano, feito total ou
parcialmente de qualquer carne ou outra por¢ao da carcaca de qualquer gado bovino, ovino,
suino ou caprino, exceto produtos que contenham carne ou outras por¢des de tais carcagas,
apenas em uma propor¢ao relativamente pequena ou historicamente ndo foram consideradas
pelos consumidores como produtos da indistria alimenticia & base de carne’ (UNITED
STATES, 2021). No Brasil, a carne ¢ definida como “massas musculares e demais tecidos que
as acompanham, incluindo ou ndo a base Ossea correspondente, procedentes das diferentes
espécies animais, julgadas aptas para consumo pela inspe¢do veterinaria oficial” (BRASIL,
2017). Com base nessas legislagdes, supde-se que a carne cultivada ndo possa ser chamada
apenas de carne, sendo necessario o uso do termo cultivada, e que serdo necessarias novas
legislagdes para a mesma.

A maior questdo para a fabricagdo da carne cultivada ¢ a aceitagdo do consumidor.
Os mesmos alegam falta de confianga na tecnologia, percepcdo de ndo naturalidade, riscos a
saude e preocupagdes com sabor € preco como razdes para a ndo aceitabilidade. O termo
“natural” causa emocdo e nostalgia, e frases como “mexer com a natureza” e “brincar de
Deus” foram ligadas a carne cultivada. Além disso, questdes religiosas também vém sendo
consideradas, como a classificagdo dessa carne como halal ou kosher (HAMLIN; MCNEILL;

SIM, 2022).
2.1.5 Carne impressa em 3D

A TImpressao tridimensional (3D) ¢ uma tecnologia que pode ser usada na
industria de alimentos para aproveitamento de subprodutos de carne, fabricando produtos
carneos personalizados. Utilizando diferentes ingredientes alimenticios ¢ metodologias de
impressdo, podemos fabricar novos produtos alimenticios com texturas diferentes e maior

valor nutricional. A aplicabilidade da tecnologia 3D na industria de alimentos pode auxiliar
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em diversos objetivos, como novos alimentos, conveniéncia e eficiéncia, satide e nutrigdo,
reducdo de desperdicio, entre outros (DICK; BHANDARI; PRAKASH, 2019).

Dentre as dificuldades de desenvolver um substituto da carne convencional, criar
um produto com textura igual ou parecida ¢ o mais desafiador e as principais sugestdoes para
se conseguir um produto minimamente parecido com o original ¢ reformular o alimento ou
inovar a impressora (RAMACHANDRAIAH, 2021). Para que seja possivel a impressdo da
carne, ja que ela ¢ um material fibroso e considerada nao imprimivel, ¢ necessario modificar
suas propriedades reologicas e mecanicas, adicionando intensificadores de fluxo, alcancando
um material pastoso extrudavel (DICK; BHANDARI; PRAKASH, 2019).

Ainda hé poucos estudos que dissertem sobre a impressdo 3D de materiais
fibrosos como a carne, mas Wang et al. (2018) avaliaram a capacidade de impressdo de surimi
de peixe, adicionado de NaCl e Kouzani et al. (2017) imprimiram atum enlatado,
acrescentado de dgua de nascente, para uma refei¢do preparada para pessoas com dificuldade

de degluticdo.
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2.2 Metodologia

Essa ¢ uma pesquisa do tipo descritiva, que, segundo Vergara (2004) ¢ Barros
(1986), ¢ o tipo que expde caracteristicas de determinada populacdo ou de determinado
fendmeno, através de observagdes, registros, andlises e correlacionamentos dos fatos ou
fendmenos. Além disso, a abordagem quantitativa foi a escolhida, pois ela visa quantificar
dados e, geralmente, ¢ estruturada e trabalha com instrumentos de avaliagdo de
comportamento e opinido, desenvolvidos a partir de questdes predeterminadas (escolhidas
pelo pesquisador) ou com hipoteses levantadas em pesquisas qualitativas (FLICK, 2004;
MALHOTRA, 2004). Quanto ao procedimento técnico, foi realizado o levantamento de
campo (survey), que, segundo Diehl e Tatim (2004), sdo as pesquisas que utilizam
questionarios ou formularios diretos para as pessoas, cujo comportamento se deseja
conhecer. Além disso, a pesquisa possui corte transversal, ja que os dados foram coletados

em um unico intervalo de tempo (HAIR ez al., 2005).

2.2.1 Amostragem

O numero de respondentes do questiondrio foi determinado, seguindo uma
amostragem ndo probabilistica, devido a eficiéncia na coleta de dados de forma rapida e
econdmica de um conjunto de respondentes disponiveis. A populagdo deste estudo foram os
usudrios de midias sociais do Brasil, 152.400.000 usuarios ativos (54,8% feminino, 45,2 %
masculino) (KEMP, 2023). O tamanho amostral ideal varia entre 10:1 e 15:1, em relacao ao
niumero de questdes, portanto buscou-se entre 220 e 330 respondentes, visto que o
questionario ¢ composto por 22 questdes, com uma margem de erro de 5 % e grau de

confianca, 5 % (CHEN; CHAO; LIN, 2024).

2.2.2 Questiondrio online

O instrumento de pesquisa aplicado foi um questionario online, elaborado
através da plataforma gratuita Google Forms (https://www.forms.google.com.br), entre os
meses de novembro de 2024 a janeiro de 2025. O questionario foi utilizado como ferramenta
de pesquisa, devido as suas vantagens, como a economia de tempo, possibilitando obter um
nimero significativo de dados em um periodo de tempo relativamente curto; a capacidade de
alcancar um publico amplo e geograficamente disperso, além do seu baixo custo ¢ eficiéncia
na tabula¢do de dados (MICHELON; DOS SANTOS, 2022; RICHARDSON, 2017). O
questionario foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos, da

Universidade Federal de Lavras, com CAAE (certificado de apresentacdo de apreciacdo
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ética) 83583024.8.0000.5148, e estd apresentado no ANEXO A.

A primeira pagina do questiondrio continha o termo de consentimento livre e
esclarecido (BRASIL, 2012), que foi elaborado, esclarecendo todos os aspectos da pesquisa
para que os participantes fossem informados sobre os objetivos e demais aspectos do estudo,
onde os mesmos atestam sua concordancia de participacao.

A primeira se¢do do questionario foi dedicada a caracterizacdo sdcio
demografica do grupo em estudo, com perguntas relacionadas a idade, género, renda familiar
e regido. A se¢do seguinte era relacionada ao héabito de consumo dos participantes, com as
perguntas sobre a frequéncia de consumo de carne e inten¢cdo de reduzir a ingestdo. Essas
duas primeiras se¢des tinham como objetivo tracar o perfil da amostra.

Na secdo trés, foram feitas perguntas para analisar a repulsa alimentar dos
entrevistados, baseadas na versdo curta da Food Disgust Scale (HARTMANN; SIEGRIST,
2018). A escala de desgosto alimentar curta (FDS-SHORT) foi desenvolvida para medir a
sensibilidade ao nojo dos individuos e situagdes relacionadas a alimentos. A FDS-SHORT ¢
uma combinagdo de oito fatores: Carne animal, higiene precaria, contamina¢do humana,
mofo, frutas em decomposigado, peixes, vegetais em decomposi¢do e contaminantes vivos. O
estudo original foi realizado na lingua alema e validado em inglés. Como poderiam haver
problemas de entendimento pelos participantes desta pesquisa, a afirmacao para o fator carne
animal, que na pesquisa original era ‘To put animal cartilage into my mouth’ (que, em
tradug¢do livre, significa ‘Colocar cartilagem animal na minha boca’), foi alterada para
‘Comer um bife que ainda estd sangrando por dentro’, que estd na versdo longa da escala.
Com isso, as perguntas feitas nessa secdo foram Comer um bife que ainda estd sangrando
por dentro, Comer com talheres sujos em um restaurante, Alimentos doados por um vizinho
que mal conheco, Comer queijo que teve o mofo removido, Comer fatias de magd que
ficaram escurecidas quando expostas ao ar, A textura de alguns tipos de peixe na boca,
Comer polpa de abacate escurecida e Ter uma larva na salada que eu quero comer. O
participante deveria marcar qudo repugnante/nojento era cada afirmacdo em uma escala
Likert de cinco pontos, onde 1 representa ‘nada repugnante (nada nojento) > e 5
‘extremamente repugnante (extremamente nojento) ’. A palavra ‘nojento’ foi adicionada,
devido a possivel dificuldade de entendimento do significado da palavra ‘repugnante’ pelos
respondentes. A escala likert de cinco pontos foi adotada por ser uma escala para medi¢ao de
atitude considerada simples e confiavel, criada em 1932, por Rensis Likert, e amplamente

utilizada até os anos atuais (BATTERTON; HALE, 2017; DAWES, 2008).
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A proxima pergunta era direcionada ao conhecimento do participante a respeito
das fontes alternativas de proteina, seguida de uma breve explicacdo do que se trata as
mesmas. Apos 1sso0, iniciou-se as perguntas especificas a respeito das trés fontes alternativas
de proteina tratadas neste trabalho. Primeiro, havia uma pergunta a respeito do conhecimento
sobre insetos na alimentacdo humana e, na pagina seguinte, uma breve explicagdo sobre os
insetos na alimentacdo humana com imagens retiradas do Google quando pesquisado o
assunto em questdo, seguida de perguntas sobre a possibilidade de experimentar e substituir
cada produto. Cada pergunta sobre a possibilidade de experimentar e substituir continha uma
imagem do alimento, que foi gerada por inteligéncia artificial (MICROSOFT, 2025), com
uma breve descri¢do do que se tratava aquele alimento, como pode ser visto na Figura 2, e
no questionario em Anexo. Nessa secao do questionario, também foram usadas a escala

Likert de 5 pontos.

Figura 2 - Imagens geradas por inteligéncia artificial, que foram colocadas nas perguntas

sobre experimentar e inserir cada fonte de proteina

Fonte: Elaborado pelo autor, 2025.

2.2.3 Anadalise de resultados

Para a analise dos dados obtidos com o questionario, foram utilizadas medidas
descritivas de frequéncia absoluta e relativa, mediana e intervalos interquartis (Q1 e Q3).
Utilizou-se o software JASP (JASP, 2024) para obten¢ao dos resultados.

A primeira e segunda secdes do questionario, referentes aos dados socio

demograficos e aos habitos alimentares, foram analisadas por meio de estatistica descritiva,
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utilizando os graficos gerados pela plataforma de aplicacdo do questionario, nos quais sao
apresentadas as frequéncias e porcentagem de cada resposta, permitindo tracar um perfil
socio demografico da amostra. A secao referente a repulsa alimentar foi analisada a partir da
tabela gerada pela plataforma Google forms, com os calculos da mediana, quartil 1 e quartil
3 das notas dos participantes. Esse método foi escolhido, pois, com a mediana, ¢ possivel
visualizar o 50° percentil, ou seja, ela divide as notas em duas metades, facilitando a
visualizagdo e compreensdao dos dados (KHORANA et al., 2022). O quartil 1 (IQ1), também
chamado de quartil inferior, representa 25% das respostas, enquanto o quartil 3 (IQ3), ou
quartil superior, representa 75% das respostas (FRERY, 2023).

Para andlise da chance de experimentar e substituir os produtos, foram feitos
dois graficos boxplot, no software JASP. O uso desse modelo de grafico foi adotado, pois,
com ele, ¢ possivel visualizar a mediana, interquartil 1 (que marca 25% das notas),
interquartil 3 (que marca 75% das notas) e o intervalo interquartil que ¢ onde 50% das
respostas estdo, além dos ‘bigodes’, que mostram a variabilidade dos dados e o quanto estao
préximos ou distantes da mediana, e outliers, que sdo os pontos fora dos limites dos bigodes,
ou seja, valores atipicos, que se desviam do restante dos dados (SPITZER et al, 2014). O
software JASP foi escolhido por ser gratuito e de simples utilizacdo, além de possuir varios
métodos de andlise, como testes t, analise de regressdo, meta-analise, ANOVA, entre outras,
além da geragdo de graficos a partir de dados exportados para o mesmo (JASP, 2024). Além
dos graficos boxplot, também foram feitos testes Kruskal-Wallis, que ¢ um teste estatistico
ndo paramétrico, que avalia as diferencas entre trés ou mais grupos (nesse caso, as
proteinas), em relacdo a uma Unica varidvel continua, ndo distribuida normalmente (as
notas), para determinar diferenca significativa (p<0.05) entre os resultados encontrados nos
graficos (MCKIGHT; NAJAB, 2010). O nivel de significancia adotado foi de 0.05, o que
significa que, se o valor p obtido pelo teste, for menor que 0.05, conclui-se que existe uma

diferenga estatisticamente significativa entre as notas dos grupos (os tipos de proteina).

2.3 Resultados

Dos 240 respondentes, 193 (80,4 %) tinham entre 18 e 34 anos, o que era
esperado, visto que os jovens adultos sdo a geragao que mais utiliza redes sociais (O’DAY;
HEIMBERG, 2021). Além disso, 157 (65,7%) participantes sdo do sexo feminino, um dado
que também estd alinhado com estudos existentes, como o de Laor (2022), que aponta mais

engajamento e uso de plataformas digitais por mulheres em comparagdo aos homens. A
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maioria dos participantes do estudo, 163 (68,2%), possuem renda familiar entre 1 e 3 salarios
minimos (R$ 1.421,00 - R$ 4.263,00), sendo que apenas 19 (7,9%) apresentam renda maior
que 7 salarios minimos (R$ 9.947,00). Esses dados condizem com a realidade brasileira, uma
vez que, segundo o IBGE, 91,9 % da populagdo brasileira tem renda familiar inferior a 3
salarios minimos (BRASIL, 2022), comprovando que a amostra do estudo reflete, em grande
parte, o cenario econdmico da populacdo nacional. 136 (56,7%) usudrios afirmam morar na
regido sudeste, que concentra 84,8 milhdes de habitantes (41,8%) (BRASIL, 2023) e também
se destaca entre os participantes da pesquisa. Dos 240 entrevistados, 136 (56,7%) afirmaram
residir nessa regido, um percentual superior a representatividade nacional, o que pode indicar
um maior engajamento desse publico na pesquisa ou um reflexo do perfil dos usuarios

alcangados pela coleta de dados (Tabela 2).

Tabela 2 - Dados sociodemograficos

Variavel
Idade
18 - 24 anos
25 - 34 anos
35 - 44 anos
45 - 54 anos
55 - 64 anos
65 anos ou mais
Género
Feminino
Masculino
Prefiro ndo declarar
Renda Familiar
1 - 2 salérios minimos
2 - 3 salarios minimos
3 - 5 salérios minimos
5 - 7 salérios minimos
Mais de 7 saldrios minimos
Regido

Centro - Oeste

n (%)

110 (45,8%)
83 (34,6%)
31 (12,9%)
12 (5%)

3 (1,2%)

1 (0,4%)

157 (65,7%)
78 (32,6%)
4(1,7%)

95 (39,7%)
68 (28,5%)
46 (19,2%)
11 (4,6%)
19 (7,9%)

88 (36,7%)
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Variavel n (%)
Idade

18 - 24 anos 110 (45,8%)
25 - 34 anos 83 (34,6%)
35 - 44 anos 31 (12,9%)
45 - 54 anos 12 (5%)

55 - 64 anos 3 (1,2%)

65 anos ou mais 1 (0,4%)
Nordeste 9 (3,7%)
Norte 3 (1,3%)
Sudeste 136 (56,7%)
Sul 4 (1,7%)

Fonte: Elaborado pelo autor, 2025.

Quando questionados sobre habitos de consumo de carne, a maioria dos
participantes (185 - 77,1%) afirmou consumir algum tipo de carne diariamente, enquanto
apenas 5 (2,1%) revelou nunca consumir carne. Em relagdo a inten¢do de diminuir o
consumo, 196 (81,7%) responderam que nido pensam em reduzir a ingestdo de carne e 37
(15,4%) indicaram que tém intencdo de reduzir o consumo. Estudos indicam que os
motivadores para a reducdo do consumo de carne estdo relacionados a preocupagdes com
saude, meio ambiente e bem-estar animal. O contexto social também exerce forte influéncia
no consumo de carne ou na diminui¢do do mesmo, como viver com outras pessoas €
compromissos em relacdo a comida. Porém, as barreiras ainda sdo significativas, ja que
muitas pessoas acreditam que a carne ¢ essencial para uma dieta equilibrada, com receio de
deficiéncias nutricionais, como a de proteina. Muitas pessoas também justificam o consumo
de carne com os ‘4Ns’: é natural (por exemplo, ‘¢ natural para os humanos comer carne’),
necessario (por exemplo, ‘os humanos precisam de carne para sobreviver’), normal (por
exemplo, ‘muitas pessoas comem carne’) € bom (por exemplo, ‘¢ delicioso’) (SEFFEN;
DOHLE, 2023). Segundo Bows et al. (2012), os consumidores consideram uma pequena
diminui¢do no consumo de carne toleravel, mas tem preocupacdes em manter uma dieta
variada, caso facam uma reducao significativa.

Na se¢do seguinte, foi realizada a avaliagdo dos fatores psicologicos/nutricionais
dos participantes, com base na FDS-SHORT (HARTMANN; SIEGRIST, 2018). Os

resultados, representados pela mediana das notas atribuidas por cada participante na escala de
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repugnancia, estdo apresentados na tabela 3. Das afirmag¢des do instrumento, as que obtiveram
resposta mais equilibrada foram ‘Comer um bife que estava sangrando por dentro’ e ‘A
textura de alguns tipos de peixe na boca’, ambas com uma mediana de 3 e intervalo
interquartil (IIQ) de 1 a 5, o que mostra que a opinido dos consumidores em relacdo a essas
afirmagoes ¢ bastante variada. As afirmacdes com maior pontuagdo na escala de repugnancia
foram ‘Comer com talheres sujos em um restaurante’ e ‘Ter uma larva na salada que eu quero
comer’, as quais apresentaram mediana de 5 e IIQ de 5 a 5, mostrando que, de acordo com a
FDS-short, os fatores ligados a higiene precaria e contaminantes vivos sao os que mais geram

nojo na populagao.

Tabela 3 - Medianas e quartis um (Q1) e trés (Q3) da escala de desgosto alimentar

Afirmagoes MEDIANA Q1-Q3

Comer um bife que ainda esta sangrando por dentro 3 1-5
Comer com talheres sujos em um restaurante 5 5-5
Alimentos doados por um vizinho que mal conheco 4 3-5
Comer queijo que teve o mofo removido 5 3-5
Comer fatias de maga que ficaram escurecidas quando

expostas ao ar 4 3-5
A textura de alguns tipos de peixe na boca 3 1-5
Comer polpa de abacate escurecida 4 3-5
Ter uma larva na salada que eu quero comer 5 5-5

Fonte: Elaborado pelo autor, 2025.

Os resultados obtidos pela FDS-SHORT indicam que os fatores que causam mais
aversao nos consumidores estdo ligados a ma higiene e contaminantes vivos em alimentos,
como descoberto pela escala de desgosto alimentar. Os contaminantes vivos em alimentos,
como no caso ‘ter uma larva na salada que eu quero comer’, também estdo ligados a ma
higiene em alimentos, visto que isso pode acontecer devido a ma higienizagdo da salada.
Segundo LIGUORI et al. (2022), experiéncias com doengas transmitidas por alimentos podem
levar os consumidores a serem mais cuidadosos com a higiene e seguranga alimentar, além de
algumas pessoas acharem que diversas doengas (ndo so as transmitidas por alimentos) podem
vir da ‘comida suja’. A limpeza do local e lagos sociais, como indicagdo de amigos, também

possui alta influéncia na compra dos consumidores.
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Quando questionados a respeito do que sdo as fontes alternativas de proteina, 126
pessoas (52,5%) afirmaram ‘J4 ouvi falar sobre fontes alternativas de proteina, mas ndo tenho
um entendimento aprofundado sobre o assunto’; 79 (32,9%) marcaram ‘Sim, estou bem ciente
do que sdo fontes alternativas de proteina’ e 35 (14,6%), ‘Nao estou familiarizado sobre as
fontes alternativas de proteina’. Na pergunta a respeito do consumo de insetos na alimentagao
humana, as respostas foram relativamente parecidas: 136 afirmaram ‘Ja ouvi falar sobre o
consumo de insetos, mas ndo tenho um entendimento aprofundado sobre o assunto’; 61, ‘Sim,
estou bem ciente do que ¢ o consumo de insetos na alimentacdo humana’ e 41, ‘Nao estou
familiarizado sobre o consumo de insetos na alimentacdo humana’. No questionamento acerca
do conhecimento sobre carne cultivada e sobre carne 3D as respostas mudam um pouco. Para
a primeira, 129 responderam ‘Nao estou familiarizado sobre carne cultivada’; 81, ‘Ja ouvi
falar sobre carne cultivada, mas ndo tenho um entendimento aprofundado sobre o assunto’ e
27, ‘Sim, estou bem ciente do que ¢ carne cultivada’. J4 para a segunda, 134 afirmam ‘Nao
estou familiarizado sobre carne 3D/carne impressa’; 70, ‘Ja ouvi falar sobre carne 3D/carne
impressa, mas nio tenho um entendimento aprofundado sobre o assunto’ ¢ 32, ‘Sim, estou
bem ciente do que ¢ carne 3D/carne impressa’. A Figura 3 oferece uma representacao visual

mais clara dos dados.

Figura 3 - Nivel de familiaridade dos participantes com insetos, carne cultivada e carne
impressa como alimento
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Fonte: Elaborado pelo autor, 2025.

Os resultados a respeito do interesse de experimentar cada uma das fontes

alternativas de proteina podem ser visualizados na Figura 4. Para o hamburguer com farinha
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de insetos, onde 94 pessoas (39,5%) afirmaram que a chance de experimentar ¢ muito baixa e
38 (16%) afirmaram que a chance de experimentar ¢ muito alta, a mediana encontrada foi 2, o
IQ1 foi 1 e IQ3 foi 4. Ja para a chance de experimentar o prato com larvas de insetos, em que
175 pessoas (73,2%) assinalaram ‘muito baixa’ e somente 11 (4,6%) marcaram a opg¢do
‘muito alta’, a mediana foi 1, o IQI foi 1 e o IQ3 foi 2, com bigode 3 e outliers 4 e 5,
indicando que grande parte dos participantes ndo estdo dispostos a experimentar esse
alimento. Para a probabilidade de experimentar o hamburguer feito com carne cultivada, na
qual 86 participantes (35,8%) afirmaram ‘muito alta’ e 41 (17,1%) afirmaram ‘muito baixa’, a
mediana encontrada foi 4, o IQ1, 3 e IQ3, 5, o que mostra que essa fonte de proteina ¢ a mais
aceita quando comparada as outras. No hamburguer feito com carne impressa, em que 80
respondentes (33,5%) afirmaram que a chance de experimentar era ‘muito alta’ e 66 (26,4%)
assinalaram a opc¢ao ‘muito baixa’, a mediana obtida foi 3, 0 IQ1, 1 e 0 IQ3, 5, revelando que
de todas as fontes de proteina essa ¢ a com notas mais dispersas, ou seja, com maior diferenga

de opinido entre os participantes da pesquisa.

Figura 4: Inten¢do de experimentar diferentes fontes de proteina (p<0.001)
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Fonte: Elaborado pelo autor, 2025.

Nos questionamentos a respeito da probabilidade de cada participante substituir
um alimento comum pelos produtos em questdo, os resultados podem ser observados na
Figura 5. Para o hamburguer com farinha de insetos, no qual 137 participantes (57,1%)
marcaram a opc¢ao ‘muito baixa’ e 20 (8,3%), ‘muito alta’, a mediana encontrada foi 1, o 1Q1,
1 e o 1Q3, 3, mostrando que as chances das pessoas substituirem um hamburguer de carne

convencional por esse ¢ baixa. Na pergunta do prato com larvas, onde 191 respondentes
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(79,9%) marcaram que a chance de substituir um prato comum por esse ¢ ‘muito baixa’ e 21
(8,8%) marcaram a opg¢ao ‘muito alta’, a mediana encontrada foi 1, 0 IQ1, 1 e 0 IQ3, 1, com
outliers nas demais notas, revelando que quase todos participantes ndo tém interesse em
substituir um prato comum pelo prato em questdo. A diferenca entre as notas do hamburguer
com farinha de insetos e do prato com larvas pode ser justificada pela imagem do produto, ja
que ambos sdo feitos pela mesma fonte de proteina, mas, no hamburguer, os insetos nao
estardo visiveis, diferentemente do prato. Para o hamburguer com carne cultivada, em que 71
participantes (29,8%) marcaram a op¢do ‘muito baixa’ e 42 (17,6%), ‘muito alta’, a mediana
obtida foi 3, 0 IQ1, 1 e 0 IQ3, 4, mostrando que, por mais que as notas ndo tenham sido altas,
a chance dos participantes adicionarem esse alimento em suas dietas ¢ maior quando
comparada as outras opgdes. Para a chance de substituir um hamburguer comum pelo
hamburguer de carne impressa, onde 105 respondentes (43,9%) marcaram a alternativa ‘muito
baixa’ e 35 (14,6%), ‘muito alta’, a mediana calculada foi 2, o IQ1, 1 e o IQ3, 3, que foram
mais baixas do que a carne cultivada, o que pode ser justificado devido a falta de

conhecimento dos participantes pelo produto em questao.

Figura 5: Intengdo de incluir as fontes de proteina na dieta (p<<0.001)
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Em ambos os questionamentos, o resultado obtido pelo teste de Kruskal-Wallis foi
p<0.001, o que significa que as diferengas observadas entre as notas dos tipos de proteina sdo
estatisticamente significativas, ou seja, ¢ improvavel que essas diferengas tenham ocorrido por
acaso. Isso significa que as diferencas observadas refletem a opinido real dos participantes e a
pesquisa nao foi respondida de forma aleatoria pelos mesmos.

Os participantes também indicaram que podem até se dispor a experimentar parte
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das proteinas indicadas nesse estudo, mas, quando se trata de substituir suas refeicdes do dia a
dia por esses alimentos, grande parte ndo estd aberta, principalmente, aos alimentos a base de
insetos. A rejeigdo mais forte aos alimentos feitos de insetos pode ser explicada pelo fato de
muitos os considerarem repugnantes, nojentos e terem medo. A falta de conhecimento a
respeito dos alimentos a base de insetos também ¢ um fator de influéncia para sua rejeigao,
como seus beneficios nutricionais, como os mesmos contém quantidades significativas de
proteina, gorduras insaturadas e vitaminas minerais (WENDIN; NYBERG, 2021), e
sustentaveis: produzir insetos em larga escala gera menos emissdes de gases de efeito estufa
do que a pecuaria convencional (ORDONEZ-ARAQUE; EGAS-MONTENEGRO, 2021).
Segundo Wendin e Nyberg (2021), um dos obstaculos do consumo de insetos ¢ a falta de
informagdes a respeito de formas de preparo e da importancia de fontes de proteina na
alimentacdo humana, pois a conscientizacdo e educagcdo combinada da degustacdo desse
alimento pode aumentar a aceitacdo do mesmo.

Quando se trata da aceitagdo da carne cultivada, que atingiu melhores notas em
relacdo as outras proteinas desse estudo, Pakseresht, Ahmadi e Canavari (2022) afirmam que
pelo menos sete fatores afetam a aceitagdo do consumidor de carne cultivada: conscientizagao
publica, percep¢ao de risco-beneficio, preocupagdes éticas e ambientais, emogdes, fatores
pessoais, propriedades do produto e disponibilidade. Algumas causas para a recusa da carne
cultivada incluem teorias da conspiragdo, medos, fobias, nojo, naturalidade e
conservadorismo, além de cobertura da midia, falta de informacao, confianga na ciéncia,
politica, religido e assuntos sociais (SIDDIQUI ef al., 2022a).

Segundo Manstan, Chandler ¢ McSweeney (2020), a aceitagdo dos alimentos
impressos pelos consumidores esta refém do medo de novos alimentos, de novas tecnologias e
da seguranga alimentar. A terminologia utilizada, o valor nutricional, a palatabilidade e o grau
de seguranga foram fatores que também se mostraram influentes na aceitagdo do consumidor.
A conscientizagdo sobre o produto 3D em si ndo se mostrou muito eficaz em mudar a opinido
do consumidor, mas o consumo repetido desse alimento revelou-se como uma melhor forma
de impactar positivamente a preferéncia pelo alimento impresso (ROSS; COLLINS;
MCCARTHY; KELLY, 2022).

As principais justificativas para a aceitagdo ou rejeicdo da carne cultivada e da
carne impressa sdo bem parecidas: fatores pessoais, sociais e falta de conhecimento. O
compartilhamento de informacdes a respeito dessas opgdes de proteina com os consumidores
de forma geral pode ajudar significativamente na aceitagao desses alimentos. Para Siegrist

(2008), ¢ de extrema importancia que o consumidor esteja envolvido nos estdgios iniciais de



31

desenvolvimento do produto para que o alimento tenha sucesso no mercado.

3 CONCLUSAO

O objetivo principal desta pesquisa foi descobrir as percepcoes dos consumidores
a respeito de fontes alternativas de proteina, que poderiam surgir no mercado em um futuro
proximo. Os resultados obtidos indicam que os consumidores estdo dispostos a experimentar
as novas fontes de proteina, mas ndo a inserir as mesmas em suas dietas, principalmente
quando se trata dos insetos.

E importante ressaltar que, apesar de algumas limitagdes, como o tamanho da
amostra, esse estudo pode contribuir significativamente para a criagdo de novos alimentos,
investimento em marketing e educagao de consumidores pela industria alimenticia, para que a
aversao a essas fontes de proteina seja superada. Pesquisas futuras na area podem focar em
fatores que influenciam a aceitagdo desses novos alimentos e estratégias para aumentar a
aceitacdo dos mesmos, além de andlises sensoriais com os alimentos em questdo, para que os

consumidores possam ver e experimentar os alimentos.
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Alternativas de proteina do futuro

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO - TCLE

| - TITULO DO TRABALHO EXPERIMENTAL

Pesquisa com consumidores sobre alternativas de proteina do futuro: Insetos, Carne
cultivada e Carne impressa

Pesquisadora Responsavel:

Prof. Rafaela Corréa Pereira, professora no Programa de Pés-Graduag&o em Nutrigdo e
Salde da Universidade Federal de Lavras; e do Departamento de Engenharia de
Alimentos; Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais —
Campus Bambui; (35) 99913-9819; rafaela.correa@ifmg.edu.br.

Instituigdo/Departamento: Universidade Federal de Lavras/Departamento de Nutrigdo.

Local da coleta de dados: Internet (midias sociais)
Prezado (a) Senhor (a):

¢ \océ esta sendo convidado (a) a participar da pesquisa de forma totalmente
voluntéria da Universidade Federal de Lavras.

¢ Antes de concordar em participar desta pesquisa, € muito importante que vocé
compreenda as informagdes e instrugdes contidas neste documento.

¢ Os pesquisadores deverdo responder todas as suas dlvidas antes que vocé decida
participar.

¢ Para participar deste estudo vocé nao tera nenhum custo, nem recebera qualquer
vantagem financeira.

« Vocé tem o direito de desistir de participar da pesquisa a qualquer momento, sem
nenhuma penalidade e sem perder os beneficios aos quais tenha direito, ndo
acarretando qualquer penalidade ou modificagdo na forma em que é atendido pelo
pesquisador.

Il - OBJETIVOS

Descobrir, por meio de uma pesquisa de mercado, o nivel de consumo de carne e as
percepgoes de diferentes consumidores sobre possiveis fontes de proteina que poderédo
ser usadas no futuro em substituigdo a carne convencional, além de avaliar o potencial
de mercado de tais produtos, contribuindo para a criagdo de uma visdo geral sobre o
consumo de insetos, carne cultivada e carne 3D em um futuro préximo, que pode auxiliar
industrias e produtores que queiram investir nesse tipo de produto.

Il - JUSTIFICATIVA

0 aumento da populagdo mundial e consequentemente o fornecimento de alimentos,
somado a preocupagio com o meio ambiente e o bem estar animal tem levado a busca
de fontes de proteina de qualidade, visando reduzir o consumo de carne animal. Fontes
alternativas de proteina como os analogos a base de vegetais ndo conseguem ser fieis a
carne animal em termos sensoriais e nutricionais, o que motiva a procura por outras

https://docs_google.com/forms/d/1kZPCJIn0bc467 nyWeVv9 1qvL hUPFIDNS80b4S19gIW0/edit
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fontes de proteina, como os insetos, a carne cultivada e a carne impressa. A produgdo
dessas trés fontes alternativas de proteina resultaria em uma diminui¢do do consumo de
agua, custo de produgdo, tempo, espago, além de uma possivel redugdo na emisséo de
gases de efeito estufa. Considerando isso, conhecer a predisposicdo do consumidor em
inserir esses alimentos em sua dieta pode fornecer informacgoes valiosas para industrias
no desenvolvimento de novos produtos.

IV - PROCEDIMENTOS DO EXPERIMENTO
AMOSTRA

Usuarios de midias sociais maiores de 18 anos do Brasil.

EXAMES

Sera conduzida uma pesquisa com usuarios de midias sociais maiores de 18 anos do
Brasil, na qual abordara temas relacionados a fontes alternativas de proteina e
predisposigdo de consumo. A amostra sera avaliada por meio de um questionario
estruturado em seg¢des, composto por questdes relacionadas a habitos alimentares e
conhecimento sobre fontes alternativas de proteina, avaliando fatores psicolégicos-
nutricionais, e disposigdo de inserir o alimento na sua dieta. O questionario é composto
por questdes provenientes de questionarios validados e/ou publicados na literatura
cientifica. Vocé levara no maximo 10 minutos para responder ao questionario.

V - RISCOS ESPERADOS

Sera assegurado risco minimo. A participagao nas agoes e o preenchimento dos
questionérios pode ocasionar algum constrangimento, no entanto, sua privacidade sera
respeitada e sua identidade sera mantida em segredo durante todo o periodo da
pesquisa. Além disso, vocé pode ndo participar das agdes e / ou nao responder as
questbes que julgar indesejadas e a qualquer momento que desejar, podera desistir da
pesquisa. Mesmo sendo assegurado risco minimo, qualquer dano devera ser reparado de
acordo com a Resolugdo n® 466/12.

VI - BENEFICIOS

A participagdo no estudo ndo acarretara custos e ndo sera disponibilizada ao voluntario
qualquer compensagio financeira adicional, exceto no caso de danos decorrentes da
pesquisa, em que os pesquisadores irao arcar com os custos. Com a participagao na
pesquisa o voluntario pode obter conhecimento a respeito do assunto abordado, como
também estara contribuindo com estudos futuros sobre esse tema.

VIl - SIGILO

As informagées coletadas durante este estudo serdo confidenciais (secretas) e de
conhecimento apenas dos pesquisadores responsaveis. Os participantes e o local da
pesquisa ndo serdo identificados em nenhum momento, exceto pelos pesquisadores
durante a coleta de dados, mesmo quando os resultados desta pesquisa forem
divulgados em qualquer forma.

VIl - RETIRADA DO CONSENTIMENTO

Vocé tem a liberdade de deixar de colaborar com o estudo, sem precisar se justificar e
sem qualquer prejuizo ao atendimento que poderia ter em qualquer departamento do

https://docs.google.com/forms/d/1kZPCJIn0bc487 nyWeVv9 1gvLhUPFIDNS80b4S19gIWO0/edit 2/18
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IFMG - Bambui. Vocé podera tamhém, apos terem sido realizadas as etapas do estudo,
retirar seus dados dos resultados da pesquisa e optar por ndo responder alguma
pergunta que nao ache pertinente.

IX - CRITERIOS PARA SUSPENDER OU ENCERRAR A PESQUISA

N&o ha previsdo de suspenséo (interrupgao) da pesquisa. A mesma sera encerrada
quando as informagdes desejadas forem obtidas e as etapas do estudo concluidas, ou
seja, ao final do trabalho, ou diante da desisténcia do participante.

X - CONSENTIMENTO POS-INFORMAGAO

(Questdes obrigatdrias a serem respondidas pelo respondente antes de ter acesso as
questdes do questionario)

e Certifico que, tendo lido as informagdes acima e suficientemente esclarecido (a)
de todos os itens, estou plenamente de acordo com a realizagdo do experimento.
Assim, eu autorizo a execugao do trabalho de pesquisa exposto acima.

NOME COMPLETO RG

OBS.: Este termo sera inserido na plataforma digital de coleta das respostas (Google
Formulario) e sua visualizagdo podera diferir do formato aqui apresentado.

ATENGAQ: A sua participagdo em qualquer tipo de pesquisa é voluntéria. Em caso de
duvida quanto aos seus direitos, escreva para o Comité de Etica em Pesquisa em seres
humanos da UFLA. Enderego — Campus Universitario da UFLA, Pro-reitoria de pesquisa,
COEP caixa postal 3037. Email: coep@nintec.ufla.br Telefone: 3829-5182.

Este termo de consentimento encontra-se impresso em duas vias, sendo que uma copia

sera arquivada com o pesquisador responsavel e a outra sera fornecida a vocé.

No caso de qualquer emergéncia entrar em contato com a pesquisadora responsavel no

Departamento de Nutrigdo da Universidade Federal de Lavras. Telefones de contato:
(35) 99913-9819.

* Indica uma pergunta ohrigatéria

1.

1. Caso aceite participar da pesquisa, confirme abaixo. *

Marque todas que se aplicam.

[ Aceito participar da pesquisa

[7 Possuo 18 anos ou mais

Caracteristicas sociodemograficas

https://docs.google.com/forms/d/1kZPCJIn0bc487 nyWeVv9 1gvLhUPFIDNS80b4S19gIWO0/edit
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2. |dade

Marcar apenas uma oval.

)18 - 24 anos
)25-34 anos
) 35-44 anos
)45 - 54 anos
) 55- 64 anos

) 65 anos ou mais

3. Género
Marcar apenas uma oval.
() Feminino
( 7-,-‘ Masculino

() Prefiro ndo declarar

4.  Renda familiar

Marcar apenas uma oval.

)1 -2 salérios minimos (R$ 1.421,00 - RS 2.842,00)
) 2 - 3 salarios minimos (RS 2.842,00 - RS 4.263,00)
) 3 - 5 salarios minimos (RS 4.263,00- RS 7.105,00)
) 5-7 salarios minimos (RS$ 7.105,00 - RS 9.947,00)

) Mais de 7 salarios minimos (maior que RS 9.947,00)

https://docs.google.com/forms/d/1kZPCJIn0bc487 nyWeVv9 1gvLhUPFIDNS80b4S19gIWO0/edit
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5. Regao
Marcar apenas uma oval.
) Centro - oeste
() Nordeste
() Norte

() Sudeste

' Sul

Habitos alimentares

6. Vocé tem o habito de consumir carne (Bovina, suina, aves e peixe)?

Marcar apenas uma oval.

) Diariamente

) Vérias vezes por semana
(__) Uma vez por semana

) Raramente

) Nunca

7. Vocé tem intengdo de reduzir o consumo de carne (Bovina, suina, aves e peixe)?

Marcar apenas uma oval.

() Nao penso em reduzir o consumo de came
) Quero reduzir o consumo de carne

) Nao consumo carne

Fatores psicologicos - nutricionais

Por favor, indique qudo repugnante vocé considera os seguintes produtos ou situagdes

https://docs.google.com/forms/d/1kZPCJIn0bc487 nyWeVv9 1gvLhUPFIDNS80b4S19gIWO0/edit
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8. Comer um bife que ainda esta sangrando por dentro

Marcar apenas uma oval.

Nad Extremamente repugnante

9. Comer com talheres sujos em um restaurante

Marcar apenas uma oval.

Nad Extremamente repugnante

10.  Alimentos doados por um vizinho que mal conhego

Marcar apenas uma oval.

Nad Extremamente repugnante

11. Comer queijo que teve o mofo removido

Marcar apenas uma oval.

Nad Extremamente repugnante

12.  Comer fatias de magéa que ficaram escurecidas quando expostas ao ar

Marcar apenas uma oval.

Nad Extremamente repugnante

https://docs.google.com/forms/d/1kZPCJIn0bc487 nyWeVv9 1gvLhUPFIDNS80b4S19gIWO0/edit 618
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13.  Atextura de alguns tipos de peixe na boca

Marcar apenas uma oval.

Nad Extremamente repugnante

14. Comer polpa de abacate escurecida

Marcar apenas uma oval.

Nad Extremamente repugnante

15. Ter uma larva na salada que eu quero comer

Marcar apenas uma oval.

Nad Extremamente repugnante

Fontes alternativas de proteina

16.  Vocé sabe o que s&o fontes alternativas de proteina?
Marcar apenas uma oval.

7 ) Sim, estou bem ciente do que s&o fontes alternativas de proteina

() Ja ouvi falar sobre fontes alternativas de proteina, mas nao tenho um
entendimento aprofundado sobre o assunto

) Néo estou familiarizado sobre as fontes alternativas de proteina

https://docs.google.com/forms/d/1kZPCJIn0bc487 nyWeVv9 1gvLhUPFIDNS80b4S19gIWO0/edit 7118
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Fontes alternativas de proteina

Alimentos considerados fonte de proteina séo aqueles que contém uma quantidade
significativa de proteina na sua composigéo, geralmente de origem animal (carne bovina,
suina, de aves, ovos, frutos do mar, etc). Ja as fontes alternativas de proteina incluem
opgoes além das tradicionais, como leguminosas, soja, algas, produtos a base de
proteinas vegetais, e especificamente as que serdo citadas nessa pesquisa: insetos,
carne cultivada e carne 3D.

Insetos

17. . Vocé ja ouviu sobre o consumo de insetos na alimentagdo humana?

Marcar apenas uma oval.

() Sim, estou bem ciente do que é o consumo de insetos na alimentagdo humana

() Ja ouvi falar sobre o consumo de insetos, mas ndo tenho um entendimento
aprofundado sobre o assunto

() N&o estou familiarizado sobre o consumo de insetos na alimentagdo humana

Insetos

0 uso de insetos na alimentagédo humana é conhecido como entomofagia e é uma pratica
comum na Africa, Asia e América Latina. Eles podem ser consumidos diretamente (larva,
ovos ou insetos adultos), ou indiretamente (mel, leos, corantes, etc), além da
possibilidade de serem usados como pé ou pasta para enriquecimento de outros
alimentos. Seu valor nutricional varia de acordo com a espécie, dieta, habitat, etc., mas
sdo considerados ricos em proteinas (entre 35 a 60% da matéria seca), gorduras (de 13,4
a 33,4%), micronutrientes (ferro, zinco, céalcio, cobre, etc) e vitaminas (B2, B6, C, D, K, entre
outras).

https://docs.google.com/forms/d/1kZPCJIn0bc487 nyWeVv9 1gvLhUPFIDNS80b4S19gIWO0/edit 8/18
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18. O hamburguer da imagem contém um bife com farinha de insetos em sua
composicdo (larvas, gafanhotos, entre outros), e outros ingredientes de origem
vegetal (cebola, tomate, alface, etc)

Qual é a probabilidade de vocé experimentar esse produto?

Mui Muito alta

https://docs.google.com/forms/d/1kZPCJIn0bc487 nyWeVv9 1gvLhUPFIDNS80b4S19gIWO0/edit
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19. O hamburguer da imagem contém um bife com farinha de insetos em sua

composicdo (larvas, gafanhotos, entre outros), e outros ingredientes de origem
vegetal (cebola, tomate, alface, etc)

Qual é a probabilidade de vocé substituir um hamburguer comum por esse
produto?

Muit Muito alta

https://docs.google.com/forms/d/1kZPCJIn0bc487 nyWeVv9 1gvLhUPFIDNS80b4S19gIWO0/edit
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20. O prato da imagem contém arroz, feijao, salada e larvas de insetos (como

substitutos da carne)
Qual a probabilidade de vocé experimentar esse prato?

Mui Muito alta

https://docs.google.com/forms/d/1kZPCJIn0bc487 nyWeVv9 1gvLhUPFIDNS80b4S19gIWO0/edit
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21. O prato da imagem contém arroz, feijao, salada e larvas de insetos (como
substitutos da carne)
Qual a probabilidade de vocé substituir um prato comum (com arroz, feijao,

salada e carne) por esse prato?

Mui Muito alta

Carne cultivada

22. \oceé ja ouviu sobre carne cultivada?

Marcar apenas uma oval.

() Sim, estou bem ciente do que é carne cultivada

() Ja ouvi falar sobre carne cultivada, mas ndo tenho um entendimento
aprofundado sobre o assunto

) Nao estou familiarizado sobre carne cutivada

https://docs.google.com/forms/d/1kZPCJIn0bc487 nyWeVv9 1gvLhUPFIDNS80b4S19gIWO0/edit
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Carne cultivada

Came cultivada (também conhecida como carne in vitro ou carne limpa) é o uso das
células tronco do animal para cultivo de came em laboratério. Para a fabricagdo da carne
cultivada é feita uma coleta de células no animal vivo, e essas células sdo colocadas em
um meio que favorece o crescimento e multiplicagdo, que fara com que essas células se
transformem em misculo e gordura e formem pequenas fibras. Essas fibras podem ser
usadas para produzir produtos carmeos processados (como hamburgueres e salsichas)
sem que seja necessdrio o abate animal.

23. O hamburguer da imagem contém um bife feito com carne cultivada, e outros
ingredientes de origem vegetal (cebola, tomate, alface, etc).
Qual é a probabilidade de vocé experimentar esse produto?

Muit Muito alta

https://docs.google.com/forms/d/1kZPCJIn0bc487 nyWeVv9 1gvLhUPFIDNS80b4S19gIWO0/edit
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24. O hamburguer da imagem contém um bife feito com carne cultivada, e outros
ingredientes de origem vegetal (cebola, tomate, alface, etc).
Qual é a probabilidade de vocé substituir um hamburguer comum por esse

produto?

Mui Muito alta

Carne 3D

25.  Vocé ja ouviu sobre carne 3D ou carne impressa?

Marcar apenas uma oval.

(_) Sim, estou bem ciente do que é carne 3D/care impressa

) Ja ouvi falar sobre carne 3D/carne impressa, mas ndo tenho um entendimento
aprofundado sobre o assunto

() Néo estou familiarizado sobre carne 3D/carne impressa

https://docs.google.com/forms/d/1kZPCJIn0bc487 nyWeVv9 1gvLhUPFIDNS80b4S19gIWO0/edit
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Carne 3D/Carne impressa

A carne 3D, também chamada de carne impressa, pode ser feita com subprodutos da
carne (cortes de baixo valor), insetos ou came cultivada, utilizando a tecnologia de
impresséo tridimensional. Para sua fabricagdo, primeiramente é feita uma mistura dos
ingredientes para alcangar uma textura pastosa, e essa massa € adicionada na
impressora, que pode imprimir no formato de um pedago de carne real (um bife, por
exemplo), ou no formato de um hambdrguer, salsicha, etc.

https://docs.google.com/forms/d/1kZPCJIn0bc487 nyWeVv9 1gvLhUPFIDNS80b4S19gIWO0/edit
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26. O hamburguer da imagem contém um bife feito com carne 3D (carne impressa),
e outros ingredientes de origem vegetal (cebola, tomate, alface, etc).
Qual é a probabilidade de vocé experimentar esse produto?

Mui Muito alta

https://docs.google.com/forms/d/1kZPCJIn0bc487 nyWeVv9 1gvLhUPFIDNS80b4S19gIWO0/edit
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27. O hamburguer da imagem contém um bife feito com carne impressa (carne 3D),
e outros ingredientes de origem vegetal (cebola, tomate, alface, etc).
Qual é a probabilidade de vocé substituir um hamburguer comum por esse

produto?

Muit Muito alta

Este contetido ndo foi criado nem aprovado pelo Google.

Google Formularios

https://docs.google.com/forms/d/1kZPCJIn0bc487 nyWeVv9 1gvLhUPFIDNS80b4S19gIWO0/edit
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