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RESUMO

Carne de laboratorio € produzida a partir de células-tronco retiradas de um animal vivo, através
de técnicas de engenharia de tecidos. Ha escassos estudos de como possiveis consumidores
reagirdo a carne bovina de laboratério. Logo, o objetivo do estudo é avaliar a percepcao do
futuro consumidor brasileiro em relacdo a esse tipo de carne. A coleta de dados foi realizada
via online, por meio da aplica¢do de questionarios para uma amostra de 264 consumidores, em
junho de 2019. O método de escolha discreta utilizando escala melhor — pior foi utilizado para
mensurar as percep¢des. No questiondrio foram mensurados 10 atributos em relacdo a
percepcdo sobre esse tipo de carne. A analise foi realizada por estatistica descritiva. Os atributos
considerados mais importantes para substituir a carne bovina convencional pela carne bovina
de laboratorio foram: menor risco zoonético, mais saudavel, maior seguranca e menor impacto
ambiental. E os atributos considerados menos importantes para substituir a carne de laboratdrio
foram: maior popularidade, mais atrativa visualmente, menor preco e ndo causar impacto social.
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1 INTRODUCAO

Diante do crescimento da populacdo humana mundial, com estimativas de 9 bilhdes de
pessoas em 2050, aumentara a demanda por recursos minimos de subsisténcia, principalmente
o alimento (FAO, 2017). Essa crescente demanda global por alimentos exigird maior producéo,
principalmente de proteina (HOCQUETTE et al., 2015). Estimativas apontam uma necessidade
de cerca de 50% mais alimentos do que o produzido em 2012 (FAO, 2017) e aproximadamente
73% mais carne do que a quantidade produzida em 2010 (FAO, 2011). Além do desafio do
aumento da quantidade produzida de alimentos, € necesséario que essa producdo futura seja
realizada de maneira condizente com a crescente escassez dos recursos naturais (FAO, 2013).
De fato, para aumentar a producado de alimentos ha maior demanda no uso de 4gua e energia, 0
gue podera provocar impactos negativos ao ambiente, caso esses recursos sejam utilizados
inadequadamente (FAO, 2017). Tais impactos incluem mudancas climaticas, poluicdo da dgua
e perda de biodiversidade (FAO, 2006; FAO, 2013). Portanto, diante dos impactos citados, ha
necessidade de métodos de producéo de proteina mais sustentaveis (STEPHENS et al., 2018).

Ao conciliar a necessidade do aumento da producdo de alimento com sistemas de
producgdo mais sustentaveis que 0s convencionais, encontra-se uma area de estudo chamada de
agricultura celular. Por meio dela sdo desenvolvidas técnicas de cultivo que objetivam produzir
proteina animal com menor ou sem uso de animais e material de origem animal (STEPHENS
et al., 2018). Um de seus ramos € a engenharia de tecidos, em que se encontra a carne de
laboratério, obtida por métodos diferentes dos tradicionais para producdo de carne e que
apresenta beneficios sociais e ambientais comparados com a carne tradicional (STEPHENS et
al., 2018). A carne produzida em laboratério é uma possivel concorrente para carnes
tradicionais, no futuro, para consumidores preocupados com o bem-estar animal. Para os
préximos 40 anos ha chances dessa carne ser parte da dieta de alguns consumidores (FAO,
2011).

Mas para que isso aconteca € preciso saber a percep¢do do publico sobre a carne de
laboratdrio, o que representa um ponto incerto ja que essas analises sdo escassas (WILKS;
PHILLIPS, 2017). Na literatura cientifica ha pouca informacao de como os consumidores irdo
reagir a essa tecnologia e perante quais circunstancias eles estardo dispostos a aceita-la e adota-
la (VERBEKE; SANS; VAN LOO, 2015). Além disso, ndo ha estudos no Brasil que

demonstrem como os futuros consumidores brasileiros se comportariam frente a carne de
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laboratério.

Uma das maneiras comumente utilizadas na literatura cientifica para analisar como
consumidores reagem a um novo produto € o metodo de experimento de escolha discreta. Esse
método visa entender as preferéncias dos individuos. O método surgiu para estudar a demanda
do consumidor por bens e servigos quando ndo ha a possibilidade de empregar dados de
escolhas reais, como para um novo produto em desenvolvimento ou ainda ndo disponivel
comercialmente (MANGHAM; HANSON; MCPAKE, 2009). Portanto, escolhnemos esse
método, pois é adequado para o caso da carne de laboratorio.

Em vista disso, 0 presente artigo teve o objetivo de avaliar a percepgdo do futuro
consumidor brasileiro em relacdo a carne bovina de laboratério, identificando quais atributos
da carne bovina de laboratério sdo considerados mais importante e menos importantes pelo

futuro consumidor.

2 REVISAO DA LITERATURA

2.1 Fatores que influenciam na percepcéo sobre a carne de laboratério

A aceitacdo de um novo produto pelo consumidor tem de ser estudada para compreender
melhor quais fatores podem exercer influéncia. A literatura cientifica aponta alguns desses
fatores. De acordo com Rollin, Kennedy e Wills (2011) e Siegrist (2008), sdo eles: percepgdes
de risco-beneficio, variaveis socio demogréaficas, o conhecimento em relagdo ao produto, a
divulgacdo dos beneficios das tecnologias alimentares. Além disso, sdo importantes estudos
sobre a carne de laboratdrio, pois sua aceitacdo pelos consumidores ainda € incerta (BRYANT,;
BARNETT, 2019).

Por exemplo, em relacdo a varidveis socio demograficas, o estudo de Slade (2018)
revelou que a preferéncia pela carne de laboratério foi maior para homens do que para mulheres,
pessoas mais jovens do que para pessoas mais velhas, pessoas com maior nivel educacional do
que para pessoas com menor nivel educacional, pessoas que consomem substitutos de carne e
consumidores com visdes favoraveis aos alimentos geneticamente modificados e organicos. A
pesquisa de de Wilks e Phillips (2017) demonstrou, também, que individuos com maior
consumo de carne em sua alimentacdo apresentaram uma perspectiva mais negativa em relacéo
a carne de laboratorio que 0s de menor consumo.

Os estudos realizados até o momento apontam que 0s principais elementos para
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aceitacdo da carne de laborato6rio séo o gosto e a semelhanca a carne convencional (BRYANT,;
BARNETT, 2018; SLADE, 2018; VERBEKE et al., 2015). As barreiras sdo a preocupagéo
ética, o preco (ha resisténcia dos consumidores em pagar mais pela carne de laboratério do que
se paga na carne convencional), o impacto ambiental, o bem-estar animal (BRYANT,;
BARNETT, 2018; SLADE, 2018; WILKS; PHILLIPS, 2017; VERBEKE; SANS; VAN LOO,
2015) e a popularidade (BRYANT; BARNETT, 2018; SLADE, 2018).

Outra variavel identificada como influente na percepcdo dos consumidores foi a
naturalidade. Essa variavel influencia as atitudes dos consumidores quanto a novas tecnologias
alimentares (SLADE, 2018). Por exemplo, na pesquisa de Bryant e Barnett (2018) e de Wilks
e Philliph (2017), a carne de laboratorio foi percebida como menos natural, menos atraente e
menos saborosa em comparagao a carne tradicional, porém mais ambientalmente correta e de
menor risco zoonotico. Provavelmente, a principal razdo para a relutancia de consumir a carne
de laboratério é a baixa percepcdo de naturalidade. Se comparada com a carne organica, essa
percepcdo de ndo natural também permanece (BRYANT; BARNETT, 2018; SIEGRIST;
SUTTERLIN; HARTMANN, 2018; VERBEKE et al., 2015).

Por fim, outra variavel identificada como formadora das reacdes do consumidor frente
anovas tecnologias agroalimentares sao as preocupacdes éticas, com possibilidade de favorecer
a carne de laboratério pela questdo do bem-estar animal, e as diferencas socioculturais
(VERBEKE; SANS; VAN LOO, 2015). Existem preocupacdes sociais associadas ao fim da
producdo tradicional de animais, como o impacto negativo para pecuaristas ou em costumes
culturais como o churrasco (BRYANT; BARNETT, 2018). Porém, mesmo que o
desenvolvimento dessa inovagdo possa ser viavel em termos econdmicos, ndo prediz a retirada

da pecuéria no setor da producdo animal (SLADE, 2018).

2.2 Método de escolha discreta utilizando a escala melhor - pior

O método de escolha discreta utilizando a escala melhor-pior tem como objetivo a
obtencdo do peso ou a importancia relativa que participantes atribuem a conjuntos de itens,
chamados de atributos. Os atributos sdo caracteristicas de produtos ou servicos, e normalmente
sdo apresentados em grande nimero. Um conjunto é definido quando mais de dois atributos sdo
reunidos. Para cada conjunto, pede-se aos participantes que escolham dois atributos, um que
mais gostam e 0 outro que menos gostam, ou seja, uma tarefa em tamanho cognitivamente
gerenciavel (ERDEM; RIGBY; WOSSINK, 2012; JAEGER et al., 2008; MANGHAM;
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HANSON; MCPAKE, 2009). Logo, essa metodologia é adequada para atingir o objetivo
proposto neste estudo.

Segundo Merlino et al. (2018), Jaeger et al. (2008) e Erbem, Rigdy e Wossink (2012),
as vantagens do método de escolha discreta utilizando a escala melhor séo: atingir maior
discriminagdo entre os itens se comparado, por exemplo, & escala Likert, pois os participantes
podem escolher somente dois atributos; é livre do viés de uso de escala; oferecem uma
numerosa quantia de informacdes acerca das preferéncias dos consumidores quanto aos itens
dispostos nos conjuntos; tarefa de facil compreensdo. Em contrapartida, o0 método néo
possibilita a avaliacdo do nivel absoluto de preferéncia, por considerar julgamentos
comparativos, e os participantes podem demorar mais tempo para responder comparado a
outros tipos de escalas de avaliacdo (JAEGER et al., 2008; ORME, 2018).

Na escolha de quantas vezes cada atributo deve ser apresentado aos participantes, assim
como o numero de atributos em cada conjunto de escolhas, Orme (2005) recomenda que 3 a5
atributos sejam apresentados em cada conjunto de escolhas. O mesmo autor reporta que
apresentar mais da metade do numero total de atributos por conjunto pode prejudicar a
eficiéncia, e cada atributo deve ser apresentado ao participante entre 3 e 5 vezes. Chrzan e
Patterson (2006) recomendam que 4 a 5 atributos por conjunto seria o ideal. Para que a
metodologia de escala melhor - pior seja bem desenhada, entre todas as versdes do questionario
é preciso seguir 3 aspectos: equilibrio de frequéncia (cada atributo aparecer o mesmo nimero
de vezes), equilibrio posicional (cada atributo aparecer o mesmo nimero de vezes em todas as
posicdes) e conectividade (um atributo ndo pode deixar de aparecer com outro) (ORME, 2012;
LAGERKVIST, 2013; ERDEM; RIGDY; WOSSINK, 2012, SAWTOOTH SOFTWARE,
2015).

3 METODOLOGIA

3.1 Questionarios e amostra
Para atingir o objetivo proposto foi realizado um survey online com 264 participantes
das cinco regides do Brasil. A distribui¢do dos questionarios e coleta de dados foi realizada por

uma empresa especializada neste tipo de servi¢o, nomeada Dynata (https://www.dynata.com/).

O questionario foi elaborado com base em Merlino et al. (2018), Chen, Anders e An (2013),
Wilks e Phillips (2017), Zhou et al. (2017) e Queiroz (2018) e foi subdividido em duas sec¢des
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principais. A primeira secdo foi composta por questdes relacionadas a identificacdo das
caracteristicas socioecondmicas dos respondentes. Na segunda secdo foram mensuradas as
percepcOes dos futuros consumidores em relacdo a carne bovina de laboratério, utilizando a
metodologia de escala melhor - pior e 0 ponto de vista dos participantes em relacéo a alguns

aspectos da carne bovina de laboratorio. Os dados foram coletados no més de junho de 2019.

3.2 Metodologia de escala melhor - pior

A metodologia de escala melhor - pior foi apresentada aos participantes na segunda
secdo do questionario. A programacdo do questionario foi desenvolvida em um software
especifico, o Lighthouse Studio, na wversao 9.7.0., da Sawtooth Software

(https://www.sawtoothsoftware.com/). Foram mensurados 10 atributos em relacdo a percepcéo

sobre a carne bovina de laboratério (Tabela 2). Seguindo as recomendacdes de Orme (2005),
cada atributo foi apresentado um total de 4 vezes para os participantes, em conjuntos contendo
4 atributos. Dessa forma, cada participante respondeu a 10 conjuntos no questionario, mas
foram utilizadas 250 diferentes versfes do questionario para minimizar o viés de ordem
(JAEGER et al., 2008). As diferentes versdes do questionario foram elaboradas pelo software.

Na aplicacdo da metodologia escala melhor - pior, primeiramente, foi disponibilizado
aos participantes o seguinte texto informativo sobre a carne de laboratério, baseado em Bekker,
Tobi e Fischer (2017), Bryant e Barnett (2019), Asioli, Bazzani e Nayga (2018), Verbeke, Sans
e Loo (2015), Hocquette et al. (2015) e Wilks e Phillips (2017): “Carne de laboratorio € a carne
produzida a partir de células-tronco retiradas de um animal vivo, por meio de técnicas de
engenharia de tecidos. Essas células irdo proliferar em um meio rico em nutrientes em um
laboratdrio da indUstria alimenticia. Nenhum animal é abatido. Esta, poderia ser uma alternativa
a carne convencional que conhecemos hoje em dia. O produto ndo deve ser confundido com
substitutos de carne como tofu ou quorn, porque é carne real. A carne de laboratorio deve imitar
carne em todas as suas caracteristicas, como aparéncia visual, cheiro, textura e sabor. Em agosto
de 2013, em Londres teve a inauguracdo (degustacdo) do primeiro hambudrguer feito em
laboratério do mundo”. Apoés ser apresentado o texto, os participantes tiveram acesso a seguinte
pergunta: “Para cada um dos 10 conjuntos a seguir, selecione o motivo mais importante e o
menos importante que faria vocé substituir a carne bovina convencional ou proteinas (para

vegetarianos e veganos) pela carne bovina de laboratorio” (Figura 1).
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Figura 1 — Exemplo de um dos conjuntos que foi apresentado aos participantes.

MAIS IMPORTANTE ATRIBUTO MENOS IMPORTANTE
(apenas uma resposta) (apenas uma resposta)
o Ser mais barata que a carne o

bovina convencional;

o Gerar maior bem-estar o
animal que o gerado pela
carne bovina

convencional;

o Ser mais popular que a o
carne bovina
convencional;

o Ser mais saborosa que a o
carne bovina
convencional;

3.3 Anélise Estatistica
Os dados foram analisados por estatistica descritiva, com o uso do software Stata: Data
Analysis and Statistical Software, versdo 14. Os pardmetros analisados foram a média, o desvio

padrdo, a percentagem e os valores minimo e maximo, encontrados nas respostas.

4 DISCUSSAO E ANALISE DOS DADOS

A média de idade dos participantes foi de 38 anos de idade, com idade minima de 18
anos e idade maxima de 65 anos. A amostra foi constituida de 46,59% de homens e 53,41% de
mulheres. O nivel de escolaridade com maior percentual foi ensino médio completo, com
32,58%, seguido dos 32,30% com ensino superior completo, e 0 de menor porcentagem foi o
ensino fundamental incompleto, com 0,76%. A renda mensal com maior nimero de individuos
foi a faixa de 1 a 3 salarios minimos (R$998,99 a R$2.996,97) representando 34,47% dos
respondentes, seqguido dos 20,45% dos participantes recebendo de 3 a 6 salarios minimos
(R$2.996,97 a R$5.993,94), e a parcela menos expressiva foi 0 grupo sem renda, com 6,82%
da amostra. A ocupacdo com maior nimero de respondentes foi a op¢do empregado, com
39,77%, seguida de funcionérios publicos com 13,26%. Também referente a ocupagdo da
amostra encontra-se uma minoria aposentado, 4,92%. A amostra foi constituida de 94,70%
vivendo no meio urbano, 3,79% vivendo no tanto no meio urbano como no rural e 1,52%
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vivendo no meio rural. A distribuicdo dos participantes por regido brasileira foi a seguinte:
54,17% no Sudeste, 17,42% no Nordeste, 16,67% no Sul, 6,82% no Centro-Oeste e 4,92% no
Norte.

A maioria dos participantes percebem a carne bovina de laboratorio menos natural que
a carne bovina convencional (Tabela 1). Esse resultado era esperado, pois fabricar carne de
laboratorio envolve diversos processos que sdo controlados pelo homem, ou seja, ndo
ocorreriam naturalmente. Esse resultado também foi encontrado por Siegrist, Sutterlin e
Hartmann (2018). Segundo esses autores, a falta de naturalidade percebida pode ser um dos
motivos para os individuos resistirem em consumir carne de laboratdrio. Portanto, se a carne de
laboratério for comercializada como um substituto de carne bovina tradicional é mais provavel
de ser aceita pelos consumidores do que quando comercializada como um produto artificial
(SIEGRIST; SUTTERLIN, 2017). Além disso, a percepcdo de algo que € natural esta
relacionada automaticamente a ser seguro e saudavel, enquanto produtos artificiais séo
associados a riscos para a saude (MARCU et al, 2015).

Os resultados da disposicdo em provar a carne bovina de laboratério, de comé-la
regularmente e de substituir a carne bovina convencional pela carne bovina de laboratorio
(Tabela 1), foram semelhantes aos resultados encontrados por Wilks e Phillips (2017). Em
ambos trabalhos, a disposi¢do em provar € maior do que a disposicdo em comé-la e do que a
disposicdo em substituir. No trabalho de Bryant et al. (2019), também foi avaliado a disposicédo
a experimentar a carne de laboratdrio, disposicdo a comprar carne de laboratorio regularmente
e disposicdo em substituir a carne convencional pela carne de laboratdrio. Os resultados foram:
66,4% da amostra estava disposta a experimentar carne de laboratorio, 48,9% estava disposta a
comprar regularmente carne de laboratério e 55,2% estava disposta a substituir carne
convencional pela carne de laboratério. Portanto, quando é apenas para provar a maioria da
amostra tem disposicdo, mas quando é para algo com maior comprometimento, como comer
regularmente ou até substituir, hd& uma diminui¢cdo do nimero de consumidores dispostos
(WILKS; PHILLIPS 2017).

Tabela 1 - Analise descritiva das variaveis que mensuram o ponto de vista em relacédo a aspectos

da carne bovina de laboratério

Variéveis Resultado (percentual %) (n=264)

Naturalidade percebida comparando a carne | 1:24,24; 2: 31,44; 3: 29,55; 4: 11,36; 5: 3,41
bovina convencional com a carne bovina de
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laboratério (1: Muito menos natural; 2:
Menos natural; 3: Nem mais natural e nem
menos natural; 4: Mais natural; 5: Muito mais
natural)

Disposi¢do a provar a carne bovina de
laboratorio (1: sim; 2: ndo)

1:79,17; 2: 20,83

Disposicdo a comer regularmente a carne
bovina de laboratério (1: sim; 2: ndo)

1:59,09; 2: 40,91

Disposi¢édo a substituir a carne bovina
convencional ou proteinas (para vegetarianos
e veganos) pela carne bovina de laboratorio
(1: sim; 2: ndo)

1:57,20; 2: 42,80

O resultado da analise descritiva da escala melhor - pior esta apresentado na Tabela 2.

Tabela 2 — Analise descritiva dos atributos considerados mais e menos importantes

Atributo Forma de apresentacdo | Atributos considerados | Atributos considerados
do atributo mais importante (%) menos importantes
Preco Ser mais barata que a 7,08 15,30
carne bovina
convencional
Bem-estar animal Geral maior bem-estar 11,36 6,97
animal que o gerado
pela carne bovina
convencional
Sabor Ser mais saboroso que 7,27 8,48
a carne bovina
convencional
Aspecto visual Ser mais atrativa 3,48 18,48

visualmente que a
carne bovina
convencional
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Impacto ambiental Ter menor impacto 12,31 6,70
ambiental que a carne
bovina convencional

Seguranga Ser mais segura que a 12,50 4,85
carne bovina
convencional

Saudavel Ser mais saudavel que 17,23 3,37
a carne bovina
convencional

Popularidade Ser mais popular que a 2,31 21,48
carne bovina
convencional

Risco zoonético Ter menos risco 18,60 4,96
zoondtico (doencas
transmitidas dos
animais ao homem)
que a carne bovina
convencional

Impacto social Né&o diminuir o 7,84 9,39
nimero de
trabalhadores do setor
da carne bovina
convencional

Nossos resultados demonstram que o risco zoon6tico foi 0 que apareceu mais vezes
como atributo mais importante. Esse resultado sugere que os consumidores podem estar
preocupados que o consumo da carne de laboratério poderia transmitir doencas aos humanos.
Resultado semelhante também foi encontrado por Wilks e Phillips (2017), que comparam a
carne de laboratorio e a carne convencional com uma amostra de 673 consumidores dos Estados
Unidos. Esses autores encontram que a percep¢do de menor risco zoonético da carne de
laboratdrio foi 0 segundo ponto mais citado.

Outro atributo considerado como um dos mais importante foi a carne de laboratorio ser
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mais saudavel que a carne tradicional. Esse resultado indica que os consumidores estdo
preocupados com os alimentos que estdo ingerindo. Porém, no trabalho de Wilks e Phillips
(2017), os participantes consideraram a carne de laboratorio como menos saudavel que a carne
tradicional.

Um menor impacto ambiental para a carne de laboratério foi percebido como atributo
mais importante por vérias vezes. Esse resultado pode indicar que os consumidores estdo
conscientes dos impactos gerados pela pecuéria tradicional sobre o0 meio ambiente. Resultado
similar também foi encontrado por Wilks e Phillips (2017).

O atributo maior seguranca para a carne de laboratorio foi considerado um dos mais
importantes pelos respondentes. Esse atributo tem relagdo com a regulamentacéo que a carne
de laboratorio precisara ter e quais serdo 0s 0rgdos responsaveis pelo processo. A
regulamentacdo pode ser vista como uma comprovacdo da seguranca desse tipo de carne.
Segundo Mancini e Antinioli (2019) se os consumidores tiverem comprovagdes poderdo
estarem dispostos a consumir carne de laboratorio. Em contrapartida, se ndo houver evidéncias
que garantem a seguranca da mesma, ¢ possivel que haja problemas futuramente (O’KEEFE et
al, 2016).

A principio, esperdvamos que o atributo preco seria considerado como um dos mais
importantes, pois 0 aspecto econémico € levado em consideracdo nas decisdes de compra do
consumidor. Porém, os resultados demonstraram que preco foi um dos atributos de menor
importancia. Esse resultado sugere que a carne de laboratorio ndo necessariamente precisa ser
mais barata que a carne convencional para ser consumida, desde que apresente maior seguranca,
menor risco zoono6tico, € menor impacto ambiental que a carne convencional. Por outro lado,
O’Keefe et al. (2016) encontrou que para a maioria da amostra de participantes do Reino Unido
a carne de laboratorio teria que ser mais barata que a carne convencional para motivar as pessoas
a consumirem.

Nossos resultados também demonstram que o aspecto visual foi 0 que apareceu mais
vezes como atributo menos importante. Esse resultado sugere que a cor e a textura da carne de
laboratdrio ndo precisam ser mais atrativa que da carne convencional, talvez seja suficiente ser
semelhante com a da carne convencional. De fato, Slade (2018) aponta que o sabor de uma
carne e sua semelhanca com a carne convencional sdo aspectos importantes na adogdo de
substitutos da carne.

S&o poucos trabalhos que abordam o impacto social que teria a diminui¢do dos nimeros
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de trabalhadores da pecuaria, com a adocdo da carne de laboratorio. Por isso era esperado que
0 atributo impacto social da carne de laboratdrio ndo fosse considerado tdo importante, assim
como o encontrado. O fato de ndo encontrar muitos trabalhos nessa area é provavelmente
resultado de ndo haver muitas informacgdes sobre o impacto social da pecuaria tradicional.
Porém um dos trabalhos que discute esse ponto, é o de Verbeke et al. (2015), em que alguns
dos participantes do grupo focal expressaram preocupacao com a perda de tradigdes e empregos

agricolas, se consumida a carne de laboratdrio.

5 CONCLUSOES

O objetivo desta pesquisa foi avaliar a percepcdo do futuro consumidor brasileiro em
relacdo a carne bovina de laboratorio, identificando quais atributos da carne bovina de
laboratério sdo considerados mais importante e menos importantes pelo futuro consumidor. Os
resultados demonstram que consumidores estdo preocupados principalmente com os efeitos da

carne de laboratdrio na satde, com o risco de contrair doencas e se sera seguro seu consumo.
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