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RESUMO

BARBATI, Pedro Evans. Carne de laboratério: desafios e possibilidades no Direito dos
Animais. 2022. Tese (Trabalho de Conclusdo de Curso para obtencdo do Titulo de Bacharel

em Direito — Faculdade de Direito da Universidade de S&o Paulo, Séo Paulo, 2022).

O consumo de carne sempre foi muito importante para o ser humano, desde os tempos mais
longinquos. No entanto, a industria da carne apresenta diversos problemas, como éticos,
ambientais e sobre a salude humana, situacdo que enseja reflexdes sobre sua sustentabilidade a
longo prazo. No presente artigo, busca-se examinar a viabilidade da proteina de laboratdrio,
conhecida como cultured meat ou lab-grown meat, como um substituto a carne tradicional na
dieta do ser humano. A analise comeca por uma tentativa de definicdo da carne de laboratorio,
bem como sua diferenciagdo ante a carne tradicional e & carne vegetal (plant-based meat).
Posteriormente, busca-se explicitar o processo produtivo da carne de laboratério, bem como
fornecer uma visdo geral sobre esse mercado na atualidade. Passados tais conceitos, sdo
debatidos os impactos da producdo de carne de laboratério na satde dos animais e dos seres
humanos, no meio-ambiente e na economia. J&, na parte final, h4& uma sistematizacdo da
regulacdo da matéria a nivel mundial, bem como do atual nivel de aceitagdo dos consumidores
em relacdo a tal produto. Por fim, retoma-se o contelido exposto e uma posicdo sobre a

viabilidade de tal produto.



ABSTRACT

BARBATI, Pedro Evans. Cultured meat: challenges and possibilities in Animal Law. 2022,
Thesis (Bachelor’s Thesis for the obtainment of the Bachelor of Laws in the Faculty of Law of
the University of Sdo Paulo, S&o Paulo, 2022).

Meat consumption has always been very important for human beings, since ancient times.
However, the meat industry presents several problems, such as ethical, environmental and
human health issues, a situation that raises questions about its long-term sustainability. This
paper seeks to examine the viability of cultured meat or lab-grown meat, as a substitute for
traditional meat in human diet. The analysis begins with an attempt to define lab-grown meat,
as well as its differentiation from traditional meat and plant-based meat. Subsequently, it seeks
to explain the production process of laboratory meat, as well as to provide an overview of this
market today. After these concepts, the impacts of laboratory meat production on the health of
animals and humans, on the environment, and on the economy are discussed. In the final part,
there is a systematization of the regulation of the matter worldwide, as well as the current level
of consumer acceptance in relation to such product. Finally, the content is summarized and a

position is taken on the viability of such a product.
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1. Introducéo e importancia do tema

Desde o inicio da vida humana na Terra, o consumo de proteinas, especialmente de
origem animal, tem um papel central na dieta do ser humano. Segundo estimativas, 0 consumo
anual global de carne chega a 350 milhdes de toneladas, sendo que nos 6 primeiros meses de
2022, ja foram consumidas aproximadamente 150 milhdes de toneladas'’ (THE WORLD

COUNTS, 2022), com uma tendéncia de crescimento a cada ano.

E possivel observar, proporcionalmente, os mesmos dados na realidade brasileira.
Segundo estimativas da Associagio Brasileira das IndUstrias Exportadores de Carne (ABIEC)?,
0 consumo de carne € expressivo no Brasil, mesmo com a recente queda por conta da alta de

precos, como pode ser visto:

Figura 1 - Consumo de carne no Brasil nos ultimos anos
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Fonte: Poder 360/ABIEC

No entanto, por motivos ambientais, nutricionais e até éticos, que serdo abordados
posteriormente, a indUstria da carne sera, a longo prazo, insustentavel. Do mesmo modo,
projecdes indicam que, em 2050, a producédo global de alimentos tera que aumentar em 50%

para sustentar a populacdo mundial® (UNIAO EUROPEIA, 2018). E possivel concluir,

! THE WORLD COUNTS. Consumption. Foods & Beverages. Tons of meat eaten. 2022. Disponivel em:
https://www.theworldcounts.com/challenges/consumption/foods-and-beverages/world-consumption-of-
meat/story. Acesso em: 07/06/2022.

2 PODER 360. Consumo de carne bovina é o menor em 12 anos; brasileiro agora opta por ovos. Brasilia:
2021. Disponivel: https://www.poder360.com.br/economia/consumo-de-carne-bovina-e-0-menor-em-12-anos-
brasileiro-agora-opta-por-ovos/. Acesso: 11.nov.2021

3 UNIAO EUROPEIA. Parlamento Europeu. What if all our meat were grown in a lab? Bruxelas: 2018.
Disponivel:

https://www.europarl.europa.eu/RegData/etudes/ATAG/2018/614538/EPRS _ATA(2018)614538 EN.pdf.
Acesso: 06.nov.20



https://www.poder360.com.br/economia/consumo-de-carne-bovina-e-o-menor-em-12-anos-brasileiro-agora-opta-por-ovos/
https://www.poder360.com.br/economia/consumo-de-carne-bovina-e-o-menor-em-12-anos-brasileiro-agora-opta-por-ovos/
https://www.europarl.europa.eu/RegData/etudes/ATAG/2018/614538/EPRS_ATA(2018)614538_EN.pdf
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portanto, que alternativas a producdo de proteina de origem animal devem ser debatidas e

implementadas, sob pena de se criar um cenario insustentavel no futuro.

Uma das alternativas que tem ganhado mais relevancia no cenario mundial € a proteina
de laboratério, ou lab-grown meat, em inglés. A proteina de laboratério permite a produgéo de
carne sem o abate de animais, utilizando menos recursos em sua cadeia produtiva e,

supostamente, sendo mais benéfica para a saide humana e para 0 meio-ambiente.

Caso a carne de laboratério tenha um impacto menor no meio-ambiente, o referido
produto se mostraria de grande valia para o objetivo, firmado pelo governo brasileiro, de chegar

a neutralidade carbdnica em 2040.

Do mesmo modo, seria um instrumento de concretizagdo da Politica Nacional do Meio
Ambiente, na forma da Lei 6.938/1981, assim como possibilitaria uma maior proximidade dos

objetivos da Organizacdo das Na¢6es Unidas (ONU) para o século XXI.

No entanto, a introducdo de tal produto no mercado representa diversos desafios, tanto
em mateéria de regulacdo, seguranca alimentar, impactos econdmicos, pela grande importancia
da pecuéria com abate de animais na geracdo de empregos, e até dilemas éticos. E possivel
afirmar que € necessario um estudo aprofundado do impacto de tais produtos na sociedade,
como forma de mitigacdo de riscos.

Tendo isso em mente, o presente trabalho tem o objetivo de discutir a viabilidade da
insercdo da proteina de laboratério no mercado global e brasileiro, com todas as suas
problematicas, por um viés sistémico e considerando a carne de laboratério como um
instrumento de promocao ao direito dos animais, da saide humana e do equilibrio ambiental,
em um escopo de One Health*, de acordo com a qual os direitos dos animais, a salide humana
e 0 equilibrio ambiental estdo interligados e as solucfes para os problemas em tais areas devem
ser pensadas de forma integrada.

N&do se busca, no presente trabalho, analisar a carne de laboratério por um viés
abolicionista imediato, mas pela promocéao gradual dos direitos dos animais, sempre levando

em conta, também, a saide humana e o equilibrio ambiental.

4 CARNEIRO, Liliane Almeida; PETTAN-BREWER, Christina. One Health: Conceito, Histéria e Questdes
Relacionadas — Revisdo e Reflexdo. pp. 219-240. In: MIRANDA, A. M.M. Pesquisa em salde e & Ambiente
na Amazonia. Sao Paulo: Editora Cientifica Digital. 2021.
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2. Problemas da Industria da carne

A presente secdo se destina a apontar pontos negativos da industria da carne, como
constituida atualmente. A critica se baseia no apontamento de externalidades negativas da

producdo da carne, bem como de contradi¢des internas de seu processo produtivo.
2.1. Direitos e saude dos animais

A inddstria da carne causa, necessariamente, dor e sofrimento aos animais. Além da
inevitavel morte dos animais, as condi¢cdes em que 0s animais vivem no periodo anterior ao

abate também os causa dor e desconforto.

De acordo com a Certified Humane Brasil®, as jaulas dos animais tém, em média, 1
metro de largura e 1,80m de comprimento, dentro das quais animais adultos, de grande porte,
tém que viver sem se mexer. No caso das aves, ha praticas que Ihes infligem dor, como a
debicagem (corte do bico das aves) (CERTIFIED HUMANE BRASIL, 2019, on-line).

Logo, um dos dilemas da indUstria da carne €, certamente, ético, pois suas atividades,
invariavelmente, violam direitos dos animais. A tematica do direito dos animais vem ganhando
grande relevancia nos ultimos tempos, com diversas teorias tentando encontrar respostas a,

fundamentalmente, trés perguntas:

i.  Os animais possuem direitos?;
ii.  Sesim, quais direitos?;

iii.  Todos 0s animais possuem direitos?

Por muito tempo, os animais foram simplesmente vistos como objetos, desprovidos de
quaisquer direitos. No entanto, o desenvolvimento tedrico permitiu o reconhecimento
progressivo de direitos a animais. Cumpre, entdo, realizar um apanhado das principais posi¢des

sobre a matéria.
2.1.1. A posigao de Kant

Um dos primeiros tedricos a abordar o tema é Immanuel Kant, que explicita certos
deveres que o0s seres humanos possuem perante os animais. No entanto, é for¢coso destacar que,

para Kant, os animais ndo possuem, por si mesmos, quaisquer direitos.

5 TUDO O QUE VOCE PRECISA SABER SOBRE SOFRIMENTO ANIMAL. Certified Humane Brasil.
Urussanga: 2019. https://certifiedhumanebrasil.org/tudo-0-que-voce-precisa-saber-sobre-sofrimento-animal/.
Acesso: 11.nov.2021



https://certifiedhumanebrasil.org/tudo-o-que-voce-precisa-saber-sobre-sofrimento-animal/
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Kant justifica tal posigéo pela diferenca da racionalidade do ser humano e dos animais
ndo-humanos. Para Kant, o ser humano é o Unico que consegue atribuir regras e direitos a si
mesmo e aos outros, tendo a capacidade de limitar os proprios impulsos, mediante juizos sobre
moralidade, por exemplo. Para Kant, como 0s animais ndo conseguem exercitar tal controle,

nédo poderiam ser sujeitos de direitos, por estarem sempre movidos pelas leis da natureza.

No entanto, para Kant, o ser humano nédo pode simplesmente abusar dos animais como
bem entender, pois a violéncia empregada contra os animais poderia se refletir na sociedade e

prejudicar o ser humano. Tal posicdo é bem sintetizada por Carlos Frederico de Jesus®:

Para Kant, 0 Homem tem deveres indiretos com relacdo aos animais: seus deveres
dirigem-se as outras espécies, mas tais deveres buscam preservar o bem da
humanidade, e ndo o bem dos animais. Os deveres indiretos dizem respeito aos
animais, passam por eles, mas sdo destinados aos humanos, visto como Unicos
merecedores de deveres diretos. O respeito aos animais € um meio para respeitar os
humanos. Tal visdo se coaduna com a literalidade do texto de Kant. Afinal, os seres
ndo racionais s&o apenas coisas e, portanto, meios. (DE JESUS, 2017. P. 21)

Logo, numa perspectiva kantiana, ndo haveria qualquer problema com a industria da
carne, pois 0s animais estariam cumprindo sua funcdo de servir e respeitar os seres humanos.
No entanto, caso houvesse emprego de violéncia excessiva (como ha), seria reprovada por tal

perspectiva.
2.1.2. A posicao de Singer

Posteriormente, cumpre destacar a visao do utilitarista Peter Singer sobre a matéria.
Singer defende que os animais sdo sujeitos de direitos, ndo por fundamentos racionais, mas com
base no conceito de senciéncia, ou seja, a capacidade dos animais de experimentar diferentes

sensacoes.

Para Singer, 0s animais, sendo seres sencientes, sao sujeitos de direitos e seus interesses
importam tanto quanto o os dos seres humanos (igual consideracdo de interesses), concluindo

gue os animais tém o direito de ndo sofrer.

No entanto, Singer afirma que deve haver uma distin¢do entre os seres autoconscientes
(que possuiriam uma nocdo, acima de tudo, temporal sobre sua propria existéncia) e 0s ndo
autoconscientes. Para Singer, a vida dos seres ndo autoconscientes ndao deve ser protegida da

mesma forma, pois seriam fungiveis. De Jesus afirma que, para Singer’: “Para tais animais,

® DE JESUS, C. F. R. Entre pessoas e coisas: o status moral-juridico dos animais. Tese (Doutorado — Programa
de Pos-Graduagdo em Filosofia do Direito e Teoria Geral do Direito) — Faculdade de Direito, Universidade de Sao
Paulo, 2017. P. 21.

" lbidem, p. 52
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morrer ndo ¢ diferente de entrar em estado de inconsciéncia, como sono” (DE JESUS, 2017, p.

52).

Para Singer, os seres que ndo sio autoconscientes podem ter a vida ceifada caso®: (i)
possa ser substituido por outro; (ii) ndo sofra dor; (iii) ndo cause danos a terceiros (DE JESUS,
2017, p 52). Portanto, Singer néo teria problema com a indUstria da carne, caso o abate ocorresse

respeitando 0s requisitos mencionados e com animais nao autoconscientes.
2.1.3. A posicdo de Kymlicka e Donaldson

Avancando no desenvolvimento tedrico dos direitos dos animais, cumpre destacar a
posicao de Will Kymlicka e Sue Donaldson sobre a matéria, em sua obra “Zoopolis”. Para os
autores, 0s animais possuem direitos por terem uma experiéncia subjetiva no mundo, ndo muito

diferente das ideias de outros autores previamente citados.

No entanto, Kymilicka e Donaldson se diferem dos outros autores a atribuirem direitos
a todos os animais, em graus diferentes. Para eles, ndo se pode afirmar com certeza quais
animais teriam uma experiéncia subjetiva do mundo, mas com certeza alguns tém (como gatos

ou cachorros).

Logo, se alguns tém direitos, partindo-se da incerteza mencionada, seria razoavel
estender direitos inviolaveis a todos os animais, de acordo com suas necessidades. Na
perspectiva de tais autores, ndo se admitiria o abate de animais na indUstria da carne, por serem

sujeitos de direitos, independentes de sua suposta “fungibilidade”.
2.1.4. A posicao de Francione

Cumpre ainda destacar a posi¢do de Gary L. Francione sobre a matéria. O autor também
defende que os animais sejam sujeitos de direitos, negando a concepcao de “fungibilidade” de
certos animais defendida por Singer. Cumpre transcrever um excerto das ideias defendidas pelo

autor®:

A nocdo de que a consciéncia pode existir sem a autoconsciéncia sugere que um ser
pode perceber a dor sem perceber que a dor esta acontecendo com esse ser, ou que um
ser pode perceber a dor e, ainda assim, permanecer indiferente a experiéncia. Estas,
no entanto, sdo meras repeticdes enroladas da noc¢do de que um ser pode perceber a
dor sem perceber a dor, 0 que é evidentemente absurdo.

()

8 Ibidem, p. 52
® FRANCIONE, Gary L. Introducéo aos Direitos Animais. Campinas: 2013. Editora Unicamp. pp. 236/237.
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Se eu levar minha cadela para passear no parque, ela sera capaz de identificar um
arbusto que tenha visitado dias atras. Eu posso me reconhecer através de um reflexo
no espelho; ela se reconhece através de um odor. Pode haver diferengas no modo de
reconhecermos a nds mesmos, mas isso ndo significa que o autorreconhecimento seja
algo de que apenas 0s humanos sao capazes. (FRANCIONE, 2013, pp. 236/237)

No entanto, o autor leva tal posi¢do a um grau mais extremo: para Francione, qualquer
contato humano com animais levaria, invariavelmente, a violagdes de direitos dos animais,

mesmo que, supostamente, para seu beneficio, como veterinarios ou até animais de estimacao.

Desnecessério dizer, portanto, que Francione também ndo admite o abate de animais

para a industria da carne.
2.1.5. Legislacdo brasileira

O ordenamento juridico brasileiro adota uma posicéo similar a de Singer: por um lado,
reconhece que 0s animais sdo sujeitos de direitos, mas também reconhece como legitima a

utilizacdo de animais para a producdo de carne e até para praticas desportivas.

Na Constituicdo Federal:

Art. 225. Todos tém direito ao meio ambiente ecologicamente equilibrado, bem de
uso comum do povo e essencial & sadia qualidade de vida, impondo-se ao Poder
Puablico e a coletividade o dever de defendé-lo e preserva- lo para as presentes e
futuras geraces

8 1° Para assegurar a efetividade desse direito, incumbe ao Poder Publico:

VII - proteger a fauna e a flora, vedadas, na forma da lei, as praticas que cologuem
em risco sua funcdo ecoldgica, provoquem a extingdo de espécies ou submetam 0s
animais a crueldade.

()

§ 7° Para fins do disposto na parte final do inciso VII do § 1° deste artigo, ndo se
consideram cruéis as praticas desportivas que utilizem animais, desde que sejam
manifestacBes culturais, conforme o § 1° do art. 215 desta Constituicdo Federal,
registradas como bem de natureza imaterial integrante do patrimdénio cultural
brasileiro, devendo ser regulamentadas por lei especifica que assegure o bem-estar
dos animais envolvidos.

()

Art. 23. E competéncia comum da Unido, dos Estados, do Distrito Federal e dos
Municipios:

()
VIII - fomentar a producdo agropecuéria e organizar o abastecimento alimentar
Na Lei de Crimes Ambientais (Lei 9.605/1998), cumpre destacar o crime tipificado no

art. 32 do diploma legal:

Art. 32. Praticar ato de abuso, maus-tratos, ferir ou mutilar animais silvestres,
domeésticos ou domesticados, nativos ou exoéticos:



17

Pena - detencéo, de trés meses a um ano, e multa.

§ 1° Incorre nas mesmas penas quem realiza experiéncia dolorosa ou cruel em animal
vivo, ainda que para fins didaticos ou cientificos, quando existirem recursos
alternativos.

§ 1°-A Quando se tratar de céo ou gato, a pena para as condutas descritas no caput
deste artigo sera de reclusdo, de 2 (dois) a 5 (cinco) anos, multa e proibicao da guarda.
(Incluido pela Lei n° 14.064, de 2020)

§ 2° A pena é aumentada de um sexto a um terco, se ocorre morte do animal.
Percebe-se, portanto, uma predilecdo por animais domésticos na legislacdo brasileira,
ao passo em que h4, inclusive, projeto de lei para tornar a pecuéria Patriménio Cultural Imaterial
do Brasil (PL 318/2021).

2.2. Impacto ambiental

E possivel dizer que a principal externalidade negativa da producdo da carne
convencional é seu impacto ambiental. Segundo pesquisa realizada pela Organizacdo das
NacBes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO)', a producdo de carme tradicional
representa 57% de todas as emissdes de gases do efeito estufa para a producédo de alimentos, se
consideradas todas as suas etapas produtivas. A titulo de comparacgdo, os alimentos baseados
em vegetais representam 29% das emissoes, tendo, portanto, um impacto bem menor no meio-
ambiente (XU; SHARMA; SHU, 2021, p. 726).

O principal motivo para o que o impacto da producdo de carne tradicional seja de
tamanha magnitude € a grande ineficiéncia, por parte dos animais, em desenvolver carne a partir
de sua alimentagdo!! (DJEKIC, 2015, p. 61).

De acordo com llija Djekic!?, estima-se que 75-90% da energia consumida pelos
animais em sua alimentacéo seja utilizada para sua sobrevivéncia, eliminada nas fezes e para a
fortificacdo dos ossos e da pele (DJEKIC, 2015, p. 61).

Os impactos da producdo da carne ndo se limitam ao aquecimento global. A industria

da carne é responsavel por grande parte do consumo global de 4gua. De acordo com a University

XU, X., SHARMA, P., SHU, S. et al. Global greenhouse gas emissions from animal-based foods are twice those
of plant-based foods. Nat Food. Londres: 2021. pp. 724-732. Disponivel em: https://doi.org/10.1038/s43016-021-
00358-x. Acesso: 11.nov.2021. p. 726.

11 DJEKIC, llija. Environmental impact of meat industry — current status and future perspectives. Procedia Food
Science 5. Amsterdam: 2015. pp. 61-64. p. 61. Disponivel em:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2211601X15001157. Acesso: 11.nov.2021.

12 |pidem, p. 61



https://doi.org/10.1038/s43016-021-00358-x
https://doi.org/10.1038/s43016-021-00358-x
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2211601X15001157
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of British Columbia3, 70% de todo o consumo de agua no planeta é movido pela agropecuaria
(UNIVERSITY OF BRITISH COLUMBIA, 2021, on-line).

No Brasil, tais atividades representam 18,85% do uso da agua e 90% do consumo de
agua do pais* (MONTOYA; FINAMORE, 2019, p. 2). Além da contaminacio da dgua com 0s
produtos utilizados na cadeia produtiva da carne, a industria da carne também pode ser
entendida como uma das responsaveis pelas crises hidricas ciclicas que ocorrem em territério

nacional.

Cumpre destacar que a atividade agropecuaria também contribui para a eutrofizago
(por meio da emissdo de nitrato) e acidificacdo das aguas (por meio do descarte de amonia),
que contribui para a extin¢do da biodiversidade aquéatica e menor possibilidade de uso para as

tarefas do dia a dia.

Além dos problemas relacionados ao uso da agua, hd, do mesmo modo, questdes
relacionadas ao uso do solo. Um estudo feito pela Organizagdo das NagOes Unidas (ONU)*®
(JOYCE; DIXON; CONFORT; HALLET, 2012, p. 1), em 2011, indica que 30% de todo o
territorio mundial é empregado na agropecuaria e 70% de tais terras sdo responsaveis pela

poluicdo de recursos naturais, aquecimento global e destruicdo da biodiversidade.

Conclui-se, portanto, que a indUstria da carne possui impactos muito relevantes no meio-
ambiente, que ndo podem ser ignorados e se tornardo insustentaveis a longo prazo. A partir
disso, deve-se pensar uma alternativa a producdo de carne tradicional, como uma politica

publica sistémica.
2.3. Impacto na saude humana

Como mencionado no inicio do presente trabalho, o consumo de carne sempre teve um

papel central na dieta humana, desde os tempos em que as populacdes eram predominantemente

13 THE UNIVERSITY OF BRITISH COLUMBIA. Environmental Impact of Meat Consumption. Vancouver:
2021. Disponivel: https://cases.open.ubc.ca/environmental-impact-of-meat-consumption/. Acesso: 11.nov.2021.
14 MONTOYA, Marco Antonio; FINAMORE, Eduardo Belisario. Os recursos Hidricos no agronegdcio
brasileiro: uma analise insumo-produto no uso, consumo, eficiéncia e intensidade. Universidade de Passo Fundo.
Passo Fundo: 2019. p. 2.

5JOYCE, A, DIXON, S., COMFORT, J., & HALLETT, J. Reducing the environmental impact of dietary choice:
Perspectives from a behavioral and social change. Journal of Environmental and Public Health. Londres: 2012.

p. 1.
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ndmades. H4, ainda, certos estudos que indicam que o consumo de carne teve grande papel na

evolucdo das espécies até o homo sapiens sapiens?®.

No entanto, ja ha alguns anos, diversas pesquisas afirmam que o consumo de carne em
quantidades elevadas, como ocorre atualmente, ndo possui um bom impacto na satide humana,

com possibilidades de desenvolvimento de doengas a longo prazo.

De acordo com pesquisa realizada pela Comissdo Federal de Nutrigio da Suica (FCN)Y/
(RICHI et al, 2016, pp. 70-78), € possivel estabelecer relagdes entre 0 consumo de carne em

altas quantidades e as seguintes condicoes:

e Mortalidade: entre 0s 22 e 28 anos de idade, um aumento substancial no consumo de
carne vermelha gera um aumento de 14% na possibilidade de morte. Esse aumento
cresce para 44% quando as carnes sdo processadas para venda. J& na idade de 50 a 71
anos, esse risco fica proximo dos 16%. A carne de frango ndo apresenta impacto na
mortalidade.

e Doencas cardiovasculares: o consumo de carne vermelha pode aumentar em até 18%
0 risco de doencgas cardiovasculares. A porcentagem sobe para 21% quando a carne
vermelha é processada para comercializacdo. A pesquisa ainda afirma que o consumo
de 50 gramas de carne processada por dia aumenta o risco de doengas coronarias em
42%.

e Diabetes mellitus tipo 2: o consumo de carne vermelha processada tem o potencial de
aumentar as chances de ocorréncia da diabetes mellitus tipo 2 em 50%. Ja a carne

vermelha ndo processada tem uma porcentagem de 19%.

Cumpre destacar que existe uma divergéncia quanto a analise dos impactos da carne
tradicional na satde humana. De acordo com pesquisa de Gelker et al'®, os instrumentos
empregados na maioria dos estudos ndo traduziriam o real impacto da carne tradicional na saude
humana (GEIKER et al, 2021, p. 10).

BWILLIAMS AC, HILL LJ. Meat and Nicotinamide: A Causal Role in Human Evolution, History, and
Demographics. International journal of tryptophan research. Wellington: 2017. Disponivel:
https://www.ncbi.nIm.nih.gov/pmc/articles/PMC5417583/. Acesso: 11.nov.2021

17 RICHI, Evelyne B et al. Health Risks Associated with Meat Consumption: A Review of Epidemiological Studies.
Int. J. Vitam. Berna: 2015. pp. 70-78.

18 GEIKER et al. Meat and Human Health—Current Knowledge and Research Gaps. Foods. Basileia: 2021, 10,
1556. https://doi.org/10.3390/ foods10071556. Acesso: 08 de novembro de 2021. p. 10.
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No entanto, ndo é papel do presente estudo realizar qualquer juizo de valor sobre tal
discussao, pois fugiria do escopo da pesquisa. Mas, por uma questéo de honestidade intelectual,

cumpre mencionar que ndo ha consenso académico sobre os dados supramencionados.

Posto isso, é possivel concluir que o crescente consumo de carne na dieta humana tem
um consideravel potencial danoso e, no ambito das politicas publicas de alimentacdo, cumpre

ao Poder Publico encontrar uma alternativa a tais produtos.
2.4. Interseccionalidades e outras criticas

Além de todas os impactos mencionados, pode-se afirmar que o consumo regular de
carne também tem o potencial de contribuir para a manutencdo de certas estruturas de

dominacdo na sociedade moderna, notadamente a desigualdade de género.

A posicao anteriormente citada é desenvolvida pela autora Carol J. Adams, em sua obra
“A politica sexual da carne”. A autora articula sua posi¢do a partir da simbologia da indUstria

da carne, principalmente na comercializagcdo em restaurantes.

A autora chega a conclusdo de que a carne é um alimento associado a virilidade e a
masculinidade, enquanto os vegetais e os demais alimentos sdo vistos como de segunda classe,
renegados as mulheres, que, por essa Otica, seriam, também, de “segunda classe” em relagao

aos homens.

Para sustentar tal ideia, Adams analisa as acGes comerciais da industria carne e conclui
que sua esmagadora maioria é direcionada aos homens, enquanto nas propagandas de Dia das

Mées quase ndo ha mencdo a qualquer tipo de carne.

Ademais, a autora menciona 0 caso da revista pornografica “The Hustler”!®, a qual
comegou como um restaurante. O cardapio do restaurante exibia as nadegas de uma mulher

com a frase “Servimos a melhor carne da cidade”.

A partir de tais afirmacdes, Carol J. Adams desenvolve o conceito de “referentes
ausentes”?° (ADAMS, 2012, p. 16). Para a autora, 0s animais, antes de serem abatidos, s&o
simbolicamente desconfigurados e fragmentados, para que cheguem como simples pedacos de

carne aos olhos dos consumidores.

19 ADAMS, Carol J. A Politica Sexual da Carne. Uma teoria critica feminista-vegetariana. Sdo Paulo: Alaude,
2012.P. 87.
2 |bidem. P. 16.
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A partir de tal conceito, Adams afirma que 0 mesmo processo ocorre com as mulheres,
que, na sociedade estabelecida pelo consumo de carne, seriam também desconfiguradas e
fragmentadas, tornando-se simplesmente corpos sexualizados e ndo merecedores de qualquer

empatia, assim como 0s animais.

Conclui-se, portanto, que os possiveis maleficios da industria da carne atingem até
mesmo estruturas opressivas da sociedade contemporanea, que, sem divida, merecem ser
revistas. Logo, por todos os argumentos mencionados anteriormente, € valido que o Poder
Publico tente encontrar alternativas ao papel central que a carne tradicional possui na dieta
humana.
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3. Carne de laboratorio: conceitos iniciais

Abordados os problemas da cadeia produtiva da carne tradicional, cumpre agora iniciar
a anélise da carne de laboratdrio. Para isso, € necessario, primeiramente, conceituar a proteina

de laboratorio. No entanto, ndo se trata de uma tarefa simples.

Como visto anteriormente, a proteina de laboratério é uma inovagdo disruptiva, de
recente sintetizacdo e aplicacdo. Logo, por conta de tais caracteristicas, a conceituacao da carne
de laboratdrio é uma tarefa dificil, pelo que convém conceituar, também, a carne tradicional e

as carnes vegetais, para depois.
3.1. Conceito de carne

Como visto anteriormente, a proteina de laboratério é uma inovacdo disruptiva, de
recente sintetizacdo e aplicagdo. Logo, por conta de tais caracteristicas, a conceituacdo da carne

de laboratorio é uma tarefa dificil.

Para tentar delimitar o conceito de carne de laboratério, cumpre, antes de mais nada,
definir “carne”. De acordo com o dicionario Michaelis on-line?, carne pode ser definida como:

“Parte comestivel de qualquer tipo de animal” (MICHAELIS, 2021, on-line).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) define carne como?:

CARNES: partes musculares comestiveis de animais abatidos e declarados aptos para
o consumo humano pela inspecéo veterinaria oficial, constituidas pelos tecidos moles
que envolvem o esqueleto, incluindo sua cobertura de gordura, tendGes, vasos, nervos,
aponeuroses, a pele dos suideos e aves (exceto da ordem Struthioniformes) e todos
aqueles tecidos ndo separados durante a operagdo de abate. Também é considerado
carne o diafragma. N&o sdo contempladas por esta definicdo as carnes separadas
mecanicamente. (BRASIL, 2019, on-line)

A definicdo anteriormente transcrita aponta alguns elementos interessantes que serao
uteis na definicdo de carne de laboratdrio, tais como: (i) ndo é qualquer parte de um animal que
pode ser considerada carne e (ii) ndo é qualquer animal que pode ceder partes para 0 consumo
humano. Destaca-se também a exclusdo expressa das aves da ordem Struthioniformes, cujo

principal representante é a avestruz.

2L MICHAELIS. Dicionario on-line. Carne. Sdo Paulo: 2021. Disponivel: https://michaelis.uol.com.br/moderno-
portugues/busca/portugues-brasileiro/carne. Acesso: 11.nov.2021.

22 BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo da Diretoria Colegiada - rdc n° 272, de 14 de
margo de 2019. Brasilia: 20109. Disponivel: https://www.in.gov.br/web/guest/materia/-
[asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/67378977/do1-2019-03-18-resolucao-da-diretoria-colegiada-rdc-n-
272-de-14-de-marco-de-2019-67378770. Acesso: 11.nov.2021.
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https://www.in.gov.br/web/guest/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/67378977/do1-2019-03-18-resolucao-da-diretoria-colegiada-rdc-n-272-de-14-de-marco-de-2019-67378770
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https://www.in.gov.br/web/guest/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/67378977/do1-2019-03-18-resolucao-da-diretoria-colegiada-rdc-n-272-de-14-de-marco-de-2019-67378770
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A Agéncia ainda menciona produtos carneos industrializados e subprodutos?®:

INDUSTRIALIZADOS: produtos preparados a base de carne e/ou subprodutos
carneos comestiveis*, adicionados ou ndo de outros ingredientes autorizados.

(*) Subproduto carneo comestivel: é qualquer parte do animal de abate declarada apta
para consumo humano pela inspecdo veterinaria oficial, que ndo se enquadra na
definicdo de carne. (BRASIL, 2019, on-line)

Ja o Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA)?4, autoridade regulatoria
do setor da agricultura e da pecudria norte-americana, define carne como: “parte muscular dos
animais (incluindo peixes e aves) utilizada como comida, que pode ser parte de uma dieta
saudavel” (ESTADOS UNIDOS DA AMERICA, 2019, tradugio nossa) 2°.

O mesmo 6rgéo também define como alimento de carne?®:

Qualquer peca capaz de ser usada como alimento humano que seja feito total ou
parcialmente de qualquer carne ou outra parte da carcaga de qualquer gado, ovinos,
suino ou caprinos [...] exceto aqueles produtos que contém carne ou outras porgdes
de tais carcacas somente em uma proporcéo relativamente baixa ou, historicamente,
ndo tém sido considerados por consumidores como produtos da inddstria alimentar
[...]. (ESTADOS UNIDOS DA AMERICA, 2021, on-line, tradug&o nossa)

Para o Bloco da Unido Europeia, carne é definida pelo regulamento n® 853/2004, que
disciplina a higiene em produtos de origem animal. Para o referido regulamento, carne é uma:
“parte comestivel de um animal”?’ (UNIAO EUROPEIA, 2004, on-line).

Igualmente, 0 mencionado regulamento europeu define produtos de carne como:
“produtos processados resultantes da transformacéo de carne ou da transformacao subsequente
desses produtos processados, de modo que a superficie cortada indique que o produto j& nao
tem as caracteristicas de carne fresca.”?® (UNIAO EUROPEIA, 2004, on-line).

Apds a analise das defini¢cbes supramencionadas, € possivel concluir que a carne de
laborat6rio ndo poderia ser encaixada na defini¢do de carne para as autoridades brasileiras, pois
deve ser parte de um animal destinado ao abate, situagdo que ndo ocorre na carne de laboratério.

23 |bidem, on-line

24 Originalmente, o 6rgdo utiliza a palavra “flesh”, que também é traduzida como carne para o portugués, mas
possui um sentido de tecido muscular, sem uma destinacdo para comida. O temo também é utilizado para carne
humana.

% ESTADOS UNIDOS DA AMERICA. USDA. What is meat? Washington D.C.: 2019. Disponivel em:
https://ask.usda.gov/s/article/What-is-meat. 2019. Acesso: 11. nov.2021

% ESTADOS UNIDOS. USDA DA AMERICA. Federal Meat Inspection Act. Washington D.C.: 2021.
Disponivel: https://www.law.cornell.edu/cfr/text/9/301.2. Acesso: 11.nov.2021.

27 UNIAO EUROPEIA. Parlamento Europeu. Regulamento n°853/2004. Bruxelas: 2004. Disponivel em:
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX:32004R0853. Acesso: 11.nov.2021;

28 |bidem, on-line
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A definicdo do ordenamento juridico norte-americano também ndo abarcaria a carne de
laboratorio, pois é possivel afirmar que os consumidores, historicamente, ndo consideram tal

produto como carne, até por se tratar de um produto muito novo.

Quanto ao ordenamento juridico europeu, a carne de laboratério até poderia ser incluida
em tal definigdo, pois a conceitua¢do do produto é mais genérica quando comparada as outras.
No entanto, tal definicdo carece de precisdo e ndo abarca as peculiaridades da carne de

laboratorio.

Do mesmo modo, ao olhar as defini¢cbes de produtos derivados de carne sem tanta
profundidade, pareceria possivel encaixar a carne de laboratério em tal conceito, pelo

processamento que ocorre com as células animais.

No entanto, as células animais ndo se adequam aos produtos-base da definicéo, pois
dificilmente podem ser consideradas como carne, pelas razdes expostas anteriormente. Logo,
conclui-se que a carne de laboratério deve ter uma conceituacéo especifica, ndo cabendo utilizar

a mesma conceituacao da carne convencional.
3.2. Conceito de carne vegetal

Antes de tentar definir especificamente a carne de laboratério, faz-se necessario abordar
a carne vegetal (plant-based meat). O Centro para Seguranca Alimentar do Governo de Hong
Kong define carne vegetal como: “produtos andlogos a carne feitos de proteina vegetal”?®

(HONG KONG, 2019, on-line, tradugédo nossa).

Como o préprio nome do produto indica, a carne ou proteina vegetal é um produto
similar a carne tradicional, mas sua base tem origem vegetal. A carne vegetal foi uma das
primeiras alternativas a carne convencional, oferecendo uma carne “limpa”, pois ofereceria

textura e gosto similares a carne tradicional, sem o abate de animais.

O referido produto ja se encontra incorporado aos menus de redes tradicionais de fast-
food, como McDonald’s e Burger King. E necessario mencionar que a carne vegetal tem ampla

aceitacdo na comunidade vegetariana e vegana.

2 HONG KONG CENTRE FOR FOOD SAFETY. Plant-based Meat and Cultured Meat — New Food Fads. Food
Safety Focys (1592 edicao, 2019). Hong Kong: 2019. Disponivel:
https://www.cfs.gov.hk/english/multimedia/multimedia_pub/multimedia_pub_fsf 159 01.html. AcCesso:
11.nov.2021
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As carnes plant-based, por tentarem se assimilar, em varios aspectos, as carnes
tradicionais sao, muitas vezes, a porta de entrada para uma redugdo progressiva no consumo de

carne, sendo o inicio da transicdo para uma dieta vegetariana ou vegana.

A sua producio pode ser esquematizada da seguinte maneira®’:

Figura 2 - Processo de Sintese da Carne Vegetal

X H soybean 4
i { <
ex\‘?;:i’%on ﬁoateﬁ ¢
NEF wheat ) E—_ A‘ [
Mo BEAEMN ERA S
HEMERENEEH EZRAEANHE

ThO PYO?OIHS are SUblOC? to
heating, extrusion and cooling
to fabricate meatlike texture

Proteins are extracted
from plant sources

Z=

BAMBRAANESR A RMECE B ARMAY
The mixture is shaped LURE B FE
into final product Other ingredients and additives
are added to improve sensory
profile

Fonte: Centro para Seguranca Alimentar de Hong Kong

Sua producdo é composta por quatro etapas: primeiro, extrai-se a proteina de certos
vegetais, como trigo ou soja. Posteriormente, a proteina sofre processos térmicos e quimicos
para que tenha uma textura parecida com a da carne tradicional.

Numa terceira etapa, sdo adicionados ingredientes e aditivos para que suas
caracteristicas figuem ainda mais similares a carne tradicional. Por fim, a massa obtida é
manipulada para que tenha a forma de um bife.

Pelas informacdes descritas anteriormente € possivel identificar a diferenca fundamental
entre a proteina vegetal (plant-based) e a proteina de laboratério (cultured meat): a origem da
proteina. Enquanto a proteina vegetal, como o préprio nome indica, utiliza a proteina extraida
de vegetais, a carne de laboratorio utiliza proteina animal, tirada diretamente do animal, embora
sem o abate.

No entanto, a carne vegetal e carne de laboratério compartilham certas caracteristicas:
(i) ambas passam por processos quimicos e fisicos para sintetizarem seu produto final; (ii) ha
duvidas, em ambos 0s casos, se 0s produtos podem ser chamados de carne e regulados como
tal.

Como mencionado anteriormente, o foco do presente trabalho ndo se encontra na carne
vegetal, no entanto, sua conceituacao se faz importante para a definicdo da carne de laboratorio,

30 |pidem, on-line
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pelas caracteristicas mencionadas anteriormente. A carne vegetal voltard a ser discutida
posteriormente nas problematicas regulatérias da carne de laboratério.

3.3. Conceito de carne de laboratorio

Pontuadas as defini¢cdes de carne tradicional e carne vegetal, cumpre agora abordar a
definicdo de carne de laboratorio. Como mencionado no inicio do capitulo, a defini¢do de carne
de laboratério ndo € simples, pelo fato de ser um produto muito recente e disruptivo.

O primeiro esforco para encontrar uma definicdo para a carne de laboratério veio de
Neil Stephens, o qual conceitua o produto como: “um objeto ontologico ainda indefinido”
(STEPHENS, 2010, p. 395, traducdo nossa)®’. E perceptivel que a definicdo de Stephens ndo
contribui para a delimitacdo do conceito, mas € importante para entender o carater dinamico e
disruptivo da carne de laboratério.

Outra definicdo relevante é a dos pesquisadores da Universidade de Maastricht, que
conceituam a carne de laboratério como “exatamente igual a carne tradicional, s6 que nao
produzida em animais”*? (HONG et al, 2021, p. 356, tradugao nossa).

A definicdo anteriormente mencionada é importante por ajudar a delimitar o conceito
de carne de laboratorio, mas, como mencionado anteriormente, a definicao tradicional de carne
ndo abarca a carne de laboratorio, nem suas particularidades. Logo, tal definicdo pode trazer
problematicas futuras no entendimento e na regulacdo da carne de laboratério.

Para o pesquisador Jean-Francois Hocquette, a carne de laboratorio é um “conjunto de
proteinas musculares artificiais” (HOCQUETTE, 2016, p. 169, traducdo nossa)®. Para
Hocquette, denominar o referido produto como “carne” nao seria correto, pois a imagem da
carne é associada a criacdo e ao abate de animais.

Em uma linha similar, a instituicdo The Good Food Institute define carne de laboratério
como uma “carne limpa”* (HUFFPOST, 2016, tradugio nossa). Tal definicdo tem um carater,
de certa forma, “politico”, pois trabalha com a oposi¢ao entre a carne tradicional, que seria
“suja”, por envolver o abate de animais, e a carne de laboratdrio, que seria limpa por ndo infligir
danos aos animais.

Pontuadas tais defini¢cbes, convém delimitar o ponto de vista mais correto para o
presente trabalho. Como visto anteriormente, as defini¢des das autoridades em relagdo a carne
tradicional ndo abarcam caracteristicas fundamentais da carne de laboratério.

31 STEPHENS N. In vitro Meat: Zombies on the menu? SCRITPed: A Journal of Law, Technology &

Society. Smyrna: 2010. pp. 394-401. Disponivel em:
https://heinonline.org/HOL/LandingPage?handle=hein.journals/scripted7&div=38&id=&page=. Acesso:
11.nov.2021

32 HONG, Tae Kyung et al. Current Issues and Technical Advances in Cultured Meat Production: A Review.
Food science of animal resources vol. 41,3. Seoul: 2021. Pp. 355-372. d0i:10.5851/kosfa.2021.e14. p. 356

3 HOCQUETTE F. Is in vitro meat the solution for the future? Meat Science. Amsterdam: 2016. pp. 167-176.
p. 169.

Disponivel em: https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/27211873/. Acesso: 11.nov.2021.

3% HUFFPOST. Clean meat: the clean energy of food. Nova lorque: 2016. Disponivel em:
https://www.huffpost.com/entry/clean-meat-the-clean-energy-of-food b 57cee00ee4b0f831f705a879. Acesso:
11.nov.2021.
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No entanto, desvincular totalmente o produto da carne tradicional, como faz Hocquette,
é contraproducente, pois torna o conceito ainda mais obscuro e impediria, a principio, uma
maior compreensdo do conceito e disseminagdo no mercado consumidor.

Para o presente trabalho, a definicdo mais correta seria a do The Good Food Institute,
mas ndo completamente, pois tal definicdo negligencia o ponto mais importante da proteina de
laboratdrio: o processo para sua sintetizacao.

Logo, para o presente trabalho, a carne de laboratorio seria mais bem conceituada como
uma série de processos quimicos e bioldgicos para a sintetizacdo de um produto, similar a carne
tradicional, a partir de células animais, sem seu abate.

Convem, portanto, focar no procedimento de sintetizacdo, pois é seu ponto mais obscuro
e 0 que determina a diferenca com a carne tradicional.
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4. Processo de Sintetizacao

O processo de sintetizacdo da carne de laboratorio € deveras complexo, envolvendo
diversas etapas que empregam tecnologias especificas e disruptivas. A falta de clareza e de
entendimento sobre o processo €, inclusive, um dos fatores que aumentam a rejeicao a carne de

laboratdrio por parte dos consumidores, sendo tal ponto abordado no capitulo 9 deste trabalho.

Passadas tais consideracBes, cumpre esquematizar o processo de sintese da seguinte

maneira;

Figura 3 - Processo de Sintetizagdo da Carne de Laboratério
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4.1. Bidpsia

O processo tem inicio com uma biodpsia, na qual se retira uma amostra de tecido
muscular do animal que servira de base para a sintetizacdo do produto. De acordo com a Societé
Générale de Surveillance (SGS)*®, células coletadas nessa etapa podem ser de trés diferentes

tipos: células musculares, células-tronco ou células do mioblasto.

As células musculares, por possuirem células alongadas e ricas em filamentos contrateis,
seriam uma boa escolha, por sua mencionada riqueza e por poder replicar fielmente a carne
tradicional, que é composta por tais células. No entanto, tais células demoram muito a se

multiplicar, o que poderia comprometer a eficiéncia do processo.

3 SOCIETE GENERALE DE SURVEILLANCE (SGS). Cultured Meat: The Challenges Ahead. Hot Source.
Genebra: 2018. Issue 20. pp. 3-5.
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De acordo com Souza et al®®, as células-tronco sdo: “células indiferenciadas ou com
baixo grau de diferenciacdo, encontradas em tecidos embrionarios e extraembrionarios”
(SOUZA ET AL, 2003, p. 251). Por tal carater de indiferenciacdo (ou baixa diferenciacdo), as
células-tronco se multiplicariam de maneira muito mais rapida e, portanto, aumentariam a

eficiéncia do processo de sintetizacao.

Ainda no ambito das células-tronco, cumpre diferenciar as células-tronco adultas, ou
multipotentes, das embrionarias, ou pluripotentes. De acordo com a Rede Nacional de Terapia

Celular (RNTC)¥, células-tronco adultas:

Séo células obtidas, principalmente, na medula 6ssea e no sangue do corddo umbilical,
mas cada 6rgdo do nosso corpo possui uma quantidade de células-tronco que é
responsavel pela renovacéo das nossas células ao longo da vida. Elas tém capacidade
de se dividir e gerar tanto uma nova célula idéntica e com o mesmo potencial, como
outra diferenciada. Sdo chamadas de multipotentes por serem menos versateis que as
células-tronco embrionérias. (BRASIL, 2022, on-line)

Ja as células-tronco embrionérias, também chamadas de pluripotentes, possuem a
capacidade de se transformar todo tipo de célula. A partir disso, conclui-se que as células
pluripotentes seriam mais indicadas para a utilizacdo na sintetizacdo da carne de laboratorio,
pois as células-tronco adultas podem ndo se desenvolver da maneira desejada, tornando-se outro

tipo de célula, inadequada para utilizacdo na carne de laboratorio.

Por fim, ainda cumpre mencionar as células de mioblasto, também chamadas de
miossatélites, presentes no esquema supramencionado. Mioblastos sdo células musculares
embrionarias, que combinam a velocidade de reproducdo das células-tronco e caracteristicas
das células musculares, adequadas a sintetizacdo da carne de laboratorio. Atualmente, tal célula

é a mais utilizada na sintetizacdo da carne de laboratorio.
4.2. Introducdo em cultura com nutrientes e fatores de crescimento

Apos a extracdo das células em questdo, ha o fornecimento de nutrientes para que elas
possam se desenvolver. Analogamente ao que ocorre no corpo de um animal, séo fornecidos

diversos nutrientes, como carboidratos, aminoacidos, gorduras, vitaminas e minerais.

No entanto, existe um componente, integrante de tal etapa, que pode colocar toda a

credibilidade da carne de laboratério em xeque: o soro fetal (FBS). Tal soro sera abordado em

3 SOUZA et al. Células-tronco: uma breve revisdo. Revista de Ciéncias Médicas e Bioldgicas. Salvador, v. 2,
n. 2. Julho/Dezembro de 2013. P 251.

37 BRASIL. Rede Nacional de Terapia Celular (RNTC). O que sdo células-tronco?. Brasilia, 2022. Disponivel
em: http://www.rntc.org.br/ceacutelulas-tronco.html. Acesso: 16 de maio de 2022.
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secdo especifica do presente trabalho, mas, em sintese, consiste na aplicagdo de um soro para 0
regular desenvolvimento das células. No entanto tal soro € obtido a partir do sangue do feto de

um animal abatido para a inddstria da carne convencional.

Em outras palavras, o mencionado soro faz com que a “carne limpa” ainda dependa, em
certo grau, do abate de animais, além de tornar o processo muito mais caro. No entanto, como
sera abordado posteriormente, ja ha a sintetizacdo de carnes sem a utilizacdo do soro fetal,

empregando alternativos vegetais para tanto.
4.3. Formacao do suporte (scaffolding)

Apos tal etapa, ha a formacéo de um suporte, também chamado de scaffolding, para que
as células possam se aglutinar da maneira correta, a fim de formar um bife ap6s o fim do

procedimento de sintetizacdo da carne de laboratorio.

Segundo o projeto Future Food®, o suporte deve emular o alongamento das células
musculares, devendo ser maleavel e sensivel a variagdes na temperatura e no pH. Atualmente,
as substancias mais adequadas para esse processo sdo o alginato, a quitosana ou o colageno,

todos de origem nao animal.

Ainda ha de se mencionar algumas tecnologias disruptivas empregadas na formacao do
suporte da carne, quais sejam: (i) os microportadores; (ii) plantas ou fungos descelularizados e

(iii) impressédo 3D.

Os microportadores sdo pequenas esferas comestiveis e biodegradaveis imersas em
proteinas que promovem a agregacdo das células de laboratério, sendo um modo simples e
eficiente para a producdo. Ja as plantas ou fungos descelularizados permitem a formacédo de um

bife mais espesso.

Por fim, na impressdo 3D, as células sdo moldadas com maior precisdo, processo que

ocorre por um programa digital, permitindo a sintetizacao de estruturas customizaveis.
4.4. Introducédo no biorreator

Apos a introducdo dos nutrientes e fatores de crescimento, coloca-se a carne em um

compartimento apropriado para seu desenvolvimento, chamado de biorreator. Os biorreatores

% FUTURE FOOD. Carne cultivada: produzir produtos de carne através da tecnologia de “engenharia de
tecidos”. Viena: 2022. Disponivel em: https://www.futurefood.org/in-vitro-meat/index_pt.php. Acesso:
17/05/2022.
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fornecem a temperatura adequada para o desenvolvimento das células, em um ambiente limpo,

seguro e controlado.

Alguns elementos essenciais dos biorreatores sdo: (i) sistema de aquecimento e
resfriamento para o controle da temperatura; (ii) tubulagdes para o fornecimento de nutrientes
e oxigénio e para a remocdo de eventuais dejetos e (iii) sistema de monitoramento do ambiente,

com um controle dos niveis de pH e oxigénio.

Tais equipamentos sdo feitos, geralmente, de ago inoxidavel ou vidro para melhor
controle e esterilizacdo no processo. A eficiéncia dos biorreatores ja é alta, mas ha pesquisas
dedicadas a aumentar ainda mais tal eficiéncia, para que a carne de laboratorio possa competir

em niveis iguais com as carnes convencionais.

Apds o desenvolvimento no biorreator, a carne esta pronta para consumo e pode ser

comercializada.

Conclui-se, portanto, que o processo de sintetizacdo da carne de laboratério é deveras
complexo, requerendo grande especializacdo em diversas etapas e, acima de tudo, grande

atuacdo regulatoria, para garantir a seguranca necessaria aos consumidores.
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5. Impacto na saude e bem-estar dos animais e dos seres humanos

Passada a explicagdo sobre a producgdo da carne de laboratdrio, cumpre agora iniciar a
analise de sua viabilidade como substituto a carne tradicional. No presente capitulo, analisam-
se 0s impactos do consumo de carne de laboratério sobre a saude dos animais e dos seres
humanos, tendo em vista os problemas da carne tradicional, ja destacados no primeiro capitulo

desse trabalho.
5.1. Uma carne sem abate

O principal aspecto positivo da carne de laborat6rio para a sadde dos animais seria o fim
de seu abate, solucionando um dos principais problemas éticos da industria da carne. Certos
estudos cientificos®® indicam que poucas células (em certos casos, somente uma célula de
referéncia) seriam suficientes para atender a demanda global por carne, justamente pela alta

capacidade multiplicadora das células empregadas no processo produtivo.

No entanto, outros aspectos do processo produtivo da carne de laboratério podem violar,
potencialmente, direitos dos animais e, portanto, apresentar obstaculos éticos a seu consumo.
Como mencionado anteriormente, o processo de sintetizacdo da carne de laborat6rio tem, como

ponto inicial, a extracdo de células diretamente do corpo do animal.

Nesse cenario, cumpre destacar que, para que a extracdo de células ocorra, o0 animal tem
que ser mantido em cativeiro, em um ambiente controlado pelos produtores. E fundamental que
a producdo de carne de laboratério respeite os direitos mais basicos dos animais, garantindo-os
a devida dignidade, para que tal produto seja uma alternativa sélida a violacao dos direitos dos

animais na indudstria da carne tradicional.

Para isso, € necessario que os produtores, consumidores e reguladores exijam e lutem
pela garantia de, no minimo, o conjunto de direitos conhecido como “As cinco liberdades” para
0s animais que serdo utilizados para a sintetizacdo da carne de laboratdrio. As cinco liberdades
sdo “um instrumento reconhecido mundialmente para diagnosticar o bem-estar animal e
incluem os principais aspectos que influenciam a qualidade de vida do animal” (CFMV, 2020,

on-line)*.

39 EDELMAN, P.D.; MCFARLAND, D.C.; MIRONQV, V. A.; MATHENY, J. G. Commentary: In vitro-
cultured meat production. Tissue Eng,. New Rochelle: 2005. Ed. 5-6. Pp. 659-662;

40 CONSELHO FEDERAL DE MEDICINA VETERINARIA (CFMV). Campanha de Bem-estar Animal.
Novembro de 2018 (atualizado em Outubro de 2020). Disponivel: https://www.cfmv.gov.br/bem-estar-animal-
9/comunicacao/campanhas/bem-estar-animal/2018/10/11/. Acesso: 19/05/2022.
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S4o liberdades fundamentais dos animais: (i) liberdade de sede, fome e mé-nutricao; (ii)
liberdade de dor e doenga; (iii) liberdade de desconforto; (iv) liberdade de expressar o

comportamento natural da espécie e (v) liberdade de medo e estresse.

A liberdade de sede, fome e ma-nutricao diz respeito ao fato de que o animal deve ter
acesso a uma dieta balanceada e apropriada. Nessa liberdade, leva-se em conta se ha o
fornecimento de alimentos de qualidade para o animal, na quantidade certa e no intervalo de
tempo apropriado. Caso tal liberdade ndo seja respeitada, danos graves a saude do animal

podem ocorrer, como obesidade.

Cumpre destacar que, na producdo de carne de laboratério, diferentemente da industria
da carne tradicional, ndo ha a necessidade de que o animal tenha um determinado porte para a
producdo da carne, pois o crescimento do bife é feito em laboratdrio. Assim, ndo ha a
necessidade de, por exemplo, aplicar hormdnios em excesso nos mencionados animais, pratica

gue causa um grande impacto negativo na sadde dos animais.

A liberdade de dor e doenca se refere as condicGes fisicas dos animais, 0s quais devem
estar livres de doencas e devem sofrer o minimo possivel. Nesse contexto, os animais devem
receber um monitoramento regular de veterinarios, além de todas as vacinas necessarias em dia.
Na cadeia produtiva da carne de laboratdrio, o principal risco a tal liberdade se da na extracdo

das células do animal, que deve ocorrer sem qualquer violéncia ou constrangimento.

Poder-se-ia pensar que a extracao das células poderia causar sofrimento desnecessario

ao animal. No entanto, é possivel realizar tal tarefa com impactos minimos ao animal:

As células podem ser coletadas ao se extrair uma pequena quantia de células-tronco
de um animal usando uma agulha de bidpsia, um tipo de seringa. Esse procedimento
médico comum leva somente alguns minutos, pode ocorrer com anestesia geral ou
local e oferece riscos minimos de complica¢@es a longo prazo — causando um dano
quase desprezivel quando comparado ao sofrimento que os animais tém que suportar
na inddstria da carne, durante sua vida. (EA FOUNDATION, 20186, p. 4, grifo nosso)*

As trés ultimas liberdades (liberdade de desconforto; liberdade de exercer o
comportamento natural e liberdade de medo e de estresse) sdo trés facetas do mesmo conceito:
proporcionar, ao animal, condi¢bes proximas de seu habitat natural. Evidentemente, ndo é
possivel proporcionar condi¢des exatamente iguais as do habitat natural e, portanto, o animal,

certamente, ira estranhar o novo ambiente em que esta inserido.

41 EA FOUNDATION. Cultured Meat: An Ethical Alternative To Industrial Animal Farming. Londres: 2018.
p. 4. Disponivel em: https://ea-foundation.org/files/cultured-meat.pdf. Acesso: 18/05/2022.
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No entanto, tal estranhamento deve ser minimizado, por meio de algumas acoes, tais
como: (i) ambientes suficientemente espacosos para o porte do animal; (ii) objetos que o
permitam realizar atividades tipicas de sua espécie e (iii) separacdo de eventuais animais que

entrem em conflito ou se estranhem.

Na cadeia produtiva da carne de laboratério, o respeito as trés liberdades supracitadas é
melhor em relacdo a industria da carne tradicional, pois, como mencionado anteriormente, a
producdo necessita de menos animais para atender a demanda, que poderdo ser tratados de
maneira melhor. Desse modo, é possivel fornecer maior dignidade a cada animal, respeitando

suas necessidades mais basicas.

No entanto, cabe ressaltar que, mesmo com a promocdo de direitos mais basicos dos
animais na cadeia produtiva da carne de laborat6rio, os animais ainda estariam sendo utilizados
como instrumentos para a persecucdo de fins humanos. Tal situacdo enfrentaria resisténcia, por

exemplo, nas teorias morais de Gary Francione e Kymlicka e Donaldson, por exemplo.

Em que pese a robustez de tais teorias, a completa abolicdo do emprego de animais para
satisfacdo dos fins humanos ainda é uma realidade distante e a carne de laboratério pode ser o
primeiro passo para a concretizacdo de tal cenario. Tal discussdo serd abordada novamente na

aceitacdo da carne de laboratdrio por consumidores veganos ou vegetarianos.
5.2. Soro fetal: problemética e alternativas

Como mencionado anteriormente, o ponto mais problematico de toda a producdo da
carne de laboratério é o soro fetal, utilizado no desenvolvimento das células extraidas dos
animais. Tal soro é extraido de fetos retirados de vacas gravidas abatidas pela industria da carne
e pode comprometer toda a retorica da “carne limpa”, pois, em ultima instancia, faria com que
a carne de laboratério ainda dependesse do abate de animais, ndo se diferindo em nada da carne

convencional.

Ademais, outro problema do uso do soro fetal estd em seu custo, pois 1 litro da
substancia custa, atualmente, R$ 6.038,40%?, sendo que cada bife levaria, em média, 50 litros
da substéncia para ser produzido. Tal situacdo tornaria a comercializacdo da carne de

laboratério inviavel, tanto por aspectos éticos como econdmicos.

42 THERMO FISHER SCIENTIFIC. Fetal Bovine Serum, qualified, heat inactivated, USDA-approved regions.
Waltham: 2022. Disponivel em: https://www.thermofisher.com/order/catalog/product/10438034. Acesso:
18/05/2022
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No entanto, ja existem iniciativas dentro do mercado para retirar tal componente da
cadeia produtiva da carne de laboratdrio. Inicialmente, vale destacar a iniciativa de
pesquisadores do Reino Unido, numa parceria entre o Center for Process Innovation (CPI) e a
Universidade de Newcastle*®, que tem como objetivo reunir os elementos que compdem o0 soro

fetal em um soro que ndo envolva o abate de animais.

Do mesmo modo, ha uma iniciativa de pesquisadores da Nanyang Technological
University (NTU), de Singapura* que visa a substituir o soro fetal por uma substincia
denominada “okara”, feita a partir do extrato de soja, arroz ou até tofu. Os pesquisadores
fermentam a substancia com micro-organismos e agua por uma semana e, apos tal etapa,

extraem um liquido rico em hormonios de crescimento vegetal.

Os pesquisadores acreditam que tal substancia seja uma alternativa viavel para o soro
fetal, pois: (i) é abundante no mercado; (ii) € comestivel e seguro para a satude humana e (iii) é
bem mais barato que o soro fetal. A titulo de comparacdo, o litro da okara custa,
aproximadamente, R$10, contra R$6.038,40 do soro fetal. Cumpre destacar, ainda, que a okara

ja é utilizada no mercado das plant-based*®, como base para produtos substitutivos da carne.

Recentemente, a startup holandesa Mosa Meat, conseguiu, em sua cadeia produtiva,
eliminar a necessidade de utilizacdo do soro fetal, por meio de sequenciamento do RNA. De
acordo com representantes da empresa: “NoOs estdvamos particularmente interessados nas
proteinas da superficie das células que aumentam durante a diferenciacdo (das células), agora
nds somos capazes de recriar 0 mesmo processo sem o soro fetal” (FERRER, 2022, on-line,

grifo nosso)®e.

43 SELBY, Gaynor. “Truly animal-free” cellular meat collaboration: CPI and 3DBT examine alternatives to
fetal bovine serum. Food Ingredients First. Arnhem: 2020. Disponivel em:
https://www.foodingredientsfirst.com/news/truly-animal-free-cellular-meat-collaboration-cpi-and-3dbt-examine-
alternatives-to-fetal-bovine-serum.html. Acesso: 19/05/2022;

4 HO, Sally. To Make Cell-Based Meat Cheaper and More Ethical, Researchers Use Tofu Waste. Green
Queen. Hong Kong: 2021. Disponivel: https://www.greenqueen.com.hk/tofu-waste-cell-based-meat/. Acesso:
19/05/2022.

4 SOUTHEY, Flora. New meat analogue developed with “less salt, fat, and more flavour than real meat”. Food
Navigator. Crawley: 2021. Disponivel: https://www.foodnavigator.com/Article/2021/09/23/Okara-meat-
analogue-developed-with-less-salt-fat-and-more-flavour-than-real-meat-claim-researchers. Acesso: 19/05/2022.
% FERRER, Benjamin. Mosa Meat eliminates fetal bovine serum from the cultivated meat equation. Food
Ingredients First. Arnhem: 2022. Disponivel em: https://www.foodingredientsfirst.com/news/mosa-meat-
eliminates-fetal-bovine-serum-from-the-cultivation-equation.html. Acesso: 19/05/2022;



https://www.foodingredientsfirst.com/news/truly-animal-free-cellular-meat-collaboration-cpi-and-3dbt-examine-alternatives-to-fetal-bovine-serum.html
https://www.foodingredientsfirst.com/news/truly-animal-free-cellular-meat-collaboration-cpi-and-3dbt-examine-alternatives-to-fetal-bovine-serum.html
https://www.greenqueen.com.hk/tofu-waste-cell-based-meat/
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/09/23/Okara-meat-analogue-developed-with-less-salt-fat-and-more-flavour-than-real-meat-claim-researchers
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/09/23/Okara-meat-analogue-developed-with-less-salt-fat-and-more-flavour-than-real-meat-claim-researchers
https://www.foodingredientsfirst.com/news/mosa-meat-eliminates-fetal-bovine-serum-from-the-cultivation-equation.html
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Do mesmo modo, outra startup holandesa, Meatable, também conseguiu eliminar o uso
de soro fetal de sua cadeia produtiva, por meio da utilizagdo de células-tronco pluripotentes,

que dispensam o uso do soro fetal para se diferenciarem e se tornarem células musculares.

Tais células sdo extraidas do corddo umbilical de vacas que ndo séo destinadas ao abate
da industria da carne, sendo que o corddo umbilical seria descartado ap6s o parto. Cumpre
destacar que tal pratica ainda ndo é difundida na industria da carne de laboratdrio, porque as

mencionadas células sdo dificeis de se controlar em laborat6rio®.

Conclui-se, portanto, que o soro fetal ainda € um dos maiores problemas da carne de
laboratdrio e pode comprometer sua comercializacdo e sua viabilidade como alternativas a
carne tradicional. No entanto, alternativas solidas ja estdo sendo implementadas na industria da

carne de laboratorio, sendo vital excluir o soro fetal da cadeia produtiva da carne cultivada.
5.3. A carne de laboratorio € saudavel?

Passadas as consideracdes sobre o impacto da carne de laboratério na salde e no bem-
estar dos animais, deve-se questionar se a carne de laboratdrio traria potenciais beneficios ou
riscos a salde humana. De acordo com o art. 196 da Constitui¢do Federal, o Estado Brasileiro
deve promover politicas que minimizem o risco de doencas, logo, deve-se analisar o impacto
da carne de laboratdrio na satde humana, em face dos problemas da carne tradicional apontados

no primeiro capitulo do presente trabalho.

Nesse contexto, cumpre destacar que as consideracdes que serdo feitas no presente
topico sdo, em sua maioria, projecdes, pois o consumo de carne de laborato6rio ainda ndo esta
difundido em grande escala, ndo permitindo, portanto, quaisquer avaliacbes mais concretas

sobre seu impacto na sadde humana.

A priori, € necessario destacar que a carne de laboratério possui algumas vantagens
notaveis em relagdo a carne tradicional. Primeiramente, cumpre reforcar que o mencionado
produto é sintetizado em um ambiente altamente controlado, limitando o surgimento de

bactérias e outros micro-organismos nocivos a saude humana, como a Salmonella.

47 BRODWIN, Erin. A new lab-grown meat startup says it’s overcome a key barrier to making meat without
slaughter. Insider. Nova lorque: 2018. Disponivel em: https://www.businessinsider.com/lab-grown-meat-
startup-solving-barrier-meat-without-slaughter-meatable-2018-9. Acesso: 19/05/2022.
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Tais patdgenos surgem, principalmente, no intestino dos animais que fornecerao a carne
e sdo transmitidos para os alimentos no momento do abate. No caso da carne de laboratério,

como nédo ha o abate, ndo ha possibilidade da transmisséo de tais doencas.

Além disso, os animais que fornecem as células para a carne de laborat6rio ndo recebem
hormdnios em excesso, ndo havendo, também, risco a satde por conta de tal fator. Ademais,
também ha um risco reduzido quanto as zoonoses, que surgem, tipicamente, em ambientes onde
animais ficam confinados com pouco espaco. Como mencionado anteriormente, tendo em vista
que a carne de laboratorio necessidade de menos animais para a producéo do alimento, o risco
de tais doencas diminui.

Por fim, cumpre mencionar que o processo de sintetizacdo da carne de laboratério pode,
a principio, inserir nutrientes que ndo estariam presentes na carne convencional e, até,
minimizar efeitos negativos da carne convencional, mudando, por exemplo, o tipo de gordura
presente em seus produtos. A engenharia genética envolvida no processo proporciona uma
miriade de oportunidades de se fazer a carne de laboratorio uma alternativa mais saudavel em

relacdo a carne convencional.

Por outro lado, a mencionada complexidade do processo também oferece riscos de
magnitude ainda incerta, por sua caracteristica disruptiva. Uma das principais incertezas
envolvendo a carne de laboratério € o potencial cancerigeno das células utilizadas em sua

produgéo.

De acordo com pesquisas desenvolvidas em Harvard e no MIT*®, as células-tronco que
se desenvolvem em laboratério geralmente adquirem mutacdes no gene TP53 (p53), que é
responsavel por controlar o crescimento e a divisdo das células, sendo um importante supressor
de tumores. Caso haja alguma mutacdo em tal gene, o alimento pode acarretar efeitos nocivos

a saude humana.

Do mesmo modo, embora a carne de laboratério elimine o risco de doengas geradas
entre 0s animais, as células possuem menor resisténcia a eventuais micro-organismos que

surjam no laboratorio, pois ndo possuem sistema imunolégico, diferentemente dos animais.

4 HANSON, Jaydee; RANNEY, Julia. Is Lab-Grown Meat Healthy and Safe to Consume? Center for Food
Safety. Hong Kong: 2020. Disponivel em: https://www.centerforfoodsafety.org/blog/6458/is-lab-grown-meat-
healthy-and-safe-to-consume. Acesso: 19/05/2022.
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Logo, deve-se ter uma cautela extra em todo o processo produtivo, para diminuir o risco de

proliferagéo de tais organismos.

Conclui-se, portanto, que, a principio, a carne de laboratorio possuiria vantagens para a
salde humana, quando comparada a carne tradicional. No entanto, ha importantes riscos
envolvidos em sua produgdo, que devem ser controlados e minimizados pelos produtores e

reguladores, para que a devida seguranca seja fornecida aos consumidores.
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6. Impacto Ambiental da Carne de Laboratdrio

Antes de passarmos a anélise dos impactos ambientais concretos da carne de laboratério,
cumpre tecer consideracdes sobre a legislacdo brasileira, que norteara a avaliacdo sobre a
vantagem (ou ndo) da carne de laboratorio em relacdo a carne tradicional, no que tange a seu

impacto ambiental.

Cumpre ressaltar, inicialmente, as disposi¢des constitucionais sobre o meio ambiente.
Primeiramente, cita-se o art. 170, inciso VI, que afirma que um dos principios da ordem
economica ¢ a “defesa do meio ambiente, inclusive mediante tratamento diferenciado conforme

o impacto ambiental dos produtos e servi¢os de seus processos de elaboragdo e prestacio”.

Do mesmo modo, a Constituicdo afirma, em seu art. 225 que: “Todos tém direito ao
meio ambiente ecologicamente equilibrado, bem de uso comum do povo e essencial a sadia
qualidade de vida, impondo-se ao Poder Publico e a coletividade o dever de defendé-lo e

preserva-lo para as presentes e futuras geracdes”.

Os incisos 1V e V do paragrafo 1° do mesmo artigo trazem disposicGes relevantes sobre

atividades nocivas ao meio ambiente:

81° Para assegurar a efetividade desse direito, incumbe ao Poder
Publico:

IV — exigir, na forma da lei, para instalacdo de obra ou atividade
potencialmente causadora de significativa degradacdo do meio
ambiente, estudo prévio de impacto ambiental, a que se dara
publicidade;

V — controlar a producdo, a comercializacdo e 0 emprego de técnicas,
métodos e substancias que comportem risco para a vida, a qualidade de
vida e 0 meio ambiente;

Destacam-se, também, os principios da Politica Nacional do Meio Ambiente (Lei
6.938/1981):

Art 2° - A Politica Nacional do Meio Ambiente tem por objetivo a preservagéo,
melhoria e recuperacdo da qualidade ambiental propicia & vida, visando assegurar, no
Pais, condi¢bes ao desenvolvimento socio-econdmico, aos interesses da seguranca
nacional e & prote¢do da dignidade da vida humana, atendidos os seguintes principios:
| - acdo governamental na manutencéo do equilibrio ecolégico, considerando o meio
ambiente como um patrimonio publico a ser necessariamente assegurado e protegido,
tendo em vista o uso coletivo;

Il - racionalizagdo do uso do solo, do subsolo, da agua e do ar;

Il - planejamento e fiscalizacdo do uso dos recursos ambientais;

IV - prote¢do dos ecossistemas, com a preservagdo de areas representativas;

V - controle e zoneamento das atividades potencial ou efetivamente poluidoras;

VI - incentivos ao estudo e a pesquisa de tecnologias orientadas para o uso racional e
a prote¢do dos recursos ambientais;
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VII - acompanhamento do estado da qualidade ambiental;

VI - recuperacéo de areas degradadas;

IX - protegdo de areas ameagadas de degradacéo;

X - educagdo ambiental a todos os niveis de ensino, inclusive a educacdo da
comunidade, objetivando capacita-la para participagcdo ativa na defesa do meio
ambiente.

Cumpre ainda mencionar o conceito de meio ambiente da mesma Lei: “Art. 3° - Para 0s
fins previstos nesta Lei, entende-se por: | — meio ambiente, o conjunto de condigdes, leis,
influéncias e interagGes de ordem fisica, quimica e bioldgica, que permite, abriga e rege a vida

em todas as suas formas”.

A partir do que foi exposto, pode-se concluir que, na analise do impacto ambiental da
carne de laboratorio, deve-se ter em mente tais conceitos, ou seja, deve-se indagar se a carne de
laborat6rio ndo prejudicaria a manutencdo do equilibrio ecoldgico, promoveria a racionalizacdo

do uso do solo, da subsolo, da &gua e do ar, ndo afetaria a protecdo de ecossistemas, etc..

Ademais, cumpre também destacar também os objetivos da Politica Nacional de
Recursos Hidricos (Lei 9.433/1997):

Art. 2° S8o objetivos da Politica Nacional de Recursos Hidricos:

| — assegurar a atual e as futuras geracdes a necessaria disponibilidade de agua, em
padrdes de qualidade adequados aos respectivos usos;

Il — a utilizacdo racional e integrada dos recursos hidricos, incluindo o transporte
aquaviario, com vistas ao desenvolvimento sustentavel;

Il —a prevencgdo e a defesa contra eventos hidrologicos criticos de origem natural ou
decorrentes do uso inadequado dos recursos naturais;

IV — incentivar e promover a captacdo, a preservacao e 0 aproveitamento de aguas
pluviais

Faz-se necessario ressaltar que, tendo em mente as disposi¢oes da Politica Nacional de
Recursos Hidricos, o impacto da carne de laboratdrio sobre os recursos hidricos deve ser um

dos aspectos centrais na analise de sua viabilidade e sustentabilidade.

Feitas tais considerac@es, cumpre analisar concretamente o impacto ambiental da carne
de laboratorio, nos seguintes eixos: (i) tempo de producéo; (ii) uso do solo; (iii) uso de agua;

(iv) uso de energia e (v) emisséo de gases do efeito estufa.

Antes de se analisar os impactos concretos da carne de laboratério, cumpre fazer uma
ultima ressalva. Novamente, de forma similar aos impactos na satide humana e dos animais, 0S
impactos sdo medidos com base em projecOes, por conta de a producdo ainda néo ser feita em

massa.

6.1. Tempo de producao



41

O juizo sobre o tempo da producgdo é importante para mensurar o impacto ambiental da
carne de laboratério, pois, quanto mais tempo se demora para produzir o alimento, mais

recursos naturais séo empregados no processo, sendo maior, portanto, seu impacto ambiental.

Nesse contexto, cumpre estabelecer alguns pardmetros de comparacéo entre a produgédo
das carnes. De acordo com o projeto “What is cultivated meat”, o intervalo de tempo calculado
para a producdo da carne de laboratorio tem inicio no depdsito das celulas nos fatores de
crescimento e termina ao se coletar o bife pronto*® (WHAT IS CULTIVATED MEAT, 2022,
on-line). Ja para a carne tradicional, considera-se o tempo entre a fertilizacdo do 6vulo para

reproducdo até o abate do animal.

Tendo tais consideracGes em mente, cumpre esquematizar as informacdes na forma de

grafico®:
Gréfico 1 - Tempo de Producéo
Tempo de Producao (semanas)
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Fonte: LCA Food 2014

Cumpre destacar que, em tal gréfico, sdo levados em conta o tempo maximo de produgéo

de cada tipo de gréfico. Logo, a partir de tais consideraces, a carne de laboratorio apresentaria

49 WHAT IS CULTIVATED MEAT. The process. Phoenix: 2021. Disponivel em:
https://www.whatiscultivatedmeat.com/process. Acesso: 17/05/2022
50 1bidem, on-line.
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grande vantagem quanto aos outros tipos de carne, levando 16 vezes menos semanas para ser

produzida do que a carne de boi e quase 15,5 menos que a carne de porco.

No entanto, de acordo com a técnica empregada na producéo da carne de laboratorio, o
tempo pode ser alterado. Mas, mesmo considerando tal variavel, a carne de laboratério

apresenta consideravel vantagem nesse aspecto.
6.2. Uso do solo

Ha um certo consenso quanto ao fato de que a carne de laboratorio apresentaria uma
reducdo consideravel na utilizacdo do solo, principalmente quando comparada a producéo de

carne de vaca, em até 99%.

Tal afirmacdo pode ser considerada até intuitiva, pois enquanto a producdo de carne
com o abate de animais exige grandes espagos para que 0s animais possam se desenvolver, a
proteina artificial s6 necessitaria, a principio, de salas de laboratério e menos espaco para 0s

animais, pois menos animais seriam necessarios a producao.

Tal vantagem foi exposta pelos pesquisadores Hanna Tuomisto, Marianne Ellis e Palle
Haastrup, na 92 Conferéncia Internacional para Avaliacdo do Ciclo de Vida no Setor
Agropecuario, em 2014°* (TUOMISTO, ELLIS, HAASTRUP, 2014, p. 1364). Cumpre

esquematizar as conclusdes do estudo:

51 TUOMISTO, H.L.; ELLIS, M.J.; HAASTRUP, Pale. Environmental impacts of cultured meat: alternative
production scenarios. Proceedings of the 9th International Conference on Life Cycle Asessment in the Agri-
Food Sector (LCA Food 2014). S&o Francisco, 8-10 de outubro de 2014. p. 1364
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Grafico 2 - Uso do solo

Uso do solo (% do impacto em comparacao a carne de boi)
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Fonte: LCA Food 2014

Em uma escala de 0 a 100, tendo a carne de boi como referéncia, a carne de laboratorio
se apresenta como uma alternativa muito consistente, exigindo quase 20 vezes menos do solo
guando comparada a mencionada carne. Também apresenta vantagem quanto a carne de ovelha
(uso do solo 14 vezes menor), a carne de porco (uso do solo 6 vezes menor) e de frango (uso
do solo 3,6 menor).

Em suma, tendo em vista os objetivos da legislacdo ambiental brasileira, principalmente
0 expresso no art. 2°, 1l da Lei 6.938/81, incentivos a producdo da carne de laboratorio seriam
uma medida de racionalizacdo do uso do solo, ser pensada no ambito das politicas publicas

brasileiras.
6.3. Uso de 4gua

O uso da 4gua também deve ser um fator fulcral para a analise da proteina artificial. De
acordo com um estudo publicado pela Organizacdo Ndo Governamental (ONG) Pessoas pelo
Tratamento Etico dos Animais (PETA), sdo necessarios aproximadamente 9.085 litros de aguas

para produzir um bife de carne de boi®2.

52 PETA. How much water does it take to make one steak? Norfolk: 2015. Disponivel:
https://www.peta.org/videos/meat-wastes-water/. Acesso: 22/02/2022
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Tal quantia é insustentavel a longo prazo, incompativel com um meio ambiente
equilibrado e vai de encontro a racionalizacdo do uso dos recursos hidricos estabelecida na

legislacdo ambiental brasileira.

Levando como base o mesmo estudo de Tuomisto, Ellis e Haastrup, pode-se afirmar que

os indices sdo satisfatorios também quanto ao uso de agua®>:

Gréfico 3 - Uso de agua

Uso de agua (% do impacto em comparacgao a carne de boi)
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Fonte: LCA Food 2014

Utilizando novamente uma escala de 0 a 100 e tendo como referéncia a carne de vaca,
conclui-se que a proteina artificial apresenta bons resultados, exceto quando comparada a carne

de frango.

Logo, por um escopo de desperdicio de adgua, pode-se afirmar que a transi¢do para a
carne de laboratdrio apresentaria um impacto positivo no ambiente, exceto em alguma regido
cuja producdo é maioritariamente de carne de frango, na qual a introducdo da proteina de

laboratdrio deveria ser repensada.

6.4. Uso de energia

8 TUOMISTO, H. L.; ELLIS, M.J.; HAASTRUP, Palle, op. cit. p. 1364
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O uso de energia também deve ser considerado na anélise da carne artificial. A priori,
poder-se-ia pensar que a analise do uso de energia foge ao Direito Ambiental, no entanto, ha

uma intima ligacéo entre os dois campos.

Para exemplificar tal relagdo, cumpre citar o coloquio Ambiente e Energia, ocorrido em
2010 no Instituto de Ciéncias Juridico-Politicas da Faculdade de Direito da Universidade de
Lisboa (ICJP — FDUL)**: “O Direito do Ambiente tem com o Direito da Energia fronteiras
muito proximas. Praticamente todos 0s recursos naturais tém potencial energético, elétrico ou
motriz, dualidade que gera desde logo afinidade” (GOMES; ANTUNES; 2010, p. 3).

Conclui-se, portanto, que discutir o uso de energia pela indudstria da carne tradicional e
da carne de laboratério, é, em Ultima instancia, discutir a utilizacdo dos recursos naturais

empregados a uma atividade especifica: a geracdo de energia.

Novamente, levando como base o estudo de Tuomisto, Ellis e Haastrup, temos o

seguinte resultado®:

Gréfico 4 - Uso de energia

Uso de energia (% do impacto em comparacao a carne de
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Fonte: LCA Food 2014

% GOMES, C.A.; ANTUNES, Tiago. Actas do Coléquio Ambiente e Energia. 20 e 21 de outubro de 2010.
Lisboa: Faculdade de Direito da Universidade de Lisboa. Disponivel em:
https://www.icjp.pt/sites/default/files/media/ebook ambienteenergia_completo_isbn.pdf. Acesso: 22/05/2022.
% TUOMISTO, H. L.; ELLIS, M.J.; HAASTRUP, Palle, op. cit. p. 1364
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Seguindo 0 mesmo modelo das analises anteriores, é perceptivel que a carne de
laboratério possui um consumo de energia muito significativo. Tal indice pode ser explicado
pelo uso do reator biologico, fundamental para a sintetizacdo da proteina artificial, como

mencionado no ponto 4.4.

No entanto, apesar dos elevados indices, ndo é possivel realizar qualquer juizo de
impacto ambiental (sobre qualquer carne) somente baseado nos nimeros, pois o tipo de energia

utilizada no processo € mais relevante para o ambiente.

Em sintese, caso a energia utilizada na producédo da carne de laboratério seja renovéavel,
sua introducdo no mercado pode se mostrar vantajosa, caso ndo seja, sua producdo sé

aumentaria o impacto negativo no ambiente, mais amplo do que qualquer outra carne.
6.5. Emissdo de gases do efeito estufa

A emissdo de gases do efeito estufa € uma das principais preocupa¢des mundiais desde
o final do século XX, pois tais gases intensificam um processo que era natural e benéfico ao ser

humano e causam um aumento da temperatura terrestre de forma desproporcional.

De acordo com informagdes da Companhia Ambiental do Estado de S&o Paulo
(CETESB), os principais gases do efeito estufa sdo: dioxido de carbono (CO2); metano (CHa)
e oxido nitroso (N20), além dos clorofluorcarbonetos (CFCs), que possuem grande impacto
negativo na camada de 0z6nio do planeta, a qual é fundamental para conter a radiacdo advinda

do Sol e de outras estrelas.

Antes de apresentar o comparativo entre a carne de laboratério e a indudstria da carne,
cumpre fazer mais considera¢des acerca de como os diferentes gases do efeito estufa possuem

impactos negativos no meio ambiente e como estdo relacionados com a inddstria da carne.

O diodxido de carbono é responsavel por cerca de 60% do efeito-estufa, permanecendo
na atmosfera por centenas de anos. Suas principais fontes de emissdo sdo a queima de
combustiveis fosseis, queimadas e desmatamentos, pois a diminuicdo das areas verdes diminui

a absorgdo de CO pelas arvores.



47

E forcoso lembrar que as queimadas e o desmatamento aumentam exponencialmente no
contexto brasileiro, para a transformacéo de areas verdes para uso na agropecuaria, representada

pelo “avango da fronteira agricola”® em direcdo & Amazonia.

J& 0 g&s metano tem relacdo mais direta com a industria da carne, pois uma de suas
principais fontes de emissdo sdo bactérias no aparelho digestivo do gado utilizado. Tal gas é

responsavel por 15 a 20% do efeito estufa.

Além disso, 0 N2O, que contribui para 6% do efeito estufa, também possuir relagdo com
a atividade agropecuéria e a industria da carne tradicional, pois uma de suas principais fontes é

0 desmatamento, similarmente ao que ocorre com o gas carbonico.

Passadas tais consideragdes, cumpre comparar a emissao dos gases do efeito estufa pela

indUstria tradicional com a carne de laboratério®’:

Gréafico 5 - Emissdo de gases do efeito estufa
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Fonte: LCA Food 2014

Poder-se-ia concluir, a priori, que a carne de laboratorio tem um impacto bem menor no

ambiente do que qualquer outra. No entanto, diferentemente do que ocorreu nos itens anteriores,

% VIEIRA FILHO, J. E. R. Expansdo da fronteira agricola no Brasil: desafios e perspectivas. Texto para
discussdo. Brasilia: Instituto de Pesquisa Econdmica Aplicada, 2016.
S TUOMISTO, H. L.; ELLIS, M.J.; HAASTRUP, Palle, op. cit. p. 1364
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h& um sélido dissenso académico quanto a emissdo de gases com efeito de estufa pela cadeia
produtiva da proteina artificial.

Em 2019, os pesquisadores John Lynch e Raymond Pierrehumbert, ambos da
Universidade de Oxford, conduziram um estudo sobre a emissdo de gases com efeito estufa
pela carne de laboratério, abordando a emissdo de didxido de carbono, metano e 6xido nitroso.>®

Segundo Lynch e Pierrehumbert, a carne de laboratério ndo apresenta, prima facie,
vantagens em relagdo a carne tradicional, pois estudos anteriores (como o de Tuomisto, Ellis e
Haastrup) ndo consideravam totalmente os diferentes impactos dos varios gases com efeito de

estufa.

A partir do referido estudo, os pesquisadores concluem que a carne de laboratério
poderia causar, a longo prazo, um acumulo de diéxido de carbono na atmosfera maior que a

carne convencional, caso o processo ndo empregue um método sélido para descarbonizacéo.

Conclui-se, portanto, que, a principio, a vantagem da carne de laborat6rio na emissao
de gases com efeito de estufa pode ser apontada como incerta, dependendo de como o processo

de sintetizacdo da proteina se dara.

Apo6s a analise desenvolvida no presente topico, pode-se afirmar que a carne de
laboratdrio apresenta indices muito positivos quanto ao uso dos solos e das dguas, com uma

reducdo drastica em comparacdo a producao de carne convencional.

Por outro lado, apresenta nimeros desvantajosos quanto ao uso de energia e incertos
guanto a emissdo de gases do efeito estufa. Logo, eventual implantacdo da proteina artificial
deve ser feita com cautela, empregando energia renovavel e descarbonizacdo, devendo ser

fiscalizada constantemente pelas autoridades reguladoras e pelos consumidores.

%8 LYNCH, John; PIERREHUMBERT, Raymond. Climate Impacts of Cultured Meat and Beef Cattle. Frontiers
in sustainable food systems. Berna: 2019. Disponivel:
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fsufs.2019.00005/full. Acesso: 01/05/2022
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7. Impactos econdmicos

Parte do juizo de viabilidade da carne de laboratério como alternativa a carne tradicional
passa, inevitavelmente, por uma analise de seus impactos econémicos, sob, principalmente,
duas oticas: (i) preco para os consumidores e (ii) possiveis impactos econd6micos negativos,

como o desemprego na industria da carne.

No entanto, antes analisar tais impactos mais profundamente, cumpre tecer algumas
consideracOes sobre o estado da arte do mercado da carne de laboratério. A primeira carne de

laboratorio foi feita em 2013, por Mark Post, cofundador da startup holandesa “Mosa Meat”.

Desde entdo, diversas empresas surgiram em tal mercado, que passou a valer,
aproximadamente, 460 milhdes de dblares (aproximadamente R$2.200.000.000,00), sendo que
metade do capital do mercado esta concentrado em duas empresas: Memphis Meat (EUA) e
Mosa Meat (Holanda). Em 2021, as empresas dedicadas a producdo de carne de laboratério

eram as seguintes®®:

Figura 4 - Empresas do mercado de carne de laboratério
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59 XIN et al. Trends and ideas in technology, requlation and public acceptance of cultured meat. Future Foods.
Amsterdam: edicdo 3, 2021. p. 3. Disponivel:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2666833521000228. Acesso: 20/05/2022.
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Fonte: GFI Database

Do mapa anteriormente fornecido, ressaltam alguns fatos: (i) 37% das empresas estéo
na América estdo concentrados na América do Norte; (ii) 25% na Asia e (iii) 21% na Europa.
Nesse sentido, cumpre destacar que Israel tem se tornado um hub para empresas do setor, com

cinco empresas da area, perdendo somente para os Estados Unidos da América.

Quanto a produgéo por tipo de carne®, destaca-se: (i) 28% das empresas concentram
sua producdo na carne de boi e de porco; (ii) 12% em frutos do mar e (iii) 10% em carne de

frango.

No Brasil, a expectativa da chegada da carne de laborat6rio aos supermercados € entre
2024 e 2025, sendo que duas empresas despontam no setor: a Brasil Foods S.A. (BRF), que
firmou uma parceria com a startup israelense Aleph Farm, especializada na producéo de carne
de laboratorio, e a JBS, que adquiriu a empresa espanhola BioTech Foods. O acordo da JBS
inclui a implantacdo de um Centro de Pesquisa e Desenvolvimento (P&D) em Biotecnologia

de Alimentos e de Proteina no Brasil®.

Passadas tais consideragdes, cumpre abordar o preco da carne de laboratdrio e 0s

possiveis impactos negativos na economia.
7.1. Preco da carne de laboratério

Uma das grandes questfes relacionadas a viabilidade da carne de laboratério como
substituto da carne tradicional se referem a seus custos de producdo que, por consequéncia,
terdo impactos no pre¢o da carne de laboratério e determinardo a adesdo dos consumidores a

tal produto.

Cumpre mencionar que, recentemente, o preco da carne sofreu um aumento exponencial
de seu preco, desde o inicio da pandemia de Covid-19. Estudos do Instituto Brasileiro de
Planejamento e Tributacdo (IBPT) indicam que a carne foi o produto que teve o maior aumento
real (descontada a inflagcdo) nos supermercados brasileiros: cerca de 133,70% nos dois anos de
pandemia®? (IBPT, 2022, on-line).

60 XIN et al. Trends and ideas in technology, regulation and public acceptance of cultured meat. Future Foods.
Amsterdam: edicdo 3, 2021. p. 2;

8. CANAL RURAL. JBS anuncia investimento de US$ 100 milhdes em carne de laboratério. Novembro de
2021. Disponivel em: https://www.canalrural.com.br/noticias/jbs-carne-de-laboratorio/. Acesso: 23/05/2022

62 IBPT. Preco da carne bovina tem aumento real de 133,7% em quase dois anos, segundo estudo realizado
pelo IBPT. Curitiba: 2022. Disponivel em: https://ibpt.com.br/preco-da-carne-bovina-tem-aumento-real-de-
1337-em-quase-dois-anos-sequndo-estudo-realizado-pelo-ibpt/. Acesso: 23/02/2022.
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Cumpre destacar os pre¢cos médios mensais no varejo de carne, de acordo com o Instituto
de Economia Agricola (IEA) da Secretaria de Agricultura e Abastecimento do Governo do
Estado de S&o Paulo®: (i) carne bovina custa, em média, R$ 42,13; (ii) carne suina custa, em
média, R$ 22,96 e (iii) carne de frango custa, em média, R$ 10,51. (SAO PAULO, 2022, on-
line)

A partir de tais dados, é for¢oso concluir que o preco da carne de laboratorio para 0s
consumidores sera um dos pontos fulcrais para o sucesso do produto, para que ele possa ser

uma alternativa sélida a carne tradicional.

Como mencionado anteriormente, a primeira carne sintetizada em laboratorio foi feita
em 2013 por Mark Post, cofundador da startup holandesa “Mosa Meat”, com um custo de
$280.000 (ou 700.000 reais, com valores da época), valor completamente insustentavel para

venda em mercado.

Embora o valor da primeira carne de laboratério seja completamente desproporcional,
avancos tecnoldgicos vém permitindo uma que acentuada nos precos de tal produto, com
pesquisas da Universidade de Maastricht® indicando uma possivel comercializa¢do de um bife

feito em laboratorio por 9 euros, ou 45 reais, aproximadamente®®.

Em Singapura, Unico pais em que um tipo de carne de laboratério foi aprovado pelas
autoridades, o clube privativo 1880 vende uma refeicdo com frango de laboratorio por 23

ddlares de Singapura, ou 80,50 reais®®.

Tais valores, tanto o projetado pela Universidade de Maastricht como o praticado em
Singapura ainda sdo inconcebiveis para a adesao da maioria dos consumidores a tal produto,

pois representam, respectivamente, o preco de 1 e quase 2 kg de carne tradicional.

Deve-se ressaltar, ainda, um problema de acesso a carne de laboratério pela populacéo

no geral, pois, com precgos elevados e levando em conta que as principais empresas do ramo se

63 GOVERNO DO ESTADO DE SAO PAULDO. Instituto de Economia Agricola (IEA). Pregos Médios Mensais
no Varejo: carne bovina, carne suina e carne de frango. Sdo Paulo: 2022. Disponivel:
http://ciagri.iea.sp.gov.br/nial/precos medios.aspx?cod_sis=4. Acesso: 23/05/2022.

6 BANDOIM, Lana. Making Meat Affordable: Progress since the $330,000 Lab-Grown. Forbes. Jersey City:
2022. Disponivel: https://www.forbes.com/sites/lanabandoim/2022/03/08/making-meat-affordable-progress-
since-the-330000-lab-grown-burger/?sh=788581f46671. Acesso: 23/05/2022

8 Cotacédo utilizada: 23/05/2022, com o euro a 5,12 reais.

8 Cotacédo utilizada: 23/05/2022, com o délar de Singapura 3,50.
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concentram em paises desenvolvidos, como mencionado no panorama do mercado da carne de

laboratdrio, haveria dificuldade em fornecer tais produtos a paises em desenvolvimento.

No entanto, embora os precos ainda sejam altos, cumpre ressaltar a queda significativa
nos mesmos, que gera um otimismo quanto a possibilidade de comercializacdo a precos
competitivos em rela¢do a carne tradicional. Estudos indicam que sua curva de preco esta em
uma descendente similar ao que ocorreu com o preco de outras invencdes tecnoldgicas®’
(SHIGETA, 2022, on-line):

Figura 5 - Comparacédo da queda de preco da carne de laboratério com outras tecnologias
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Fonte: Medium

No gréafico exposto, ha trés quedas de preco: a linha azul representa a Lei de Moore, que
explicita uma tendéncia de queda dos pre¢os na industria dos computadores. A linha verde
representa a queda dos custos para sequenciamento do genoma, com o advento de novas
tecnologias para tal fim. Por fim, a linha vermelha representa uma projecdo dos custos de venda
da carne de laboratdrio, muito similar a das outras tecnologias, que eram consideradas de dificil

acesso no passado, mas se tornaram mais baratas.

87 SHIGETA, Ron. Lab-Grown Mea tis Scaling Like the Internet. Medium. Sdo Francisco: 2022. Disponivel em:
https://medium.com/the-future-of-food-technology/lab-grown-meat-is-scaling-like-the-internet-540893cbaf57.
Acesso: 23/05/2022.



https://medium.com/the-future-of-food-technology/lab-grown-meat-is-scaling-like-the-internet-540893cbaf57

53

Ademais, cumpre destacar uma anéalise de viabilidade Técnico-Econdmica efetuada pela
consultoria holandesa CE Delft, visando a previsdo dos custos da carne de laboratorio até 2030.
Os estudos obtiveram o seguinte resultado® (CE DELFT, 2021, p. 4):

Figura 6 - Projecdo de custos da carne de laboratério até 2030
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Nessa figura, temos as seguintes informacdes: (i) em roxo, custos de manutencdo dos
aparelhos que mantém as células para a cultura; (ii) em turquesa, os custos da proliferacdo da
células em pequena escala; (iii) em verde-agua, os custos da proliferacdo das células em grande
escala; (iv) em vermelho, os custos de diferenciacdo e maturagdo das células; (v) em laranja, 0s
custos para producao final da carne e das medidas de seguranca; (vi) em azul-marinho, 0s custos
com tratamento dos residuos liquidos; (vii) em verde-claro, os custos com aquecimento,
ventilacdo e controle de temperatura; (viii) em verde-escuro, 0s custos com limpeza; (ix) em
amarelo, os custos com manutencéo da estrutura fisica da producéo; (x) em azul-bebé, os custos

com a mao de obra e (xi) em azul-claro, os custos de opera¢do e manutencao.

Ainda na mesma figura, os cenarios 1, 2 e 3 representam o estado da arte da producéo,
enquanto os cenarios 4, 5, 6, 7 e 8 representam projecdes futuras, com avango tecnolégico e
intensificacdo da producgdo. Ressalte-se que, parte-se de um custo de 150 dolares (cenario 3 -

750 reais, aproximadamente) por kg, no cendrio atual, para um preco de 6,43 dolares (cenério

% ODEGARD, Ingrid; SINKE, Pelle; VERGEER, Robert. TEA of cultivated meat. Future projections for
different scenarios. CE Delft. Delft: 2021. Disponivel: https://cedelft.eu/publications/tea-of-cultivated-meat/.
Acesso: 24/05/2022. p.
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8 - 32 reais, aproximadamente). Verifica-se, portanto, uma queda acentuada nos custos da

producao.

Ademais, é for¢coso concluir que o que separa a carne de laborat6rio de um preco mais
razodvel e competitivo em relagdo a carne tradicional sdo os custos com a maturacdo e
diferenciacéo da carne (barra vermelha), que caem exponencialmente nas proje¢des do futuro.
Vale lembrar que um dos fatores responsaveis por tal preco é o uso do soro fetal, abordado no
item 5.3 do presente trabalho, que ja estd sendo retirado da producdo. Além disso, o

investimento tecnoldgico ja esté reduzindo tais custos, que serdo ainda menores no futuro.

Conclui-se, por tais informacdes, que o preco da carne de laboratorio, atualmente, ainda
seria inacessivel, pelo alto pre¢co em que é comercializado. No entanto, as perspectivas sdo boas
e, com o grande investimento tecnoldgico observado no mercado, é possivel afirmar que, em
breve, a carne de laboratdrio possuira precos mais competitivos e poderé fazer frente a carne

tradicional.
7.2. Desemprego na inddstria da carne

Outro ponto importante na anélise da viabilidade da carne de laboratdrio é seu possivel
impacto na geracdo de empregos e sobre a méo de obra atualmente empregada na indUstria da
carne tradicional. De acordo com dados do Banco Mundial®, a agropecuaria emprega,
atualmente, 25% da méao de obra ativa do planeta (embora venha empregando cada vez menos,
visto que empregava 44% em 1991) (BANCO MUNDIAL, 2022, on-line).

No contexto brasileiro, é forgoso destacar que a atividade agropecuaria apresenta grande
importancia para os niveis de emprego e renda da populacgéo brasileira. De acordo com pesquisa
do Centro de Estudos Avancados em Economia Aplicada (CEPEA) da Escola Superior de
Agricultura “Luiz de Queiroz” (Esalq) da USP’®, o agronegocio é responsavel por uma
participacdo de 19,67% no mercado de trabalho brasileiro no primeiro trimestre de 2022, um
aumento de 6,22% em relacdo ao primeiro trimestre de 2021. (BARROS et al; 2022, p. 4)

8 BANCO MUNDIAL. Employment in agriculture (% of total employment) (modeled ILO estimate).
Washington D.C.: 2021. Disponivel: https://data.worldbank.org/indicator/SL.AGR.EMPL.ZS. Acesso:
24/05/2022;

O BARROS et al. Boletim Mercado de Trabalho do Agronegdcio Brasileiro. Centro de Estudos Avangados
em Economia Aplicada (CEPEA). Piracicaba: 2022. Disponivel em:
https://www.cepea.esalg.usp.br/upload/kceditor/files/Cepea_Mercado%20de%20Trabalho 1T2022.pdf. Acesso:
24/05/2022. P. 4
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Nesse contexto, deve-se questionar se uma possivel introducéo da carne de laboratorio
no mercado brasileiro ndo afetaria consideravelmente a mao de obra empregada na industria da
carne tradicional. De acordo com Christopher J. Bryant’®, pesquisador da Universidade de Bath,

a introducdo da proteina de laboratério ira, sem ddvida, criar empregos.

No entanto, dificilmente serd possivel empregar os trabalhadores da inddstria tradicional
da carne, pois a cadeia produtiva da carne de laboratorio requer o emprego de mao de obra mais
qualificada, por ser composta de processos mais complexos que a industria da carne tradicional.
Logo, é possivel concluir, a principio, que, para que a mao de obra da indUstria da carne possa
ser utilizada na cadeia produtiva da carne de laboratério, deve haver um programa solido de

requalificacdo laboral.

Ademais, cumpre destacar outras medidas que poderiam aumentar a geracdo de
empregos na cadeia produtiva da carne de laboratdrio. De acordo com Newton e Blaustein-
Rejto’2, uma medida que poderia mitigar o impacto negativo da implantacio da carne de
laboratdrio sobre os empregos gerados pela industria da carne tradicional, seria a instalacao dos
laboratérios sintetizadores do produto em locais tradicionalmente relacionados a industria da

carne tradicional.

Desta maneira, 0 impacto positivo da industria da carne sobre a economia local seria
mantido, além de acarretar uma diminuicdo dos custos na cadeia produtiva, pois 0s animais
utilizados ja estariam proximos dos mencionados laboratérios. Tal medida ja ocorre, por
exemplo, com a empresas na América do Norte, como a canadense Maple Leaf, que construiu
um conjunto de laboratérios em Indiana, e a Beyond Meat, que tem sua base em Missouri,

estados tradicionalmente ligados a pecuéria tradicional.

Além disso, a instalacdo de laboratérios em tais locais também poderia resultar numa
melhora das condicdes de trabalho no geral, pois as condicGes de trabalho no setor agropecuario
sdo duras, com predominéancia do trabalho informal e, certas vezes, até de trabalho escravo. No
caso da carne de laboratério, por sua prépria produgdo complexa, ha uma tendéncia de melhora

nas condicdes gerais de trabalho.

"L BRYANT, Christopher. Culture, meat, and cultured meat, Journal of Animal Science, Volume 98, Issue 8.
Champaign: 2020. Disponivel: https://academic.oup.com/jas/article/98/8/skaal72/5880017. Acesso: 24/05/2022
2 NEWTON, Peter; BLAUSTEIN-REJTO, Daniel. Social and Economic Opportunities and Challenges of
Plant-Based and Cultured Meat for Rural Producers in the US. Frontiers in Sustainable Food Systems.
Volume 5. Berna: 2021. Disponivel: https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fsufs.2021.624270/full.
Acesso: 24/05/2022.
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Conclui-se, portanto, que os impactos econdmicos da carne de laboratério sdo relevantes
e devem ser analisados com cautela. Deste modo, com investimento tecnolégico e em
qualificacdo profissional dos trabalhadores, a carne de laboratorio pode ser uma alternativa

economicamente sélida a carne tradicional, com grandes beneficios a sociedade.
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8. Regulacdo da carne de laboratério

Passadas as consideracBes sobre o impacto econdémico da carne de laboratério, é
necessario apresentar um panorama da regulacdo do produto, com seus principais desafios e

avancos legislativos.
8.1. Etapas regulatorias

Antes de abordar a regulacdo da carne de laboratério em si, cumpre tecer algumas
consideragdes sobre a regulagio de alimentos. De acordo com Rosana Magalhes’®, a regulacio
de alimentos pode ser entendida como: “o estabelecimento de regras para a rotulagem e
composicao de alimentos processados, divulgacdo e propaganda de alimentos e manutengéo da
qualidade em todas as etapas da cadeia produtiva e nos locais de consumo” (MAGALHAES,

2017, p. 120)

A importancia da regulacdo dos alimentos aumentou com o avango tecnoldgico, pois,
cada vez mais, as cadeias produtivas do setor de alimentacdo estdo cada vez mais complexas,
aumento a assimetria entre produtores, comerciantes e clientes. Nesse contexto, cumpre

destacar um trecho da Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo’:

Nesse contexto, a seguranca sanitria busca a protecdo da salde humana,
considerando as mudancgas ocorridas na cadeia de produgdo até o consumo dos
alimentos, nos padrdes socioculturais decorrentes da globalizaco e as adaptacGes ao
modo de producéo de alimentos em escala internacional. Assim, o risco sanitario deve
enfocar a abordagem integral de salde e considerar, além de si proprio, 0 risco
nutricional decorrente desse cenario, ampliando a capacidade de o Estado fazer uso
dos instrumentos legais de controle necessarios a protecdo da sadde da populagdo.
(MINISTERIO DA SAUDE, 2013, p. 47)

Logo, conclui-se que a regulacdo dos alimentos € mais uma das faces da dignidade da
pessoa humana no ordenamento juridico brasileiro, sendo fundamental para a promocéo da

salde humana e dos animais.

No Brasil, a regulacdo dos alimentos é competéncia de dois setores: agricultura e saude,
representados, respectivamente, pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

(Mapa) e pelo Ministério da Saude, por meio da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

 MAGALHAES, Rosana. Regulacdo de Alimentos no Brasil. Revista de Direito Sanitario. Sdo Paulo, v. 17,
n. 3, pp 113-133, nov. 2016./fev. 2017. Disponivel em:
https://www.revistas.usp.br/rdisan/article/view/127780/124776. Acesso: 24/05/2022. p. 120

"4 BRASIL. Ministério da Saude. Politica Nacional de Alimentagdo e Nutricdo. Brasilia: 2013. Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/politica_nacional_alimentacao _nutricao.pdf. Acesso: 24/05/2022. p.
46
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(ANVISA). Os dois setores cooperam nos mais diversos setores da cadeia produtiva, havendo
uma verdadeira estrutura intersetorial para a garantia da qualidade e da seguranca dos alimentos.

Cumpre, entdo analisar brevemente as etapas de tal regulacdo. Para efeitos da presente

andlise, divide-se a regulacdo em duas etapas: (i) controle prévio; e (ii) posterior.
8.1.1. Controle prévio

Também é chamado de controle pré-mercado, tem o objetivo de reduzir os riscos que a
comercializacdo de alimentos pode apresentar aos consumidores, tendo em conta a assimetria

de informac6es entre os produtores, vendedores e consumidores.

Nessa etapa, como destaca Antdnio Francisco Sousa’, recorre-se a dois institutos
parecidos, mas distintos: a prevencdo e a precaucdo. A prevencao ocorre quando ja se sabe, de
forma razodavel, que uma determinada acdo (nesse caso, a comercializacdo de um determinado
produto) possui um nexo causal com um potencial dano. Deste modo, restringe-se, impede-se

ou condiciona-se sua comercializagdo a determinados padrdes de seguranga.

Ja a figura da precaucdo apresenta um juizo ainda mais amplo e mais exigente: ndo se
sabe ao certo se hd um nexo de causalidade entre um produto e um possivel dano, mas, por
conta da incerteza e da magnitude do dano que pode ser causado, ha a restri¢do, o impedimento
ou condicionamento de sua comercializacdo. Um exemplo de aplicacdo da precaucdo € a
suspensdo da comercializacdo de amianto, embora ndo haja consenso cientifico sobre seus reais

efeitos cancerigenos.

Passada essa breve introducdo, cumpre mencionar as principais formas de controle
prévio no mercado dos alimentos. Primeiramente, menciona-se a licenca sanitaria. Vale
mencionar que a licenga sanitaria € um ato administrativo unilateral e vinculado no qual a
administracdo declara um direito preexistente ao administrado que preencha requisitos legais

para exercicio de certa atividade.

No caso das licencas sanitarias, atesta-se que o estabelecimento cumpre com o0s
procedimentos de seguranca para a garantia da qualidade dos produtos, podendo tal

estabelecimento exercer sua atividade.

Quanto ao controle dos produtos em si, ha a regularizacdo dos produtos, para atestar a

conformidade de novos bens introduzidos no mercado brasileiro. Também ha o registro de

S SOUSA, Antdnio Francisco. Manual de Direito Policial. Porto: Vida Econdmica, 2016. p. 216
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alimento, uma forma de controle mais rigido e restritivo, para alimentos que possam causar

maiores danos aos consumidores.

Cumpre destacar que tanto a licenca como a regularizacdo podem ser dispensadas e
realizadas posteriormente, para alimentos que ndo apresentem qualquer risco razoavel aos

consumidores.
8.1.2. Controle posterior

A regulacdo dos alimentos ndo se restringe a um controle pré-mercado, abrangendo,
também, um controle posterior, ou pds-mercado. Enguanto o controle prévio tem o objetivo de
verificar se um estabelecimento possui as condigdes necessarias para comercializar alimentos,
0 controle posterior tem o objetivo de verificar se o estabelecimento mantém tais condicdes e

cumpre com a legislacao necessaria em sua atividade diaria.

Alguns exemplos de acdes do controle posterior sdo as fiscalizagbes dos
estabelecimentos, analise de amostras de alimentos coletados, verificacdo da rotulagem
adequada, etc. Como mencionado anteriormente, algumas atividades de comercializa¢do de

alimentos podem estar sujeitas somente ao controle posterior, por seu baixo risco danoso.
8.2. Principais dificuldades de regulacdo da carne de laboratério

Passados tais aspectos introdut6rios, cumpre mencionar 0s principais desafios e
dificuldades da regulagdo da carne de laboratério. Como mencionado anteriormente, o carater
disruptivo da carne de laboratorio torna sua regulacdo mais dificil, por sua alta complexidade.

Cumpre, entdo, analisar as dificuldades e os desafios por duas Oticas distintas: (i) relagdo
com a regulacdo da carne tradicional e (ii) conflito de competéncias regulatérias entre agéncias

reguladoras.
8.2.1. Relagdo com a regulacéo da carne tradicional

Uma das principais questBes da regulacdo da carne de laboratorio diz respeito a
possiveis diferencas ou semelhancas em relacdo a regulacdo da carne tradicional. Como foi
concluido no ponto 3.3, a carne de laboratorio, tecnicamente, ndo pode ser conceituada como

carne.

Tal conclusdo possui impactos relevantes na regulacdo do produto, pois poderia, a
principio, modificar: (i) sua classificacdo para rotulagem, transporte, etc. e (ii) o Orgao

governamental responsavel por sua regulacgéo (tal problema sera abordado no ponto seguinte).
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Cumpre, nesse topico, abordar o problema da regulagdo como um produto diferente da carne
tradicional.

E necessario destacar que o fato de a carne de laborat6rio ndo poder, tecnicamente, ser
considerada como carne deve estar explicito em toda sua cadeia produtiva, especialmente na
etapa de comercializagdo. Em tal etapa, esbarra-se em alguns direitos do consumidor
estabelecidos no Cddigo de Defesa do Consumidor (CDC), como: direito a informacao
adequada e clara sobre diferentes produtos e servigos (art. 6°, I1l, CDC) e a protecéo contra a

publicidade enganosa e abusiva (art. 6°, IV, CDC).

Nesse contexto, ressalta-se a discussdo mais controversa da comercializacdo da carne
de laboratorio: o termo “carne” pode constar nas embalagens da carne de laboratério? Ou
chamar tais produtos de carne seria uma propaganda enganosa? Tal discussdo é complexa e
ainda ndo ha qualquer orientacdo de 6rgdos governamentais, mas certos casos ao redor do

mundo podem fornecer clarificacbes sobre tal matéria.

Primeiramente, cumpre mencionar o caso das plant-based, que também enfrentam tal
discussdo. Na Unido Europeia, houve uma proposta, no Parlamento Europeu, para banir o uso
de termos tipicos da carne tradicional, como “bife” ou “salsicha”, nos produtos de carne vegetal.
A proposta foi rejeitada pelo Parlamento, inclusive com a oposi¢éo de Organizacdo Europeia
de Consumidores (BEUC), que afirmou que termos como ‘“carne vegetal” ndo causavam
confuséo no consumidor, mas apenas tornavam o conhecimento de tais produtos mais simples
(THE GUARDIAN, 2020, on-line)’.

Um projeto semelhante (PL n° 273/2022) tramita na Assembleia Legislativa do Estado
de Sdo Paulo (Alesp), de autoria do Deputado Estadual Fernando Cury. Tal projeto visa a
proibir o uso da palavra “carne” e seus derivados, sindnimos ou em lingua estrangeira, junto a
rotulagem e embalagens de produtos que ndo contenham proteina animal. Atualmente,
encontra-se na Comissao de Constituicao, Justica e Redacdo da Alesp.

No caso da carne de laboratdrio, uma movimentacao similar ocorreu em alguns estados
dos Estados Unidos. Nos estados de Arkansas, Mississippi, Missouri, Montana, Dakota do

Norte, Dakota do Sul, Texas e Wyoming, j& vigora a proibicao de se utilizar o termo “carne” e

8 THE GUARDIAN. European farmers lose attempt to ban terms such as veggie burger. Londres: 2020.
Disponivel: https://www.theguardian.com/world/2020/oct/23/european-farmers-lose-attempt-to-ban-terms-such-
veggie-burger. Acesso: 29/05/2022.
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similares na embalagem e rotulagem de produtos que ndo sejam derivados da producdo
tradicional da indUstria da carne.

O caso do estado de Missouri é particularmente interessante, pois foi judicializado. A
produtora Turtle Island Foods (operando pelo nome de “Tofurky”) pugnou pela declaracéo de
inconstitucionalidade da lei estadual que restringia o termo “carne” e similares, no comércio, a
produtos que derivavam diretamente da criacao de gado, excluindo, portanto, as carnes vegetais

e as carnes de laboratério.

Caso algum produto excluido do mencionado ambito comercializasse seus produtos
com o termo “carne” ou similares, estaria sujeito a multa’’. A produtora afirma que tal medida
restringiria a liberdade de expressao e, portanto, seria inconstitucional. O pleito da empresa foi

rejeitado, tanto em primeira como em segunda instancia.

O mencionado julgamento indica que a judicializacdo da matéria pode ocorrer em outros
paises, bem como que a carne de laboratério podera enfrentar mais dificuldades e sua
comercializacdo, justamente por tal controvérsia quanto ao conceito de “carne” ou similares.
No caso brasileiro, a ANVISA proibe, nos rétulos dos alimentos, “palavras ou qualquer
representacdo grafica que possa tornar a informacéo falsa, ou que possa induzir o consumidor
ao erro” (BRASIL, 2021, on-line) e, portanto, as produtoras de carne de laboratério podem ter
que adicionar mais informagfes e/ou mudar o nome na rotulagem e na embalagem de seus

produtos.

Por fim, € necessario pontuar que, em que pese a legitima preocupacdo com o
consumidor, os termos “carne de laboratorio” ou “carne vegetal” nao confundem o consumidor,
na verdade, como pontuou a BEUC, despertam a curiosidade do consumidor sobre tal alimento.
No caso da carne de laboratério, a medida regulatéria mais acertada parece ser a explanacao,
na embalagem, de como a carne de laboratério € produzida e quais suas diferencas para a carne
tradicional. A transparéncia no processo produtivo € um dos pontos fulcrais para aceitacdo do

produto no mercado, como sera visto adiante.

8.2.2. Conflito de competéncias regulatorias

T ESTADOS UNIDOS DA AMERICA. United States Court of Appeals for the Eighth Circuit. Turtle Island
Foods, SPC v Thompson. St. Louis: 2021. 992 F.3d 694. Disponivel: https://casetext.com/case/turtle-island-
foods-spc-v-thompson. Acesso: 29/05/2022.

8 BRASIL. Ministério da Satde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa). Rotulagem de Alimentos.
Brasilia: 2021. Disponivel em: https://www.gov.br/anvisa/pt-
br/assuntos/alimentos/rotulagem/arquivos/4702json-file-1. Acesso: 29/05/2022.
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Outro problema regulatério da carne de laboratorio é o conflito de competéncias
regulatdrias entre diversos drgéos governamentais. Para ilustrar tal conflito, cumpre citar Luisa
Coelho, Marina Yamaoka e Victor Matioli: “No Brasil, quem fiscaliza e regula os produtos
vegetais e animais é o Ministério da Agricultura. E quem fiscaliza as fabricas que mexem com
coisas como biorreatores e células, € a Anvisa. Mas o que a gente faz quando tem a fabrica de
produtos animais?” (COELHO, YAMAOKA, MATIOLI, 2021, on-line)".

Como foi mencionado no ponto 8.1, a regulacéo de alimentos ocorre, no Brasil, tanto
pelo Mapa como pela Anvisa. No entanto, pela propria natureza disruptiva e inovadora da carne
de laboratdrio, a cooperacdo entre os dois 6rgaos deve intensificada e pensada para atender as
necessidades desse novo mercado, assim como ocorreu nos Estados Unidos, em um convénio

entre a USDA e a Food and Drug Administration (FDA), que serd abordado no ponto seguinte.
8.3. Panorama regulat6ério mundial

Passadas tais conceituacGes, cumpre fornecer um panorama regulatério mundial do

produto em questao.
8.3.1. Brasil

Ainda ndo ha regulacdo especifica sobre a matéria no Brasil, no entanto, em 2021, o
Mapa abriu, por 90 dias, uma “Tomada Publica de Subsidios”®® para dar inicio & regulagio das
carnes vegetais. Logo, é possivel afirmar que uma regulacdo da carne vegetal pode surgir nos

préximos anos e, possivelmente, abarcaré a carne de laboratorio.

Embora ndo haja regulacdo especifica sobre a matéria no Brasil, j& ha um corpo
normativo regulatorio que pode ser aplicado a carne de laboratério: a regulacdo de novos

ingredientes e alimentos, efetuada pela Anvisa®?.

De acordo com a referida agéncia, enquadram-se na categoria de “novos alimentos”
aqueles que ndo tenham historico de consumo no pais ou que venham a ser consumidos em

quantidade superior a que geralmente € consumida no pais. Nesse contexto, caso o alimento

" COELHO, Luisa; YAMAOKA, Marina; MATIOLLI, Victor. A fantastica fabrica de carnes e a corrida pela
producéo do bife de laboratério. O joio e o trigo. Sdo Paulo: 2021. Disponivel em:
https://ojoioeotrigo.com.br/2021/08/a-fantastica-fabrica-de-carnes-bife-laboratorio/. Acesso: 29/05/2022.

8 ONDEI, Vera. Carne ou vegetal: regulacdo de plant based comega a ser discutida no governo. Forbes. Jersey
City: 2021. Disponivel: https://forbes.com.br/forbesagro/2021/06/carne-ou-vegetal-regulacao-de-plant-based-
comeca-a-ser-discutida-no-governo/. Acesso: 29/05/2022.

81 BRASIL. Ministério da Satde — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Novos ingredientes e alimentos.
Brasilia: 2021. Disponivel em: https://www.gov.br/anvisa/pt-br/setorrequlado/regularizacao/alimentos/novos-
ingredientes-e-alimentos. Acesso: 29/05/2022.
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ndo tenha histdrico de consumo de pelo menos 25 anos pela populacédo brasileira ou por grupos
relevantes do pais, ele deve sofrer uma avalia¢do prévia pela Anvisa.

Do mesmo modo, para a afericdo do historico de consumo do alimento, também deve
ser levado em conta o método utilizado em seu processo produtivo, pois, caso tal processo ndo
seja difundido na sociedade brasileira, 0 mesmo controle pré-mercado deve ser feito.

Na avaliagdo de seguranca, a Anvisa analisa se o alimento néo traz algum risco de danos
a saude dos consumidores ou se ndo extrapola niveis considerados seguros, com base em
documentos técnicos fornecidos pelo produtor. Neste ponto, € possivel perceber um juizo
baseado na prevencao e na precaucao, para evitar possiveis danos causados pelo alimento. Além
disso, ha também uma avaliacdo de eficiéncia, caso o produtor alegue que seu consumo
apresenta algum beneficio. Caso a Anvisa julgue que todos os aspectos da producdo sdo
seguros, héa a aprovacdo para a entrada do produto no mercado.

Conclui-se, portanto, que, embora ndo haja regulacdo especifica da carne de laboratério
no Brasil, a regulagdo de alimentos novos pode ser uma base sdlida para uma futura regulacdo
do produto, pois regula produtos que, assim como a carne de laboratorio, ndo estejam,
tradicionalmente, nas prateleiras do mercado nacional. Além disso, a analise de eficiéncia da
Anvisa pode ser util para sedimentar os beneficios da carne de laboratério em relagdo a carne

tradicional.
8.3.2. Legislacdo Internacional

A nivel internacional, ainda ndo ha diplomas que tratem especificamente da carne de
laboratdrio. No entanto, € possivel empregar o Codex Alimentarius, ou Cédigo Alimentar,

organizado pela FAQ®.

O referido Codex compila regras reconhecidas internacionalmente para a seguranca
alimentar, bem como para a producdo e comercializa¢do de alimentos. O diploma se divide em
6 secbes, sendo que a mais relevante para a carne de laboratorio é a terceira secao:
Biotecnologia. Dentro dessa secdo, destacam-se duas regulacGes especificas: a CXG 74-2010 e
a CXG 76-2011.

82 ORGANIZAGCAO DAS NACOES UNIDAS PARA A ALIMENTACAO E A AGRICULTURA. Codex
Alimentarius. Roma: 2022. Disponivel em: https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/. Acesso:
29/05/2022.
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A CXG 74-2010, também denominada “Diretrizes sobre critérios de desempenho e
validacdo de métodos para detecgdo, identificacdo e quantificacdo de sequéncias de DNA
especificas e proteinas especificas em alimentos” fornece padrdes de qualidade que podem ser
empregados no desenvolvimento da carne de laboratorio, como 0s mecanismos utilizados para

controlar a qualidade da produgéo.

Ja a CXG 76-2011, também denominada “Compila¢do de regulagdes relevantes do
Codex para a rotulagem de alimentos derivadas da biotecnologia” fornece padrdes e
recomendagdes para a rotulagem de alimentos novos e que envolvam conhecimentos de
biotecnologia, como informacgdes importantes no rétulo para a devida informacdo dos

consumidores.

Conclui-se, portanto, que, embora ndo haja um diploma internacional especifico para a
carne de laboratério com qualquer forca vinculante, as disposi¢des do Codex Alimentarius
podem ser incorporadas as regulacGes nacionais e aos processos produtivos das empresas
produtoras da carne de laboratdrio, como boas-praticas para a melhora da reputagdo no

ambiente de mercado.
8.3.3. Unido Europeia

A Unido Europeia optou por enquadrar a carne de laboratério no conceito de “novel
foods”, analogo ao de alimentos novos da Anvisa, por meio do regulamento 2283/2015. Cumpre
destacar o conceito de “novel foods” aplicavel a carne de laboratorio, trazido no artigo 3° do

regulamento:

a) «Novos alimentos», 0s alimentos ndo utilizados em quantidade significativa para
consumo humano na Unido antes de 15 de maio de 1997, independentemente da data
de adesdo dos Estados-Membros a Unido, e que se insiram, pelo menos, numa das
seguintes categorias: [...]

vi) alimentos que consistam em culturas de células ou culturas de tecidos derivados
de animais, plantas, microrganismos, fungos ou algas, ou que tenham sido isolados ou
produzidos a partir dessas culturas. (UNIAO EUROPEIA, 2015, on-line)®

Os pedidos de autorizagdo para que alimentos novos possam ser comercializados é
direcionado a uma Comisséo do Parlamento Europeu. O mesmo diploma legal estabelece as
condigdes para a introducdo de novos alimentos no mercado da Unido Europeia, em seu artigo

sétimo:

8 UNIAO EUROPEIA. Parlamento Europeu. Regulamento para novos alimentos — 2283/2015. Bruxelas:
2015. Disponivel em: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PT/TXT/?uri=celex:32015R2283. Acesso:
29/05/2022.
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A Comissao s6 autoriza e inclui um novo alimento na lista da Unido se este respeitar
as seguintes condi¢oes:

a) O alimento ndo representa, com base nas provas cientificas disponiveis, um risco
de seguranca para a satde humana;

b) A utilizacdo a que o alimento se destina ndo induz o consumidor em erro,
especialmente quando o alimento se destine a substituir outro alimento e haja uma
alteracdo importante do seu valor nutricional;

c) No caso de o alimento se destinar a substituir outros alimentos, este ndo difere de
tal forma desses alimentos que o seu consumo normal constitua uma desvantagem
nutricional para o consumidor. (UNIAO EUROPEIA, 2015, on-line)8

Além disso, o artigo décimo do regulamento estabelece os elementos necessarios para
0 pedido de registro do produto junto a Unido Europeia, tais como: (i) descrigdo dos processos
de producdo; (ii) a composicdo pormenorizada do novo alimento; (iii) provas cientificas que
demonstrem que o novo alimento ndo apresenta um risco de seguranca para a saide humana;
(iv) métodos de anélise e (v) uma proposta de condicdes de utilizacdo prevista e de requisitos
especificos em matéria de rotulagem que ndo induzam o consumidor em erro ou uma
justificacdo passivel de verificagdo das razdes pelas quais esses elementos ndo S&o necessarios.
Apbs o pedido, ha o parecer da Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos (EFSA)

e, posteriormente, a votacdo na mencionada Comissao para aprovacao ou rejeicao.

Conclui-se, portanto, que a regulacdo da Unido Europeia é moderna e ajustada para as
necessidades sociais em relacdo a carne de laboratorio e a alimentos novos no geral, sendo
pautada por elementos técnicos e pela protecdo ao consumidor e a seguranca alimentar. Tal
regulacdo difere da brasileira por estabelecer uma data limite fixa para a classificacdo de
alimentos como “novos”, disposi¢cao que ndo acompanha as rapidas evolugdes sociais e avangos

tecnoldgicos.

Por fim, cumpre destacar que o Reino Unido, apesar de ter saido da Unido Europeia,
transp0s a regulacdo do bloco para seu ordenamento juridico, trocando o parlamento europeu
pela agéncia governamental Food Standards Agency (FSA). Logo, pode-se afirmar que a

regulacdo € a mesma da Unido Europeia.
8.3.4. Estados Unidos da América

Diferentemente da Unido Europeia, a regulacdo da carne de laboratério nos Estados
Unidos ndo é tdo robusta e ainda estd em constru¢do. N&o ha um diploma que regule
minuciosamente alimentos novos, mas apenas o conceito de Generally Recognized as Safe

(GRAS), ou alimentos tidos como seguros, que pode ser atribuido a alimentos novos até por

84 |bidem, on-line.
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uma comissdo independente de especialistas®®, sem necessidade de controle prévio por
autoridades governamentais. Certos ingredientes podem, também, requerer aprovacdo pela
FDA.

No entanto, para o caso da carne de laboratério, 0 USDA e a FDA firmaram um acordo®®
para estabelecer as competéncias e 0 &mbito de atuacdo de cada agéncia regulatoria no processo

produtivo da carne de laboratorio.

De acordo com 0 mencionado convénio, a FDA fica responsavel pelas etapas de controle
pré-mercado, inspecionando as etapas de: (i) extracdo das células; (ii) introducdo na cultura
com fatores de crescimento; (iii) formacdo do suporte e (iv) introducdo no biorreator. Ja a
USDA regula as etapas seguintes, como: (i) conclusdo da producado; (ii) rotulagem e (iii)

comercializagéo.

Tal acordo aprimora a regulacdo da carne de laboratorio e pode servir de inspiracao para

uma possivel regulagdo brasileira.
8.3.5. Canada

Assim como na Unido Europeia, a carne de laboratorio estd abrangida pela categoria de
“novel foods”, que, para as autoridades canadenses sdo produtos “novos comparados aos ja

existentes” (CANADA, 2022, on-line)®”, sem qualquer menc&o a um periodo especifico.

Para que tais produtos possam ser comercializados, devem passar para um controle
prévio do orgdo governamental “Health Canada”, analogo ao Ministério da Satude brasileiro.
O mencionado controle envolve a analise técnica multidisciplinar de documentos enviados pelo

produtor ao érgéo regulador.
8.3.6. Japéo

O caso japonés é particularmente interessante para a comercializacdo da carne de

laboratdrio, pois, teoricamente, ndo haveria necessidade de controle prévio por parte das

8 LIFE SCIENCE-BASED INNOVATIONS. Navigating regulations (EU novel foods, US GRAS) to deliver
food innovation. Bruxelas: 2019. Disponivel: https://www.Isbi.eu/blog/navigating-regulations-eu-novel-foods-
us-gras-deliver-food-innovation. Acesso: 29/05/2022.

8 ESTADOS UNIDOS DA AMERICA. USDA. Formal agrement between the U.S. of health and human
services food and drug administration and U.S. department of agriculture office of food safety. Washington
D.C.: 2019. Disponivel: https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/media_file/2020-07/Formal-Agreement-
FSIS-FDA.pdf. Acesso: 30/05/2022.

8 CANADA. Health Canada. Novel foods: Overview. Ontario: 2022. Disponivel:
https://www.canada.ca/en/health-canada/services/food-nutrition/genetically-modified-foods-other-novel-
foods.html. Acesso: 30/05/2022.
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autoridades, pois, quando se trata de alimentos, ndo ha tal requisito. Teoricamente, 0s
produtores poderiam comercializar diretamente tais produtos caso cumprissem as

determinac6es do Food Sanitation Act, de 1947.

No entanto, ja existem iniciativas como a Japan Association for Cellular Agriculture
(JACA), uma parceria entre industrias, universidades e o governo para o desenvolvimento de
uma regulacdo apurada que atenda as necessidades sociais®. Logo, embora ndo haja, até o
presente momento, qualquer regulacdo especifica para a carne de laboratério no Japdo, uma

regulacdo solida e robusta deve surgir nos préximos anos.
8.3.7. Austrélia e Nova Zelandia

Austrélia e Nova Zelandia possuem uma entidade reguladora comum para a seguranca
alimentar, a Food Standards Australia New Zealand (FSANZ). Tal entidade ndo possui um
diploma regulatério especifico destinado a carne de laboratério, mas afirma, em seu proprio
sitio eletronico®®, que ja possui legislacdo apta a regulamentar a carne de laboratorio,
notadamente a destinada a regulacéo de alimentos novos.

De acordo com o Australia New Zealand Food Standards Code — Standard 1.5.1 — Novel
Foods, legislacdo que regula os alimentos novos em tais paises, 0 conceito de alimentos novos
abarca alimentos que ndo tenham histérico de consumo na Australia ou na Nova Zelandia e que
requeiram uma andlise publica sobre seus potenciais efeitos adversos a salde, processo

produtivo, etc®.

Nesse sentido, a regulagdo é bastante similar a Unido Europeia e Canadé, ao se pautar
em uma andlise técnica dos documentos fornecidos pelos produtores, concretizando um

controle prévio de tais alimentos.
8.3.8. Israel

Como visto anteriormente, Israel € hub para as empresas produtoras de carne de

laboratdrio, concentrando diversos produtores do setor. Nesse contexto, é fundamental que a

8 YAMAGUCHI, Naoto. Japan: Regulatory Updates on Shaping the Cultivated Meat Market. Good Food
Institute APAC. Téquio: 2020. Disponuvel em: https://www.gfi-apac.org/blog/japan-regulatory-updates-on-
shaping-the-cultivated-meat-market/. Acesso: 30/05/2022.

8 AUSTRALIA E NOVA ZELANDIA. Food Standards Australia New Zealand. Cell-based meat. Camberra:
2022. Disponivel: https://www.foodstandards.gov.au/consumer/generalissues/Pages/Cell-based-meat.aspx.
Acesso: 30/05/2022.

% AUSTRALIA E NOVA ZELANDIA. Food Standards Australia New Zealand. Australia New Zealand Food
Standards Code — Standard 1.5.1 — Novel Foods. Camberra; 2022 Disponivel:
https://www.legislation.gov.au/Details/F2017C00324. Acesso: 30/05/2022.
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regulacdo seja balanceada e ajustada aos diversos interesses envolvidos na produgéo da carne
de laboratério.

Atualmente, a regulacdo da carne de laboratorio em Israel é feita pela Novel Food
Directive 2006, diploma que regula os alimentos novos no pais, 0s quais sdo definidos tanto
pelo seu tempo de consumo no pais (produtos que ndo eram consumidos em Israel antes de
19/02/2006) ou por seus aspectos inovadores na propria estrutura do alimento ou em seu

processo produtivo.

A regulagdo dos novos alimentos envolve, além de um controle técnico prévio,
determinag6es quanto a rotulagem para ndo causar confusdo nos consumidores e, caso 0 novo
alimento queira substituir algum alimento ja existente no mercado, ndo pode ser desvantajoso
para os consumidores, em aspectos nutricionais. Tal disposi¢do € similar a analise de eficiéncia
da Anvisa e serd aplicavel a carne de laboratorio, por sua proposta em ser uma alternativa a

carne tradicional.
8.3.9. Singapura

Como mencionado anteriormente, Singapura foi o Unico pais até 0 momento que
aprovou a introducdo da carne de laboratorio em seu mercado. Nesse contexto, cumpre destacar
que a Singapore Food Agency (SFA — Agéncia de Alimentos de Singapura) possui um diploma
legal que regula os novos alimentos, o qual possui uma secdo especifica para carne de

laboratorio.

Cumpre mencionar a definicdo de carne de laboratério fornecida pela agéncia:

Carne de laboratdrio refere-se a carne desenvolvida a partir do cultivo de células
animais. O processo para produzir carne de laboratdrio envolve o cultivo das linhas
celulares selecionadas (ou células-tronco) num biorreator. As células séo cultivadas
num meio de crescimento adequado, e subsequentemente em uma "estrutura” para
produzir produtos que se assemelham a musculos de carne. (SINGAPURA, 2020, p.
14, grifo nosso)*

A legislacdo também estabelece requisitos para o registro de produtos feitos com
proteina de laboratério, como estudos cientificos que esclarecam todas as etapas do processo

produtivo, substancias e métodos utilizados, mecanismos de controle de qualidade e possiveis

%1 SINGAPURA. Singapore Food Agency. Requirements on safety assessment of novel foods. Singapura: 2020.
Disponivel: https://www.sfa.gov.sg/docs/default-source/food-import-and-export/Requirements-on-safety-
assessment-of-novel-foods 22Apr.pdf. Acesso: 30/05/2022. p. 14
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riscos de efeitos adversos para a sade humana. Ha um juizo técnico de tais informagdes, na

forma de controle prévio.

Ademais, a legislacéo ainda estabelece uma importante disposicao para preservacao dos
interesses sociais na regulacao da carne de laboratorio: “A SFA entende que o conhecimento
sobre a carne de laboratdrio ainda se encontra em uma fase inicial. [...] Os requisitos para
registro podem mudar com base no avanco cientifico da producdo da carne de laboratorio”
(SINGAPURA, 2020, p. 14, grifo nosso)®2.

Conclui-se, portanto, que a regulacéo da carne de laboratorio ainda esta em construcgéo,
caindo, muitas vezes, na regulacdo de alimentos novos, sem um diploma especifico. Ademais,
destaca-se que a regulacdo de Singapura é sélida e equilibrada, que deve servir de parametro

para outros ordenamentos juridicos.

% Ibidem, p. 14
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9. Aceitacao pelos consumidores

Um dos principais desafios da carne de laboratdrio como alternativa a carne tradicional
¢ a aceitacdo de tal produto pelos consumidores e sua incorporacdo a dieta da populagéo.
Embora a carne de laboratoério ainda seja muito recente e pouco difundida, alguns fatores ja se

destacam como determinantes para a formacéo da opinido publica sobre tal produto.

De acordo com Guilherme Lopes®, existem dois grupos de fatores que influenciam o
consumo de carne de laboratério: diretos, relacionados ao proprio produto, e indiretos,
relacionados a condicdes pessoais do consumidor. Os principais fatores diretos séo: (i) ideia de
artificialidade da carne de laboratério; (ii) reputacdo negativa da producdo de carne; (iii)

sustentabilidade; (iv) sabor e (v) preco.

Quanto aos fatores indiretos, cumpre destacar: (i) posicionamento politico, com pessoas
identificadas como “liberais” mais propensas ao consumo do que “conservadoras”; (ii) grau de
informacdo do consumidor; (iii) poder aquisitivo; (iv) grau de estudo; (v) género e (vi) idade.
Cumpre destacar que homens jovens, com mais estudo e maior poder aquisitivo estdo mais

propensos ao consumo de carne de laboratorio.

Passadas tais considerac6es sobre os fatores que influenciam a opinido do consumidor
sobre a carne de laboratério, cumpre mencionar alguns dados sobre a aceitacdo da carne de

laboratdrio pelos consumidores ao redor do mundo.

De acordo com pesquisar compiladas por Christopher Bryant and Julie Barnett®, tem-
se 0 seguinte panorama: nos Estados Unidos da América, em pesquisa feita com 1185 adultos,
66.4% estariam dispostos a experimentar o produto; 48.9% comeriam regularmente e 55.2%

incluiriam o produto em sua dieta como substituto & carne tradicional.

Na Italia, em pesquisa feita com 525 adultos, 54% experimentariam a carne de
laboratdrio; 44% comprariam o produto e 23% pagariam, pela carne de laboratdrio, mais do
que pela carne tradicional. Cumpre destacar, também, que na Alemanha, em pesquisa feita com

713 adultos, 57% experimentariam o produto e 30% o comprariam.

% LOPES, G. R. M. Atitudes do consumidor em relagédo a carne in vitro como alternativa a carne bovina:
uma revisao sistematizada. Monografia — Faculdade de Nutri¢do da Universidade de Brasilia. Brasilia: 2020.
Disponivel: https://bdm.unb.br/bitstream/10483/28000/1/2020 GuilhermeRodriguesMirandal opes_tcc.pdf.
Acesso: 30/05/2022.

% BRYANT, Christopher; BARNETT, Julie. Consumer Acceptance of Cultured Meat: An Updated Review
(2018-2020). Applied Sciences. Basileia: 2020. pp. 1-25.
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No mercado brasileiro, cumpre destacar a seguinte pesquisa®, feita com 983 adultos:

Figura 7 - Aceitagdo da carne de laboratorio pelos consumidores brasileiros

Experimentar 51% 65%  11.9% 45.0% 31.5%
Comprar 53% 7.4% 21.7% 42.5% 23.1%
Substituir | 7.3% 11.3% 27.2% 34.4% 19.8%
Pagar mais 14.6% 19.5% 28.7% 26.3% 10.8%
Definitivamente ndo Provavelmente nio Incerto Provavelmente sim Definitivamente sim

Fonte: The Good Food Institute

De acordo com os dados da figura acima, percebe-se que a curiosidade do consumidor
brasileiro sobre a carne de laboratorio é alta, pois 45% dos consumidores provavelmente
experimentariam o produto, mas 0os nimeros sao menores para: (i) grau de certeza quanto a
experimentar, comprar, substituir e pagar mais pela carne de laboratorio e (ii) incluir o produto

como substitutivo a carne tradicional.

De acordo com as mencionadas pesquisas, o principal empecilho em relacdo a maior
comercializacdo da carne de laboratdrio diz respeito a falta de confianga no processo produtivo
e sensacdo de artificialidade no produto. Cabe, portanto, aos produtores tornar o processo mais
transparente e ressaltar que, em teoria, a carne de laboratorio é exatamente igual a carne

tradicional (até melhor), mas sem o abate de animais (“carne limpa”).
9.1. Aceitagdo por grupos de consumidores com restrigdes alimentares

Passadas tais consideragdes, cumpre abordar a perspectiva da carne de laboratério pela
Otica de importantes grupos de consumidores, quais sejam: (i) veganos/vegetarianos; (ii) Judeus

e (iii) Mucgulmanos.

9.1.1. Veganos/Vegetarianos

% BRYANT, Christopher; KRELLING, Felipe. Proteinas alternativas no Brasil: um estudo de nomenclatura
sobre carnes vegetais e carnes cultivadas. The Good Food Institute. Sdo Paulo: 2020. Disponivel:
https://gfi.org.br/wp-content/uploads/2021/02/Estudo-de-nomenclatura.pdf. Acesso: 30/05/2022
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Os consumidores veganos/vegetarianos ndo consomem carne, em muitos casos, por
conta do sofrimento pelo qual os animais passam na industria da carne, como foi pontuado
anteriormente. Ademais, o grupo de veganos ndo consome a carne, também, muitas vezes, por
questdes filosoficas e morais que vao além do sofrimento dos animais da industria da carne: a
nogdo de que 0s animais, COMO seres sencientes e conscientes, ndo podem ser utilizados como

meios para os fins humanos.

A primeira corrente, no ambito teérico, tem como principal expoente Peter Singer, como
jaexplicado no ponto 2.1.2. Tal corrente, de carater eminentemente utilitarista, visa a minimizar
o sofrimento dos animais, mas ndo apresenta objecdes, a priori, ao uso de animais para satisfazer

necessidades humanas.

De acordo com tal linha de pensamento, a carne de laboratério seria moralmente
aceitavel, pois reduziria, de forma geral, o sofrimento dos animais, caso seus direitos mais
basicos fossem respeitos no processo produtivo e, evidentemente, o uso do soro fetal fosse

removido da cadeia produtiva.

Por outro lado, a segunda corrente, que tem como principal expoente Gary Francione,
rejeita qualquer pratica que coloque 0s animais como meios para a satisfacdo das necessidades
humanas, ainda que diminua seu sofrimento. Por esse prisma, a carne de laboratério em nada
seria moralmente superior a carne tradicional, pois, como pontua Carlo Alvaro: “perpetua uma
atitude para com animais que os enxerga como meios para os nossos fins” (ALVARO, 2019, p.
134)%,

Em que pese a respeitavel posicéo de Francione, a aboligdo imediata do uso de animais
para fins humanos ainda é muito distante da realidade, mas iniciativas como a carne de

laboratdrio podem ser o primeiro passo para se chegar a tal objetivo.
9.1.2. Judeus

A religido judaica estabelece um corpus de regras sobre alimentos permitidos ou ndo a
seus seguidores, com base, principalmente, na Torah (Biblia Hebraica) e no Talmud, um
compilado das principais discussdes éticas e de costumes da cultura e religido judaicas. Nesse

contexto, as leis judaicas estabelecem o conceito de alimentos kosher, que sdo alimentos que

% ALVARO, Carlo. Lab-grown Meat and Veganism: a Virtue-Oriented Pespective. Journal of Agricultural and
Environmental Ethics. Nova lorque: 2019. pp. 127-141. p. 134.
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obedecem as prescri¢cbes sobre alimentacdo estabelecidas na mencionada religido, sendo
kashruth os alimentos que ndo obedecem a tais prescrigoes.

Deve-se destacar que a analise da carne de laboratorio sob a ética kosher é relevante
pelo fato de Israel, pais em que 81% da populagéo se identifica como judaica®’, ¢ um hub para
as industrias da carne de laboratorio e o sucesso de tal produto em Israel depende, em larga

escala, da aceitacdo do produto pelas leis judaicas.

Ademais, deve-se pontuar que, evidentemente, ndo ¢ a totalidade da populagdo judaica
que segue estritamente as prescricOes alimentares de sua religido, mas a aceitacdo da carne de

laboratdrio por tais leis sera positiva para seu sucesso como alternativa a carne tradicional.

N&o héa ainda qualquer precedente sobre a permissibilidade, nas leis judaicas, sobre a
carne de laboratdrio, por ser um produto recente, devendo haver uma interpretacao sistematica
das referidas leis. Como destacam Kenigsberg e Zivotofsky®, dois elementos fazem algum tipo
de carne ser kosher: (i) ser derivado de uma espécie cujo consumo € permitido pela Torah e (ii)
0 animal que deu origem ao alimento passar por um abate ritualistico, denominado Shechita.
(KENIGSBERG; ZIVOTOFSKY, 2020, pp. 3-4)

Nesse contexto, a permissibilidade da carne de laboratorio levanta diversas questdes
como: (i) as células extraidas do animal devem ser vistas como carne?; (ii) o processo de
desenvolvimento das células altera sua natureza?; (iii) a falta do abate ritualistico dos animais

na carne de laboratério a tornaria kashruth?

Em tais discussoes, levanta-se a possibilidade de o processo de sintetizacdo da carne de
laboratdrio alterar o status de kashruth de produtos que, se fossem produzidos na industria da

carne, ndo seriam permitidos, como a carne de porco.

Ademais, aqui se encontra outro prejuizo causado pelo uso do soro fetal: sendo o
consumo de sangue kashruth, poderia tornar a carne de laboratério também proibida para
consumo de acordo com as leis judaicas®® (KENIGSBERG; ZIVOTOFSKY, 2020, p. 5).

% PEW RESEARCH CENTER. Israel’s Religiously Divided Society. Washington D.C.: 2016. Disponivel:
https://www.pewresearch.org/religion/2016/03/08/israels-religiously-divided-society/. Acesso: 30/05/2022.
% KENIGSBERG, Joel A.; ZIVOTOFSKY, Ari Z. Jewish Religious Perspective on Cellular Agriculture.
Frontiers in Sustainable Food Systems. Volume 3. Berna: 2020. Disponivel:
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fsufs.2019.00128/full. Acesso: 30/05/2022. pp. 3-4.

% Ibidem p. 5
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Por fim, cumpre destacar a posicdo de Kenigsberg e Zivotofsky!® que, a principio,
reputam como kosher a producéo de carne de laboratdrio se suas células derivarem de animais
reputados, pela Torah, como kosher. No entanto, tais autores fazem a ressalva de que a
necessidade do abate ritualistico poderia ser um forte empecilho a classificacdo da carne de

laboratério como kosher.
9.1.3. Mugulmanos

A andlise da aceitacdo da carne de laboratorio por consumidores mugulmanos também
é relevante a viabilidade da carne de laboratorio como substituto a carne tradicional, pois 0
Islamismo é professado, atualmente, por quase 25% da populagdo mundial'®® e s6 tende a
crescer no futuro. Logo, caso a carne de laboratério seja aceita nas prescri¢cbes alimentares

mugculmanas, podera se estabelecer como uma alternativa a carne tradicional mais facilmente.

Similarmente ao que ocorre nas leis judaicas, o corpus de leis islamicas (Shari’ah)
também determina alimentos permissiveis (Halal) ou proibidos a seus seguidores (Haram),
com base no Cordo e na jurisprudéncia islamica (Figh). No caso da carne, alguns procedimentos
devem ser seguidos (dhabaha)*??: (i) o animal deve ser reputado permissivel pelo Coro ou pela
jurisprudéncia islamica; (ii) o abate deve ser feito por um adulto muculmano, em suas plenas
faculdades mentais; (iii) o instrumento utilizado para o abate deve ser extremamente afiado;
(iv) deve ser proferido um Unico golpe entre a glote e a base do pesco¢o do animal, sem cortar
sua cabeca e (v) o nome de Deus deve ser invocado no processo (tasmiyyah). (HOSSAIN, 2019,
pp. 250-255)

Tal procedimento impGe ainda mais desafios a carne de laboratdrio, por ser ainda mais
criterioso. Como destaca Mohammad Hossain®®, a carne de laboratério encontraria o0s
seguintes problemas na tradicdo islamica: (i) poderia ser vista como uma violacdo a ordem
natural de Deus (fitrah), na qual os animais teriam a fungéo de prover os nutrientes necessarios
aos seres humanos; (ii) a auséncia do abate do animal dificilmente a classificaria como Halal,

(iii) assim como a auséncia da invocacgdo do nome de Deus.

100 |bidem p. 5

101 NATIONS ONLINE. Islamic World. 2022. Disponivel: https://www.nationsonline.org/oneworld/muslim-
countries.htm. Acesso: 30/05/2022.

102 HOSSAIN, M. S. Consumption of Stem Cell Meat : An Islamic Perspective. IIUM Law Journal, [S. 1], v.
27,n.1, p. 233-257. Selangor: 2019. Disponivel em:
https://journals.iium.edu.my/iiumlj/index.php/iiumlj/article/view/384. Acesso em: 31/05/2022. pp. 248- 250.
103 |bidem, pp. 250-255
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Por fim, Hossain'® conclui que a carne de laboratdrio, por seus aspectos, seria
classificada como uma zona indefinida na tradicdo islamica (shubhah) e, portanto, os

muculmanos devem se abster de consumi-la. (HOSSAIN, 2019, p. 253)

Conclui-se, portanto, que, embora seu enquadramento na tradicdo islamica seja
controverso, a aceitacdo da carne de laboratorio € mais dificil quando comparada as leis
judaicas, por exemplo, pois, na Shari’ah, hd procedimentos mais rigidos a serem seguidos pelos

alimentos para serem considerados permitidos.

104 |bidem, p. 253
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10. Conclusao

A presente tese buscou analisar a carne de laboratério como uma alternativa sdlida a
carne tradicional, que, conforme demonstrado ao longo do trabalho, possui diversos problemas
(éticos, ambientais, a saude humana, etc.). A analise foi desenvolvida a partir dos eixos éticos,

da satde humana, ambientais, econdmicos, regulatorios e de aceitacdo dos consumidores.

Em todos os eixos mencionados, a carne de laboratdrio apresentou aspectos positivos,
como a possibilidade de insercdo de nutrientes necessarios a dieta humana; minimizacdo do
sofrimento dos animais e menor impacto ambiental em quase todos os fatores. No entanto, ainda
apresenta obstaculos relevantes ao seu estabelecimento em mercado, como o uso do soro fetal;
preco inacessivel; possiveis efeitos cancerigenos e impacto incerto quanto a emissao de gases

do efeito estufa.

A hipoétese levantada no comeco de trabalho foi se a carne de laboratério teria condi¢oes
de substituir a carne tradicional na dieta humana. Apds a andlise desenvolvida ao longo do
trabalho, é necessario concluir que a carne de laboratério ainda ndo pode substituir a carne

tradicional na dieta humana, muito por conta dos obstaculos supramencionados.

No entanto, tal produto apresenta uma esperanga para a concretizacdo do conceito de
One Health, pois pode, em poucos anos, ser um instrumento de promocdo da salde humana;

direitos dos animais e equilibrio ambiental.

Para seu sucesso, € necessaria uma atuacdo conjunta dos diversos atores sociais
envolvidos na producdo da carne de laboratério, com incentivos governamentais e do terceiro

setor para sua concretizacéo.
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