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Art. 2° O objetivo da presente tomada pública de subsídios é permitir a ampla 

divulgação e a participação de órgãos, entidades ou pessoas interessadas em 

contribuir com a discussão sobre a regulação dos produtos processados de 

origem vegetal análogos a produtos de origem animal, autodenominados 

como "plant based". 
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O setor de proteína 
animal vem sendo 

constantemente atacado  



YES 

NO 

Solução? 



Era para ser assim 
• Natural-fresco 

Ficou assim 
• Processado 



Qual Padrão de identidade e qualidade devem seguir (PIQ)? 

Quais ingredientes obrigatórios, opcionais e proibidos? 

Qual valor nutricional mínimo eles devem ter? 

Qual nome, nomenclatura ou classe destes produtos? 



Como muitas indústrias estão trabalhando? 



Também dizem que são o que não são 

100% vegetal. 
O que isso quer dizer? 
 
Não tem sal? 
Qual a fonte de ferro e B12? 

Qual entidade autoriza ou 
padroniza esse tipo de 
“clain”? 



Propaganda enganosa 

Se é vegetal, por que dizer “sem colesterol”? 

Isso pode? 



Frango é frango? 

Biologicamente e nutricionalmente semelhantes entre marcas 

Em 100g (ex. peito) 
- 110Kcal 
- 0,0% carboidrato 
- 31% proteína 
- 2% gordura 
- 56mg sódio 



Qual similaridade e diferença entre esses? 

• Água 
• Proteína texturizada de ervilha 
• Gordura de coco 
• Amido modificado 
• Cebola, extrato de levedura 
• Sal rosa do himalaia 
• Estabilizante metilcelulose 
• Mix de vitaminas:  B1, B2, B3, B6, B7, B9 e B12 
• Aroma idêntico ao natural 
• Pimeta preta e alho 
• Ferro 
• antioxidante ácido ascórbico 

 
• Água 
• Proteína concentrada de soja 
• Proteína de ervilha 
• Óleo vegetal de girassol 
• Maltodextrina 
• Sal 
• Fibras vegetais 
• Extrato de levedura 
• Condimento preparado sabor frango 
• Antioxidante ácido ascórbico 

 



Em 100g 
 
190Kcal 
10% 
12% 
11% 
9% 
 
5% 
306mg 

Em 100g 
 

166Kcal 
6% 
22% 
6% 
 
 
2,5% 
700mg 

31% de proteína / 0% carboidrato 



Mesmo quando semelhantes em teor de proteína e gordura. 
São muito diferentes em metabólitos 

https://www.nature.com/articles/s41598-021-93100-3 

"Apesar das semelhanças aparentes com 
base na tabela nutricional, a análise 
metabolômica descobriu que os 
metabólitos entre a "carne" vegetal e a 
carne bovina diferem em 90%.“ 

 
"Grandes diferenças em metabólitos dentro 
de várias classes de nutrientes indicam que 
esses produtos não devem ser vistos como 
nutricionalmente iguais." 

Vitaminas, peptidios bioativos, ácidos 
graxos, antioxidadentes naturais, etc... 



Mesmo quando semelhantes em teor de proteína e gordura. 
São muito diferentes na digestibilidade 

“Neste estudo, comparou-se a digestibilidade 
de lipídios e digestibilidade de proteínas”  
 
“Existe uma série de diferenças no destino 
gastrointestinal da carne e de seus análogos” 
 
“A presença de fibras nos análogos aumentou 
sua viscosidade nos fluidos gastrointestinais, o 
que inibe a digestão de lipídios no intestino 
delgado. As proteínas nos análogos foram 
digeridas mais rapidamente no estômago, mas 
menos rapidamente no intestino” 



Até aqui 

São diferentes  

composição nutrição digestibilidade padronização 

Entre eles 



Poderiam então ter o mesmo nome? 

Formato 
Aparência 

Sabor 
Textura 

Preparo 
Consumo 

Enganar 

Confundir 

Convencer 



Tipo 

Imitação 

Análogo 

Uso de termos 

Carne – Leite – Ovo – Mel – Peixe 

Hambúrguer – Salame – Salsicha - Linguiça  

Manteiga – Queijo – Iogurte 

O importante é ficar muito claro para o consumidor 





TIPO... 



Original 

Tipo 

Saborizado 



Plant based 
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