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Apresentacao

A tematica de proteinas alternativas tem
avancado intensamente na industria e na
midia, mas ainda é um campo incipiente
na academia. Existem muitos gargalos
técnicos relacionados a novos insumos,
tecnologias e escalonamento de processos
para a obtencdo de produtos a base de
proteinas alternativas. Por isso, esse campo
se beneficiaria amplamente com mais
direcionamento para pesquisas académicas
e capacitacao de profissionais para atuar na
area.

O fortalecimento da tecnologia de proteinas
alternativas ¢ um plano multidisciplinar.
Dessa forma, precisamos, cada vez mais,
do talento de profissionais qualificados de
diversas areas para superar tais desafios
técnicos, a medida que buscamos explorar
o enorme potencial desse campo para
transformar o sistema de producao de
alimentos tradicional em um modelo mais
sustentavel e eficiente. Dessa forma, o
Good Food Institute Brasil - GFI elaborou

o Plano de Ensino para Disciplinas em
Proteinas Alternativas - Modelo Conceitual,
direcionado para programas de graduacao
e pos-graduacao em areas relacionadas a
producao de alimentos.

O objetivo do Modelo Conceitual é orientar
professores interessados quanto ao contelido
minimo necessario para formar profissionais
com compreensdo e senso critico sobre
os desafios cientificos, sociopoliticos e
ambientais dessa nova cadeia de producao
de alimentos. Além disso, esse plano
de ensino visa nortear o aprendizado
sobre proteinas alternativas ministrados
pelo corpo docente das Universidades e
Instituicoes de Ensino em todo Brasil e
contribuir para a formacao de profissionais
capacitados para a atuacao na area. Os
moédulos e temas abordados podem ser
implementados em disciplinas de curta ou
longa duracao, completa ou parcialmente,
dependendo do curso de graduacao ou de
pds-graduacao e objetivos da disciplina.

Plano de Ensino em PA - Modelo Conceitual




Programas de
graduacao e
pos-graduacao

Os conteldos elencados neste Modelo
Conceitual se aplicam a composicao de
disciplinas em cursos de graduacao e pds-
graduacao nas areas de Ciéncias Agrarias,
Ciéncias Bioldgicas e Engenharias, como:
Ciéncia de Alimentos, Zootecnia, Agronomia,
Gestao Ambiental, Medicina Veterinaria,
Biologia, Biotecnologia, Farmacia, Engenharia
de Alimentos, Engenharia  Quimica,
Engenharia de Producao, Engenharia de
Bioprocessos e outras relacionadas.

Colaboradores

O GFI agradece a todos os profissionais
que gentilmente aceitaram o convite para
contribuir com o aprimoramento do Plano
de Ensino para Disciplinas em Proteinas
Alternativas - Modelo Conceitual:
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Dr. Acacio Zielinski - UFSC

Dra. Ana Paula Dionisio - EMBRAPA
Dra. Ana Carla Sato - UNICAMP
Dra. Carla Molento - UFPR

Dra. Carolina Picone - UNICAMP
Dra. Jaciane Ienczak - UFSC

Ma. Jennifer Biscarra - UFPR

Dra. Kamilla Swiech - BioImprove
Consultoria em Biotecnologia
Farmacéutica

Dra Luciana Andrade - UFMG
Dr. Rodrigo Silva - UFPR

Dr. Wendel Silveira - UFV
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Ementa

A ementa proposta para este modelo esta
distribuida em maddulos; sugere-se que os
modulos Basicos I e II sejam pré-requisitos
para os Moddulos Especificos I, II e III e
Modulos Complementares I e II.

Moédulo Basico I. Introducao as proteinas alternativas

Essa secdo apresenta as proteinas alternativas e o cenario atual do mercado nacional e
internacional, explora as motivacdes sociais, econdmicas, ambientais, éticas e politicas
dominantes a favor da diversificacao das fontes de proteinas e o estabelecimento da nova
cadeia de producao de alimentos.

1. Proteinas alternativas:
1.1. Definicoes.
1.2. Mercado consumidor.
1.3. Demanda mundial e nacional.
1.4. Estado da industria e perspectivas futuras.

2. Principais motivacoes para o desenvolvimento da nova cadeia de producao de
alimentos:

2.1. Prover alimentos de forma segura, justa e sustentavel para quase dez bilhdes de
pessoas até 2050.

2.2. Conter as mudancas climaticas provocadas pelo atual sistema de producao de
alimentos.

2.3. Reduzir a contribuicao do setor de alimentos no desenvolvimento de doencas:
2.3.1. Doencas transmitidas por alimentos (DTAs).
2.3.2. Resisténcia aos antimicrobianos (RAM).
2.3.3. Zoonoses classicas, zoonoses emergentes e risco de pandemias.
2.4. Criar uma cadeia de producao de alimentos que nao dependa de animais.
2.5. Implementar o conceito de “Environmental, social and governance (ESG)” -
Ambiental, Social e Governanca.
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2.6. Proteinas alternativas e os Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel (ODSs) da ONU.
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3. Aspectos Regulatorios:
3.1. Brasil.
3.2. Mundo.
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Moédulo Basico II. Fundamentos de proteinas alternativas e seus insumos

Essa secdo apresenta os conceitos iniciais necessarios para compreensao das tecnologias
para obtencao de produtos proteicos a base de plantas, processos microbianos e cultivo
celular. Sera abordada uma comparacao entre fonte animal, vegetal e microbiana. Os
seguintes topicos poderao ser considerados:

1. Proteina vegetal, animal e microbiana:
1.1. Estrutura e composicao.
1.2. Aspectos nutricionais:
1.2.1. Processos digestivos e metabolismo.
1.2.2. Alergenicidade.
1.3. Aspectos tecno-funcionais.

2. Gordura vegetal, animal e microbiana:
2.1. Estrutura e composicao.
2.2. Aspectos nutricionais:
2.2.1. Processos digestivos e metabolismo.
2.3. Aspectos tecno-funcionais.

3. Correlacao das caracteristicas de qualidade dos produtos proteicos de origem
animal com a estrutura da proteina e da gordura:

3.1. Textura.
3.2. Cor ou aparéncia.
3.3. Sabor.

4. Aspectos nutricionais dos produtos finais:
4.1. Perfil de aminoacidos.
4.2. Digestibilidade das proteinas.

A\
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1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

Modulo Especifico I. Produtos feitos de plantas

Essa secao aborda os avancos na tecnologia de produtos a base de plantas, em termos de
potencial de otimizacao de colheita, obtencao de ingredientes proteicos, texturizacao e
nutricao. Os seguintes tdpicos poderao ser considerados:

1. Produtos feitos de plantas:

Selecao e otimizacao de matérias-primas vegetais:
1.1.1. Visao geral de genética.
1.1.2. Técnicas de melhoramento genético para proteinas vegetais.
1.1.3. Exemplos de genotipagem para melhoramento de funcionalidade de proteinas.
Obtencao do ingrediente proteico vegetal:
1.2.1. Métodos de fracionamento e isolamento.
1.2.2. Métodos de avaliacao de funcionalidade tecnologica.
1.2.3. Tecnologias e métodos para melhoramento da funcionalidade de proteinas
vegetais.
1.2.4. Quantificacao e analise de proteina.
Obtencao de carne feita de plantas:
1.3.1. Tecnologias para texturizacao de carne feita de plantas:
1.3.1.1. Extrusao de alta umidade.
1.3.1.2. Extrusao de baixa umidade.
1.3.1.3. Electrospinning.
1.3.1.4. Bioimpressao.
1.3.1.5. Shear cell.
1.3.2. Formulacao e fabricacao do produto final.
1.3.3. Caracterizacao do produto final.
Obtencao de produtos lacteos e derivados feitos de plantas:
1.4.1. Propriedades funcionais e nutricionais necessarias.
1.4.2. Bebidas.
1.4.3. Spreads.
1.4.4. Queijos.
Obtencao de produtos de ovos e derivados feitos de plantas:
1.5.1. Propriedades funcionais e nutricionais necessarias.
1.5.2. Maionese.
1.5.3. Produtos de panificacao.

SFI ““,,/Brasil
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2. Aplicacao das proteinas, lipidios, vitaminas e aditivos na industria de alimentos
para analogos a carne.

Sugestao: abordar o item “Obtencao do ingrediente proteico vegetal” em estudos de
casos especificos de desenvolvimento de processo com aplicacao no setor de proteinas

alternativas. Assim, o aluno sera capaz de compreender melhor e aplicar os conceitos
no desenvolvimento de um processo para obtencao de ingrediente proteico vegetal.

N
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Modulo Especifico II. Processos microbianos aplicados para
producao de alimentos a base de proteinas alternativas

Essa secao tem como objetivo apresentar o panorama de uso de processos microbianos
para aplicacoes no setor de proteinas alternativas e destacar o imenso potencial dos
microrganismos neste campo. Os produtos desses processos podem fornecer lipidios,
vitaminas, aditivos, realcadores de sabor, entre outros ingredientes que podem ser
aplicados na producao de alimentos a base de proteinas alternativas. Sao abordados
os conceitos basicos para compreensao dessa tecnologia, incluindo os trés tipos de
fermentacdo empregados em proteinas alternativas, engenharia de cepas, além de
exemplos de aplicacao de produtos de fermentacao na formulacao e desenvolvimento de
produtos finais. Os seguintes topicos poderao ser considerados:

1. Processos microbianos em geral:
1.1. Definicao.
1.2. Exemplos.
1.3. Aplicacoes.
1.4. Legislacao para o consumo de proteinas microbianas e macronutrientes (lipidios,
vitaminas, sais) em analogos de carne no Brasil e no mundo.

2. Bioprocessos:

2.1. Microrganismos e metabolismo energético.

2.2. Meios de cultivo:
2.2.1. Caracteristicas ideais de um meio de cultivo industrial.
2.2.2. Necessidades nutricionais de microrganismos.
2.2.3. Uso de subprodutos, residuos agroindustriais e outras biomassas vegetais

como matérias-primas e substratos para fermentacao.

2.2.4. Introducao aos conceitos de engenharia metabélica.

rpppprrntrpdrny2nyyz2zpnrpnrdprrss 2ty 24077744
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3. Processos microbianos aplicados a producao de proteinas alternativas e outros
insumos:

3.1. Processos de fermentacao.

3.2. Cultivo para producao de biomassa.

3.3. Cultivo para a producao de proteinas e peptideos, aditivos, vitaminas, acidos
graxos, real¢cadores de sabor, entre outros.

4. Tipos de biorreatores e modos de producao:
4.1. Biorreatores.
4.2. Regimes de operacao de biorreatores.
4.3. Introducao aos calculos de parametros cinéticos e rendimento.

5. Downstream:
5.1. Processos de separacao.
5.2. Purificacao.

6. Escalonamento de processo:

6.1. Escalas de cultivo (bancada, piloto, industrial).

6.2. Critérios de ampliacao de escala:
6.2.1. Coeficiente volumétrico de transferéncia de oxigénio (kLa).
6.2.2. Poténcia em sistema nao aerado por unidade de volume de meio (P/v).
6.2.3. Velocidade na extremidade do impelidor (Vtip).
6.2.4. Tempo de mistura.
6.2.5. Capacidade de bombeamento do impelidor (FI/V).
6.2.6. Pressao parcial ou concentracao de oxigénio dissolvido (DO ou C).
6.2.7. Calculos e relagao entre variaveis em funcao do critério de ampliacao de

escala escolhido.

7. Aplicacao das proteinas, lipidios, vitaminas, aditivos e coadjuvantes de tecnologia
(enzimas) obtidos por processos microbianos na industria de alimentos para
analogos a carne.

Sugestao: abordarnositens 2, 3,4 e 5 estudos de casos especificos de desenvolvimento
de processo com aplicagao no setor de proteinas alternativas. Assim, o aluno sera capaz

de compreender melhor e aplicar os conceitos no desenvolvimento de um processo
microbiano.

%///////////////////////////////////////////////////
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Modulo Especifico III. Carne Cultivada

Essa secao apresenta a tecnologia de producao de carne cultivada. Sdo abordados topicos
iniciais sobre o cultivo de células animais, além das etapas de producao de carne cultivada
e os desafios envolvidos no desenvolvimento dessa tecnologia de producao. Os seguintes
topicos poderao ser considerados:

1. Conceitos iniciais sobre o cultivo de células animais:
1.1. Cultura primaria.
1.2. Cultura continua (finita e imortalizada).
1.3. Bancos de células: isolamento, proliferacao, cultivo e congelamento.

2. Linhagens celulares:
2.1. Células-tronco embrionarias, somaticas (adultas) e pluripotentes induzidas.
2.2. Escolha do animal doador, tecido e local de coleta.
2.3. Coleta e isolamento de células.

3. Processo de producao de carne cultivada:
3.1. Descongelamento de células.
3.2. Proliferacao celular.
3.3. Diferenciacgao celular (fibroblastos, células de gordura e células musculares),
estratégias de inducao de diferenciacao (fatores quimicos e mecanicos).
3.4. Estruturacao (bioimpressao 3D, extrusao, semeadura).

4. Meio de cultivo e outros insumos:
4.1. Composicao.
4.2. Funcoes do meio de cultivo.
4.3. Suplementos alternativos ao soro fetal bovino.
4.4. Enzimas e outros insumos.

5. Suportes (Scaffolds):
5.1. Estrutura e funcao.
5.2. Requisitos para utilizacao na producao de carne cultivada.

6. Bioprocessos para producao de carne cultivada:
6.1. Otimizacoes celulares.
6.2. Metabolismo de células em cultivo.
6.3. Tipos de Biorreatores:
6.3.1. Biorreatores mecanicamente agitados (stirred tank reactor, STR).

IO e rrE
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6.3.2. Biorreatores de uso Unico (single-use).
6.3.3. Biorreatores do tipo air lift.
6.3.4. Biorreatores do tipo rocking-motion.
6.3.5. Biorreatores de parede rotativa, leito fixo, leito fluidizado e fibra-oca.
6.3.6. Biorreatores teciduais (wave bioreactors, parede rotativa).

6.4. Modos de operacao de biorreatores (descontinuo, semi-continuo, continuo/
perfusao).

6.5. Agitacao e aeracao em biorreatores.

6.6. Esterilizacao de biorreatores.

6.7. Cinética do bioprocesso.

6.8. Escalonamento.

6.9. Processamento downstream.

6.10. Formulacao do produto e acondicionamento final.

Sugestao: abordar o item “Processos de producao de carne cultivada” em estudos de
casos especificos focando em como os elementos da cadeia de producao podem ser

trabalhados para melhorar a eficiéncia do processo e aprimorar caracteristicas como
perfil nutricional, sabor e textura. Assim, o aluno sera capaz de compreender melhor e
aplicar os conceitos no desenvolvimento produto inovador de carne cultivada.

7////////////////////////////////
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Médulo Complementar I. Custos e mercado

1. Impactos de cada etapa nos custos de processo e conceitos basicos de custo (capex
e opex).

2. Panorama geral de mercado:
2.1. Empresas que utilizam fontes proteicas vegetais/processos microbianos/ cultivo
celular para obtencao de proteinas alternativas e onde estao alocadas.
2.2. Perspectivas de crescimento da demanda e investimentos no setor.
2.3. Diferencas de complexidade, custos e etapas de desenvolvimento para cada
uma dessas abordagens.

3. Importancia dos ecossistemas de inovacao, parcerias e cooperacao com
universidades para construcoes de modelos de negocio inovadores.

A T H H H H T Rt
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Médulo Complementar II. Seguranca de alimentos
1. Principais perigos a seguranca relacionados a producao de alimentos de fontes
proteicas alternativas:
1.1. Vegetais:

1.1.1. Perigos bioldgicos: microrganismos encontrados em vegetais (graos,
leguminosas etc.).

1.1.2. Perigos quimicos:
1.1.2.1. Micotoxinas.
1.1.2.2. Fatores antinutricionais.
1.1.2.3. Alergénicos.
1.1.2.4. Contaminantes organicos e inorganicos.

1.2. Processos microbianos:

1.2.1. Perigos biolégicos: contaminagao microbioldgica.

1.2.2. Perigos quimicos: presenca de compostos téxicos ou alergénicos
provenientes dos meios de cultivo ou de ingredientes adicionados ao
produto final; elevado teor de RNA em produtos de fermentacao de
biomassa.

1.2.3. Perigos fisicos: presenca de fragmentos de metais (equipamentos) e
plastico (embalagens, single-use bags para biorreatores, por exemplo).

1.3. Cultivo celular:

1.3.1. Perigos biolégicos: contaminagao por microrganismos provenientes do
animal doador, do ambiente ou de insumos do processo como meios de
cultivo e seus componentes, ar, scaffolds.

1.3.2. Perigos quimicos: presenca de compostos toxicos ou alergénicos
provenientes dos meios de cultivo ou de ingredientes adicionados ao
produto final.

1.3.3. Perigos fisicos: presenca de fragmentos de metais (equipamentos) e
plastico (embalagens, single-use bags para biorreatores, por exemplo).

1.3.4. Comparacao entre potenciais perigos da producao de carne cultivada e
produtos carneos tradicionais:
1.3.4.1. Complexidade da analise de seguranca em processos de producgao

de carne cultivada.
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1.3.4.2. Uso de antibiodticos.

1.3.4.3. Riscos de contaminacao microbioldgica em cada processo.
2. Estudo de caso sobre planos de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) aplicados a produtos feitos de plantas, obtidos por processos microbianos

e por cultivo de células:

2.1. Identificacao de pontos criticos de controle (PCC) e pontos de controle (PC).

2.2. Estabelecimento de limites criticos.

2.3. Estabelecimento de procedimentos de monitoramento.

2.4. Estabelecimento de medidas preventivas e acdes corretivas.

2.5. Procedimentos de registro.
2.6. Procedimentos de verificacao.

Estratégias de
Ensino

PropGe-se a aplicacao de metodologias
ativas de aprendizagem: método em que
os alunos participam de atividades, como
leitura de artigos, escrita de resenhas e
discussao que incitam a analise e a avaliacao
do contelddo. Assim, os estudantes serao
capazesde construirpilares de conhecimento
em termos de tecnologia, assuntos

& N T T H HHh’ H ik

regulatérios, mercado e sustentabilidade.
Além disso, encoraja-se a adocao de
atividades laboratoriais praticas, para que
o conhecimento seja aplicado e para que
os alunos desenvolvam as habilidades e
competéncias necessarias dentro das areas
trabalhadas.

Sugestoes de questbes para discussoes durante o desenvolvimento do mddulo

especifico I ‘Produtos feitos de plantas’:

B Quais propriedades dos produtos de origem animal sao provavelmente as mais
importantes para os consumidores ao desenvolver alimentos analogos feitos de
plantas? Por exemplo: nutricao, textura, sabor, cheiro, etc. Por qué? Quais dessas
propriedades vocé acha que sao mais faceis de reproduzir?

Tz
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B Como vocé definiria o termo “carne”?

® Até que ponto vocé acha que as ofertas atuais de carne feita de plantas se assemelham
com o sabor da carne animal?

B Vocé prevé que a carne feita de plantas se torne indistinguivel da carne animal (se
vocé acha que ja ndo é) ou ha um limite para o quao préximo ela pode chegar?

B As empresas de alimentos devem buscar a replicacao exata da carne animal? A
industria da carne feita de plantas requer uma grande quantidade de processamento
para converter matérias-primas vegetais em estruturas que imitam a carne. Seria
melhor buscar op¢cdes com menos processamento que tenham menos gosto de carne
animal ou isso simplesmente nao atrairia os consumidores? O processamento é
necessariamente algo que compromete a qualidade do produto final?

® Algumas fontes tradicionais de proteina a base de plantas fazem parte da tradicao
culinaria de certos paises, como tofu na China, ou tempeh na Indonésia. No entanto,
esses paises estao entre os que apresentam o maior crescimento no consumo de carne
animal. Por que vocé acha que isso esta acontecendo?

B Quao relacionada esta a ciéncia da carne feita de plantas com a ciéncia agricola? Como
os pesquisadores de carne feita de plantas podem se beneficiar do trabalho com a
comunidade agricola para avancar essas tecnologias?

B Como a inclusao de ferramentas de biologia sintética na producao de ingredientes
(ou seja, uso de soja transgénica a granel ou incorporacao de proteinas heme
recombinantes em produtos) afeta aimagem ou a aceitacao da carne feita de plantas?

A
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Sugestoes de questdes para discussdoes durante o desenvolvimento do modulo

especifico II ‘Processos microbianos aplicados para producao de alimentos a base de

proteinas alternativas’:

m Defina fermentacao, cultivo e fermentacao de precisao com suas préprias palavras.
Em que aspectos eles sao semelhantes entre si e em que aspectos eles sao diferentes?

B Os processos microbianos sao descritos como uma “tecnologia facilitadora” para a
industria de proteinas alternativas. O que isto significa?

I %7022
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B Até que ponto os processos microbianos podem ser usados para melhorar custo,
nutricdo, textura, aparéncia, sabor e aroma?

® Os produtos hibridos combinam diferentes tecnologias. Imaginando como essas
tecnologias poderiam se desenvolver no futuro, de que seria composto o seu produto
hibrido ideal? Pense grande!

B Quais sao as diferencas entre bioprocessos em estado soélido e submerso? Quais sao
as vantagens e desvantagens de cada uma?

B Considere a selecao de espécies e otimizacao para processos microbianos. Quais sao
os paralelos com a selecao e otimizacao de culturas para carnes feitas de plantas? Em
que aspectos isso é diferente?

A
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Sugestoes de questbes para discussoes durante o desenvolvimento do mddulo

especifico III ‘Carne cultivada’:

® Otermo “carne cultivada” parece ter sido estabelecido para descrever essa tecnologia.
Vocé também pode ter ouvido termos como “carne limpa”, “carne celular”, “carne
cultivada em laboratério” e muito mais. Quais termos vocé prefere e, quao importante

vocé acha que a nomenclatura dessa tecnologia sera para sua percepcao e aceitacao?

® Acarnecultivadaéfeitade célulasanimais, portanto ndo seriaestritamente classificada
como vegetariana. Quao importante é isso e quais grupos demograficos vocé acha que
serao os principais consumidores desses produtos?

Vocé comeria carne cultivada? Quais seriam os principais fatores a favor e contra seu
consumo? Se vocé tiver preocupacoes, quais evidéncias vocé gostaria de ver para
mitiga-las?

B Muitas empresas estao atualmente competindo para alcancar a producao em escala
piloto e depois em escala comercial e, finalmente, serem as primeiras a entrar no
mercado. Quais sao os beneficios e riscos potenciais desta competicao no contexto da
carne cultivada?

B Comosuas habilidades podem ser potencialmente Uteis ao trabalhar em consideracoes
tecnoldgicas dentro do setor de carne cultivada? Vocé poderia adaptar um projeto de
pesquisa futuro para contribuir com este campo?

P trrrys/drrr i prrs2 2y 72747/
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B Quais sao as principais etapas e desafios na producao de carne cultivada, a partir da
bidpsia (amostra) do animal?

® Quais sdo as vantagens e desvantagens das linhagens de células imortalizadas em
comparacao com as culturas de células primarias? Discuta as diferencas entre as
duas, em termos de desafios técnicos.

B Quais sao os desafios tecnoldgicos no desenvolvimento dos meios de cultura no
momento e como eles podem ser enfrentados?

B Quais sao as vantagens e limitacoes da aplicacao de suportes (scaffolds) previamente
utilizados para fins médicos na producao de carne cultivada?

B Que outras opcdes existem para obter uma estrutura semelhante a carne sem a
necessidade de suportes (scaffolds) tradicionais?

® Apartirdessecurso, quais habilidades e competéncias vocé acreditaque saorelevantes
para trabalhar no desenvolvimento de carne cultivada?

® Qual poderia ser a maneira mais eficiente de gerenciar residuos do cultivo de células
em grandes biorreatores? (ex: o acumulo de elementos como amonia e lactato no meio
de cultura pode prejudicar as células)

Prpprrtrrs/sdtprr sy 2 27/

® Serd possivel reproduzir os cortes tradicionais de carne?
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Sugestoes de topicos importantes para mentorias, estudos dirigidos e palestras:

B Quais sao os principais desafios técnicos do setor de proteinas alternativas?

B Quais sao os desafios sociais, politicos e de biodiversidade para o setor de proteinas
alternativas?

® Como é a indulstria de proteinas alternativas atualmente e quais oportunidades
existem?

B Propriedade intelectual para novos produtos e novos ingredientes.
B Estruturas de seguranca de alimentos.

B Tendéncias globais no consumo de carne e agricultura celular.

Drppptt?drr 2/
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Sustentabilidade de dietas baseadas em animais e vegetais e o meio ambiente.

Os méritos das proteinas vegetais para a seguranca alimentar global.

Industrializacdao da carne em uma nova forma: insumos quimicos, globalizacao,
ultraprocessamento.

Consumo de energia e custo em larga escala.

Etica da seguranca alimentar a medida que as mudancas climaticas e a populacao
mundial crescem.

® Etica animal.
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