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COMPREENDENDO AS REPRESENTACOES SOCIAIS DO CONSUMIDOR
SOBRE A CARNE CULTIVADA EM LABORATORIO: UMA ANALISE DE
SENTIMENTOS NO FACEBOOK.

INTRODUCAO

Existem apelos globais para reduzir a pegada ambiental, mitigar as preocupagdes de saide
publica relacionadas aos alimentos e garantir sistemas alimentares sustentdveis. Nesse
contexto, diminuir o consumo mundial de carnes de origem animal € uma das principais
solucdes apontadas para esses problemas (Willet et al., 2019; Begho & Zhu, 2023).
Apesar disso, projecdes apontam que o consumo de carne globalmente aumentard nas
proximas décadas devido ao crescimento da populacdo mundial estimado em 70% até
2050, o que pode impactar o ambiente global no futuro e gerar a necessidade de
alternativas proteicas mais eficientes (Siddiqui et al., 2022).

Assim, opc¢des vidveis para atingir a suficiéncia e a producdo sustentdvel de proteinas
diante do aumento da populacdo global e da crescente variabilidade climatica t€ém sido
sugeridas como os alimentos produzidos com novos ingredientes alimentares e/ou por
tecnologias avancadas (Benke & Tomkins, 2017; Tian et al., 2016; Smetana et al.2023).

Uma dessas opcdes € a carne cultivada, também conhecida como carne in vitro, sintética
ou limpa (Mancini & Antonioli, 2019; Baum, Verbeke & e Steur, 2022; Siddiqui et al.,
2022). Nesse trabalho utiliza-se o termo “‘carne cultivada”, pois segundo Friedrich (2019)
€ o mais adequado para neutralidade, para a compreensibilidade e para o apelo junto ao
consumidor.

A carne cultivada (que pode ser bovina, suina ou de frango) € produzida a partir da cultura,
em um ambiente controlado, de células musculares de animais vivos, logo seu processo
produtivo ocorre totalmente em laboratério (Yada, 2017). Para Small (2018) vivemos
uma revolug@o na producdo de alimentos sintéticos, ou seja, alimentos que serdo feitos
em laboratdrio, sem fazendas e quase sem animais. Post et al., (2020), Tuomisto (2019)
e Smetana et al. (2023) pontuam que essa ¢ uma alternativa interessante, pois sua
producdo acarreta menos danos ambientais e a saude publica, além de evitar o abate de
animais. Além disso, quando comparadas a producdo tradicional de carne, a carne
cultivada é considerada mais sauddvel, livre de doencas, ecoldgica e segura para os

consumidores (Arshad et al., 2017; Jairath et al., 2021).

No entanto, por se tratar de uma inovacao disruptiva (Small, 2018), ou seja, uma inovagao
que introduz um conceito e atributos diferentes daquele que os clientes tradicionais
valorizam historicamente (Bower & Christensen, 1995), a carne cultivada pode enfrentar
barreiras evidenciadas pelo receio que os consumidores possuem com em relagdo aos
novos alimentos e as novas tecnologias (Bieberstein et al., 2013; Sharma et al., 2015),
como observado em Lin et al., (2019, p. 10) que afirma que “A adoc@o bem-sucedida da
biotecnologia para a agricultura animal dependerda de um entendimento completo das
preferéncias do consumidor.”

Embora a carne cultivada em laboratério ainda ndo esteja disponivel para o publico em
geral, a iminéncia de sua comercializacdo tem impulsionado os consumidores a formar e
disseminar um conjunto de conhecimentos compartilhados. Este processo de constru¢ao
coletiva de conhecimento, que se enquadra na esfera do senso comum, € uma maneira
pela qual os consumidores conseguem lidar com a incerteza e a novidade associadas a



tépicos ainda desconhecidos, como € o caso da carne cultivada (Huotilainen et al., 2006;
Pindado & Barrena, 2021).

Este tipo de conhecimento, que inclui uma visdo pratica de uma tendéncia comum e é
desenvolvido através de processos sociocognitivos, € o que a literatura tem chamado de
representacdes sociais (Howarth, 2006; Pindado & Barrena, 2021). No contexto
alimentar, a Teoria das Representacdoes Sociais (TRS) auxilia na constru¢do de
significados ligados a alimenta¢do, que s@o inerentes as pessoas ou grupos sociais e visam
transformar o que € perturbador e desconhecido em algo familiar e conhecido (Bickstrom
et al., 2003).

A formacgdo das representacdes sociais € caracterizada por dois processos principais,
conforme descrito por Moscovici (1981): ancoragem e objetivacdo. A ancoragem refere-
se ao processo de ligar o desconhecido a um ponto de referéncia familiar, enquanto a
objetivacdo visa transformar conceitos abstratos em algo concreto, compreensivel e
comunicavel — através do uso de metéforas e icones, por exemplo (Hibino et al., 2023).

Portanto, as representacdes sociais, que sdo cogni¢des sociais que atribuem significado a
realidade social, manifestam uma assimilacao, seja ela positiva ou negativa, em relacdo a
um determinado objeto ou tema. Esta assimilag¢do pode afetar diretamente as atitudes, que
sdo cogni¢des individuais em relacdo ao referido objeto (Howarth, 2006; Moscovici,
2001). Por sua vez, as atitudes t€ém o poder de influenciar consideravelmente a aceitacao
do produto pelo consumidor (Ploenkutham et al., 2018).

Com base na revisdo da literatura apresentada e considerando a relevancia da
representacao social para entender as percep¢des dos consumidores, o objetivo desta
pesquisa €: Investigar a percepcao do consumidor em relacio a carne de frango cultivada
em laboratério, produzida pela startup Eat Just, Inc., por meio da andlise de sentimentos
de comentdrios e de reacdes em uma noticia publicada no Facebook sobre a liberacdo da
venda deste produto pela Agéncia de Alimentos de Cingapura em dezembro de 2020.
Especificamente, a pesquisa buscou identificar os sentimentos predominantes e 0s
principais temas discutidos pelos usudrios, a fim de entender as percepcodes, as
preocupacdes e as possiveis barreiras a aceitacao deste novo produto alimentar.

2 - METODOLOGIA
2.1 Coleta de Dados

A andlise foi conduzida em posts escritos em inglés, publicados nas paginas do Facebook
de diversos portais de noticias (BBC News, CNN, The New York Times, MSN, The
Guardian, Reuters, Bloomberg e Fox Business). Todos os posts abordavam um evento de
dezembro de 2020: a aprovacao, pela Agéncia de Alimentos de Cingapura, da venda de
carne de frango cultivada em laboratério pela startup Eat Just, Inc., de Sao Francisco,
EUA. No momento da coleta de dados, as publicacdes acumulavam 20.294 reacoes, 6.142
comentdrios e 3.315 compartilhamentos, indicando o interesse do publico no tema.

Os dados secunddrios foram coletados nos dias 12 e 13 de janeiro de 2021. Esses dados,
disponiveis na internet ou em meios impressos, sdo de facil acesso, gratuitos e nem
sempre foram criados para os objetivos da pesquisa em questdo. Foram coletados
manualmente 344 comentdrios, todos em inglés, das paginas do Facebook dos portais
mencionados. As manchetes desses portais variavam pouco, com a maioria apresentando:
"Singapore Becomes First Country to Approve Sales of Lab-Created Meat".



Considerando que a localizacdo dos perfis que comentaram nem sempre € publica,
optamos por tratar os comentarios como pertencentes a uma comunidade virtual,
desvinculada de territérios especificos. Segundo Piérre (2007, p. 127), "uma comunidade
virtual é construida [...] independentemente das proximidades geograficas e das filiacdes
institucionais."

A andlise de sentimentos aplicada as redes sociais permite realizar pesquisas de opinido
com vdrias vantagens, como: custo baixo, rapidez, ndo invasividade, autenticidade e
automacao. Essa técnica extrai de forma automética opinides, emog¢des e sentimentos da
linguagem escrita (Lombardo et al., 2019), cujo beneficio € efetivamente identificar e
classificar as os sentimentos (positivos, negativos ou neutros) dos usudrios em textos para
verificar suas compreensdes em relacao a produtos, assuntos ou servigcos (Agiiero-Torales
et al., 2019; Salur & Aydin, 2020).

No entanto, no Facebook, a coleta teve que ser manual devido a restri¢des da plataforma.
Ainda assim, a coleta manual permitiu o pré-processamento do texto durante a coleta,
excluindo comentdrios com links, imagens, gifs, marcacdes de outros usudrios, ou que
fossem muito curtos (trés palavras ou menos). Comentdrios identificados como
explicitamente irdnicos ou sarcdsticos também foram removidos para evitar influéncias
indevidas nos resultados.

2.2 Analise de Dados

Neste estudo, empregou-se uma abordagem baseada em léxico para a andlise de
sentimentos e andlise textual, utilizando dois softwares: Orange ¢ IRAMUTEQ. A
abordagem baseada em léxico consiste em analisar a gramética do texto e em atribuir uma
pontuacdo de sentimento ao texto, considerando um Iéxico de sentimento predefinido.

Uma ferramenta que pode ser usada para este fim € a andlise de sentimentos (Pang & Lee,
2008; Pindado & Barrena, 2021). Plataformas de midia social, como Facebook, Twitter e
LinkedlIn, surgiram como uma fonte significativa de dados para anélise de sentimentos,
fornecendo informagdes sobre as perspectivas e as opinides das pessoas (Ibrahim et al.,
2022).

Esses dados podem incluir avaliacdes on-line, comentéarios de midia social e outras
formas de conteddo gerado pelo consumidor. Ao analisar os sentimentos expressos nesses
materiais, as empresas podem obter informacdes sobre como seus produtos sio
percebidos pelos consumidores, identificar as areas de melhoria e tomar decisdes
informadas sobre o desenvolvimento de produtos e de estratégias de marketing.

Um Iéxico abrangente e de alta qualidade € essencial para uma andlise de sentimento
rapida e precisa. Neste estudo, utilizamos o Vader (Valence Aware Dictionary for
Sentiment Reasoning), que tem demonstrado desempenho excepcionalmente bom no
dominio da midia social (Hutto & Gilbert, 2015). O Vader foi escolhido por sua
sensibilidade as expressdes de sentimento em contextos de midia social e por sua
capacidade de generalizar favoravelmente para outros dominios.

O Orange € um pacote de software de codigo aberto que fornece uma variedade de
algoritmos de mineracdo e aprendizado de miquina (Demsar et al., 2013). No Orange,
apo6s a insercdo do documento, € necessario realizar um pré-processamento, que inclui a
defini¢do de stopwords, o stemming (ou lematizacdo) e a tokenizacdo. Em seguida, optou-
se por duas andlises diferentes e complementares: a andlise de sentimentos usando o
VADER e o médulo Tweet Profiler — que analisa as opinides dos usudrios, classifica as
emogdes em Anger (raiva), Disgust (descontentamento), Fear (medo), Joy (alegria),



Sadness (tristeza) e Surprise (surpresa) e as exibem em um grafico de distribuicdo de
frequéncia.

Ja 0 IRAMUTEQ ¢é uma ferramenta que permite a aplicagdo de algumas estatisticas para
a andlise de como as palavras se relacionam umas com as outras em um texto. No
IRAMUTEQ, o pré-processamento segue definicdes semelhantes ao do Orange. A andlise
escolhida para este trabalho foi a Classificacdo Hierdrquica Descendente (CHD) ou
Meétodo de Reinert. Esta ferramenta apresenta um teste de hipétese, a partir de uma certa
probabilidade e de uma estatistica qui-quadrado, quanto ao nivel de correlagdo dos termos
em determinados clusters.

3 - RESULTADOS

A Figura 1 apresenta uma andlise de polaridade que divide os comentérios entre positivos
(> 0) e negativos (< 0) usando o 1éxico VADER. Os nimeros nas barras indicam a quan-
tidade de comentdrios em cada categoria. E possivel inferir que a maioria dos comentdrios
€ positiva, embora muitos estejam perto da neutralidade.

Figura 1 — Anélise de Polaridade
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Fonte: Dados da Pesquisa

O Orange também permite que se filtre os comentarios por ordem de positividade ou
negatividade. O comentdrio mais positivo (0.9492) foi:

“Great idea! So maybe we can get better quality of real meat for meat
lovers! Less people buying meat, then only way to sell is producing in a
more human way a very good quality meat. Just like it should always
have been instead of mass producing”

("Boa ideia! Entao, talvez possamos obter carne de verdade de melhor
qualidade para os amantes de carne! Menos gente comprando carne,
entdo a Unica forma de vender € produzindo de forma mais humana uma
carne de muito boa qualidade. Assim como sempre deveria ter sido, em
vez de produzir em massa”) — Tradug@o nossa



O comentério mais contrario direcionado especificamente a carne cultivada pode ser lido

abaixo:

1 think this is a bad thing for the human being. The industrial pollution is more
than this animal. It is enough not to cut the forest for agricol lands and plants
some more trees. More than this now there are a lot of vegetarian people so,
I really this that it is an invention who will damage our body. Why do they
invent humanoid robot ,steril food ? Why don't invent thing necessary for
human and not thing that can be use only in the war?

(Eu acho que isso € uma coisa ruim para o ser humano. A polui¢do industrial
€ mais do que este animal. Basta ndo cortar a floresta para terras agricolas e
plantar mais algumas 4rvores. Mais do que isso agora tem muita gente
vegetariana entdo, eu realmente acho que € uma invengdo que vai prejudicar
nosso corpo. Por que eles inventam robds humandides, esterilizam comida?
Por que ndo inventar coisas necessdrias para humanos e néo coisas que possam
ser usadas apenas na guerra?) - Traducao nossa

A Figura 2 traz um retrato das sensagdes e das emocdes que o artigo evocou no publico.
Como esperado a partir da andlise de polaridade, o sentimento predominante foi de
'alegria’, o que demonstra uma baixa rejeicao a ideia da carne cultivada na amostra digital
utilizada. Seguindo as emocdes, a surpresa pode ser um indicativo de que hd pouca
informagdo consolidada sobre o tema entre os potenciais consumidores. O medo, embora
em menor escala, também € significativo nesta distribuicdo de emogdes, resultado da
percepg¢ao de risco.
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Figura 2 — Anélise de Sentimentos
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A Classificagdo Hierarquica Descendente (CHD) (Figura 3) permite separar o corpus
textual por meio de seu vocabuldrio, identificando classes com os termos mais frequentes.
No dendrograma, as classes mais expressivas sdo formadas por termos que contribuem
para a argumentagdo, mas nao sao, por si s0, um tépico para andlise. As classes 1 (28,3%)



e 3 (30,1%) sdo as mais representativas dentro do texto, no entanto, sdo formadas por
termos menos relevantes para a andlise, uma vez que estdo diretamente relacionados ao
tema central da noticia.

Figura 3 - Classificagao Hierdrquica Descendente (CHD)
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As outras classes, no entanto, fornecem um conjunto valioso de informag¢des para a ané-
lise dos tépicos mais discutidos em relacdo a carne cultivada, permitindo inferir percep-
coes de riscos e beneficios. A classe 2, a mais proeminente entre elas, remete a uma dis-
cussdo em relag@o a aspectos de sabor, saide e naturalidade dessa inovacao da industria
alimenticia. A classe 4 destaca elementos que remetem a preocupacgdes €ticas, ambientais
e com a crueldade contra animais. Enquanto a 5, a menor e mais pessimista, ecoa uma
preocupacao comum em relacdo a carne cultivada: a seguranga alimentar. A secdo se-
guinte discute esses resultados a luz da literatura.

4 - DISCUSSAO

A carne cultivada em laboratério, um desenvolvimento emergente na industria
alimenticia, devera ser disponibilizada ao publico em breve. A TRS, desenvolvida pelo
psicologo social Serge Moscovici, oferece uma lente util para analisar as atitudes sociais
emergentes em relacdo a carne cultivada em laboratério. Esta teoria examina como a
informagdo, particularmente conceitos desconhecidos, sdo integrados em nosso
conhecimento existente e contextos sociais. Representagdes sociais positivas em relagao
a carne cultivada podem significar atitudes igualmente positivas e, em udltimo caso,
garantir a bem-sucedida inserc¢do desse produto no mercado (Pakseresht et al., 2022).

A polaridade dos comentérios (Figura 1) mostra uma tendéncia maior para a positividade,
indicando que um numero significativo de entrevistados vé a carne cultivada em
laboratério como uma solucdo potencial para varios desafios sociais e ambientais.



A andlise de sentimentos (Figura 2) dos comentédrios do Facebook mostra que ha uma
variedade de pontos de vista sobre a carne cultivada em laboratério. Algumas pessoas sao
muito positivas quanto ao potencial dessa tecnologia, enquanto outras sao muito
negativas. A andlise de sentimento dos comentarios mostra que as emog¢des mais comuns
expressas sao alegria, medo e surpresa. Isso sugere que as pessoas ainda estdo tentando
entender a carne cultivada em laboratoério e que ha muita incerteza sobre essa tecnologia.

Essa andlise corrobora com outros estudos como o conduzido por Silva & Cunha (2023)
com o publico brasileiro em que 75% dos entrevistados expressaram a disponibilidade
para experimentar a carne cultivada. J& Anderson & Bryant (2018) e Wilks & Phillips
(2017) com o publico norte americano encontraram taxas de aprovacao de 66,4% e 65,3%
respectivamente. Na Alemanha Dupont et al., (2022) relataram 65% de intengdo de
experimentar e enquanto Weinrich et al., (2020) encontraram um percentual abaixo dos
50%.

Os comentérios destacados como mais positivo e mais negativo demonstram a tentativa
de ancoragem dos autores a elementos mais comuns. O comentdrio negativo ancora a
carne cultivada a conceitos como poluicdo industrial, desmatamento e riscos a saude
humana. Isso reflete uma ampla preocupacdo da sociedade sobre as possiveis
consequéncias imprevistas de novas tecnologias e de métodos artificiais de producao de
alimentos. O mais positivo, ancora a carne cultivada a ideias de tratamento animal mais
humano, a carne de melhor qualidade e a uma oportunidade de reformar as praticas
pecudrias existentes.

Apesar da elevada taxa de aprovacdo da carne cultivada demonstrada em estudos
anteriores, ¢ imperativo entender os desafios e os facilitadores que podem impactar a
comercializacdo do produto quando este chegar ao mercado. Para isso, faz-se uso da
Figura 3, CHD, ferramenta comumente empregada para avaliar percepgdes sobre
alimentos, como em Mazzonetto & Fiates (2014), Chloé et al., (2020) e (Polli et al., 2021).

A classe 1 (Figura 3) parece concentrar-se nos aspectos relacionados ao processo de
producdo e a origem da carne cultivada em laboratério. As palavras-chave sugerem um
debate sobre as diferencgas técnicas entre a carne produzida em laboratério e a produzida
de forma tradicional. Marcu et al., (2015) apontam para essa dicotomia entre "artificial"
e "natural" quando os participantes sdo solicitados a comparar a carne cultivada com a
convencional. De maneira similar, Silva & Cunha (2023) identificaram que uma das
objecdes mais comuns a carne cultivada € a percep¢ao de que ela nao é natural, mas sim
artificial, devido ao uso de tecnologia.

Além disso, a ancoragem também pode ser vista na forma como as pessoas comparam
esse produto alimentar desconhecido com a carne tradicional. Referéncias a categorias
familiares como "natural versus artificial", "saudavel versus nao saudavel" ou "ético
versus antiético" refletem esse processo. Ao ancorar a carne cultivada em laboratério a
essas representacdes sociais familiares, as pessoas sdo capazes de entender essa nova

tecnologia e de desenvolver suas proprias opinides a respeito dela.

A Classe 2 (Figura 3) centra-se em questdes relativas ao sabor, saude e qualidade geral
da carne cultivada em laboratério. Esta tendéncia provavelmente reflete as preocupacoes
dos individuos em relacdo ao paladar deste novo alimento, a sua satide e a acessibilidade
para um leque variado de consumidores. O estudo de Gijmez-Luciano et al., (2019)
apontou a percep¢do de saudabilidade e de nutricdo da carne cultivada como um dos
fatores mais influentes na disposi¢do para pagar por este produto. Neste sentido, Mazac



et al., (2023) salientam que as refeicoes com carne cultivada apresentam valor nutricional
comparavel as refeicdes com alimentos tradicionais de origem animal.

Quanto ao sabor, Fraeye et al., (2020) ponderam que ndo esta claro até que ponto os
precursores de sabor da carne convencional estardo presentes na carne cultivada. Segundo
Langelaan et al., (2010), caso o proprio processo de cultivo ndo produza um produto de
sabor satisfatorio, a adicdo de compostos de sabor artificial, similares aos utilizados
atualmente em substitutos de carne a base de plantas, pode ser uma alternativa.

A Classe 3 (Figura 3) discute as dimensodes pessoais € sociais do consumo de carne
cultivada em laboratério, incluindo hébitos alimentares como o veganismo e o
vegetarianismo. Por ser a classe predominante, reflete as crengas individuais a respeito
da carne cultivada em laboratério e as reagdes a sua introdu¢do no mercado. Neste
sentido, Dr. Mark Post afirmou: "Francamente, os vegetarianos deveriam continuar
vegetarianos, isso € melhor para o meio ambiente do que a carne cultivada" (Mead, 2013,

p- D).

A objetificacdo pode ser vista na maneira como os individuos relacionam a carne
cultivada em laboratério com suas escolhas alimentares existentes e com identidades
pessoais. Por exemplo, aqueles que seguem um estilo de vida vegano ou vegetariano
podem ver a carne cultivada em laboratério como um simbolo de seu compromisso de
reduzir os danos aos animais.

As Classes 4 e 5 (Figura 3), embora menos frequentes nos comentérios, sao as que melhor
expressam as percepcdes das barreiras e dos impulsionadores envolvendo a carne
cultivada. Ainda com relacdo a Classe 4 observa-se que esta inclui termos relacionados a
questdes éticas, de sustentabilidade, bem-estar animal e preco. A discussao ética pode ser
explorada sob duas perspectivas. Na visdo deontoldgica, € essencial respeitar os direitos
de todos os seres capazes de sentir, que podem, direta ou indiretamente, reivindicar certos
direitos. Neste contexto, a carne cultivada em laboratdrio se alinha perfeitamente a essa
abordagem, ja que é um produto artificialmente gerado, incapaz de sentir ou reivindicar
direitos (Alvaro, 2022).

Isso se confirma ao observa-se que o bem-estar animal foi um dos principais beneficios
percebidos da carne cultivada em estudos anteriores (Bryant & Barnett, 2018). Specht et
al., (2020) em debate, os quais relataram que os usudrios mencionaram especificamente
o abate, o que pode sugerir que a carne cultivada € provavelmente vista como moralmente
preferivel a qualquer processo que envolva a morte de um animal. De maneira similar,
Weinrich et al., (2020) constataram que a percepcao da carne cultivada como um produto
ético foi o principal motivador da inten¢do de compra em uma amostra alema.

Mas por outro lado, hd os que invocam razdes éticas para questionar a viabilidade da
carne cultivada, argumentando que o desenvolvimento de novas tecnologias alimentares
¢ uma "manipulacdo da natureza", e por isso moralmente duvidoso (Miles & Frewer,
2001; Verbeke et al., 2015). Esta posicao alinha-se a ética da virtude, que enfatiza o
desenvolvimento do cardter moral e das virtudes, em detrimento de regras, de deveres ou
de consequéncias (Roberts, 2015).

Portanto nota-se que o debate ético em torno da carne cultivada em laboratério também
demonstra o processo de objetificacdo. E objetivado como um dilema ético-virtuoso, com
alguns percebendo-o como uma relago artificial e deslocada com a natureza, carente de
respeito e de conexdo. Por outro lado, do ponto de vista deontoldgico, a carne de
laboratério € objetivada como um produto benéfico que respeita os direitos dos seres
sencientes.



Sob esta perspectiva, a carne cultivada pode ser problematizada se considerarmos a
virtude da autenticidade ou da naturalidade. O desenvolvimento e o consumo de carne
cultivada em laboratério podem ser vistos como dissociados dos processos naturais de
criacdo de animais e de produgdo de alimentos. Portanto, pode-se argumentar que este
produto promove uma relagdo artificial e deslocada com o mundo natural, o que poderia
ser interpretado como uma falta de virtude em termos de respeito e de conexdo com a
natureza - o que pode suscitar até questdes religiosas (Hamdan et al., 2018).

Ainda com relagdo a Classe 4, a presenga de palavras relacionadas ao meio ambiente
indica uma certa familiaridade com os beneficios ambientais associados a carne cultivada,
conforme apontado na literatura. Diversos estudos sugerem que a redu¢ao do consumo de
carne, em favor de uma dieta mais a base de plantas, resultard em melhores desfechos
ambientais, incluindo a diminui¢do das emissdes de gases de efeito estufa, o uso de terra
e da 4gua comparativamente a producao convencional de carne bovina (Clark et al., 2019;
Clark & Tilman, 2017; Heller et al., 2018). Este argumento se deve ao fato que a carne
cultivada serd produzida praticamente sem a necessidade de animais de cria¢do, ajudando
a mitigar os problemas ambientais associados a elevada pegada de carbono e hidrica da
pecudria tradicional (Hocquette, 2016; Tuomisto, 2019).

O preco também revelou ser um tema de interesse para os que comentaram a noticia em
questdo. Isso condiz com os argumentos encontrados na literatura, pois nota-se que o
primeiro hambirguer cultivado em laboratério custou cerca de US$ 330.000 para ser
produzido em 2013 (Hamzelou, 2022). Os precos tém diminuido desde entdo, porém,
segundo Humbird (2021), com as tecnologias atuais, ainda € impossivel criar um produto
competitivo em termos de preco.

A seguranca do alimento € o foco da Classe 5 (Figura 3). As palavras "Cancer" e "Doenca"
foram mencionadas, refletindo as preocupacdes acerca dos possiveis efeitos a longo prazo
e a natureza artificial da carne cultivada na satide humana. Segundo uma revisao de Ong
et al., (2021), uma abordagem responsavel e baseada em dados para avaliar e demonstrar
a seguranca da carne cultivada a partir de células é necessaria. Hocquette (2016, p. 170)
afirma sobre a mencdo a 'cancer' que “essas células cancerigenas provavelmente sdao
inofensivas porque estdo mortas quando a carne € consumida e, mesmo assim, S0
digeridas em nosso estdmago e intestino, de modo que é improvdavel que sejam
incorporadas vivas em nossos corpos’. Com estes resultados expostos pode-se elaborar
algumas conclusdes, que serdo discutidas a seguir.

5 - CONCLUSAO

Esta pesquisa objetivou examinar as percepcdes dos usudrios da internet em relacdo a
carne cultivada em laboratdrio, utilizando para tal uma anélise das reagdes e comentarios
em um post no Facebook. Nao é possivel generalizar os dados para o ato de consumir ou
mesmo de experimentar a carne cultivada, mas a andlise de sentimentos obtida nesta
pesquisa aponta pelo menos para uma boa vontade do publico com a carne cultivada. Os
resultados revelaram tanto uma percep¢do positiva quanto reservas em relacdo a
introducdo desse novo tipo de alimento.

Os comentdrios positivos sugerem que as pessoas estdo entusiasmadas com os beneficios
potenciais da carne cultivada, como seu impacto ambiental e seu potencial para reduzir o
sofrimento animal. No entanto, 0s comentarios negativos sugerem que as pessoas estao
preocupadas com uma série de questdes, como saude, ética e riscos potenciais dessa
tecnologia.



As lentes da teoria das representacdes sociais neste artigo revelam a tentativa da sociedade
de integrar esse a carne cultivada as estruturas de conhecimento existentes, o que pode
ser util para tracar estratégias que ancorem e objetifiquem esse novo conceito - algo
critico para tornar ideias novas ou abstratas mais compreensiveis e relaciondveis
(Staerklé, 2009).

Por exemplo, campanhas de educagio publica ou estratégias de marketing podem ancorar
a carne cultivada em conceitos como sadde, sustentabilidade e bem-estar animal, que tém
conotagdes positivas significativas para muitas pessoas. O processo de ancoragem
também pode conectar a carne cultivada com uma narrativa de avanco tecnoldgico
voltada para o futuro, bastante atraente para um setor da populagao.

No caso da objetificac@o, pode envolver a apresentacdo do produto em formas familiares,
como hamburgueres ou nuggets de frango. Também pode significar enfatizar o sabor, a
textura e o perfil nutricional que imitam a carne tradicional, permitindo assim que os
individuos relacionem o novo produto com suas experiéncias alimentares existentes.

Além disso, enfatizar os beneficios potenciais da carne cultivada, como seu impacto
ambiental, seu potencial para reduzir o sofrimento animal e seus beneficios percebidos a
saide e reconhecer as preocupagdes que os consumidores t€ém sobre a carne cultivada,
como sabor, preco e seguranga também podem ser estratégias exitosas.

Em conclusao, as reacdes a carne cultivada em laboratério mostram um esfor¢o social
continuo para integrar esse novo produto as normas € crengas sociais existentes. Por meio
dos processos de ancoragem e objetificacdo, as pessoas buscam entender e atribuir
significado a carne cultivada em laboratorio dentro de suas estruturas de conhecimento
existentes.

A internet € um campo dindmico onde a troca de ideias é constante e sem fronteiras,
permitindo que uma ampla variedade de perspectivas seja apresentada e discutida. Assim,
os resultados desta pesquisa sdo um retrato representativo das opinides de um publico
diversificado e internacional.

Estudos futuros deveriam continuar a acompanhar as opinides online a medida que a carne
cultivada em laboratério se torna mais prevalente. Seria importante investigar mais a
fundo as preocupacgdes relacionadas a seguranca do alimento e entender melhor as
nuances das preocupacgdes €ticas levantadas. O impacto ambiental potencial da carne
cultivada em laboratério e as questdes de acessibilidade também merecem mais
investigacao.

Em resumo, o estudo fornece uma visdo intrigante das percep¢des atuais dos usudrios
online sobre a carne cultivada em laboratério. Os desafios identificados sdo muitos, mas
a percepcao do publico e o entusiasmo observado sugerem um caminho promissor, desde
que as preocupacoes legitimas sejam abordadas de maneira transparente e responsavel.
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