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RESUMO 
O veganismo é um estilo de vida que objetiva excluir qualquer tipo de crueldade e exploração animal 
para fins alimentares, de vestuário ou outro propósito.  Diminuir o consumo de carne é uma solução 
para reduzir muitos problemas ambientais. A oferta de produtos compatíveis ainda é limitado e exige 
um novo olhar da área. Através deste viés ético surge a culinária vegana, que por meio da não utilização 
de carne e exploração animal, busca seus principais objetivos aproveitando-se de tudo que a natureza 
já oferece, como frutas, verduras e legumes, trabalhando o sabor da naturalidade e sustentabilidade 
na praticidade do dia a dia. Perante as características comportamentais da sociedade contemporânea 
e reconhecendo os interesses dos consumidores veganos e vegetarianos, surge um vasto mercado 
para profissionais gastrônomos. Diante o pressuposto o principal objetivo deste artigo foi abordar as 
principais características do veganismo sob olhar da gastronomia e sua perspectiva de mercado para 
os gastrólogos. O presente artigo trata-se de uma revisão de literatura baseada em artigos científicos 
publicados nas bases de dados Scientific Electronic Library Online (SciELO), Google Acadêmics, revis-
tas on line e sites relevantes, como o da Sociedade Vegetaria Brasileira (BVS). A alimentação é um ato 
próprio de todos os seres vivos compartilhado por todas as culturas e fundamental na manutenção da 
vida, embora o surgimento do veganismo seja considerado atual ele tem ganhado inúmeros adeptos, 
indicando um caminho em evolução e um mercado promissor. 
 
PALAVRAS-CHAVE: veganismo; dieta vegetariana; estilo de vida; gastronomia vegana.  

 
 
1 INTRODUÇÃO 

 
Vegetarianos são indivíduos que 

não consomem nada que implique no sa-
crifício de animais, não consumindo 
carne ou qualquer um de seus derivados, 
embora consumam outros produtos de 
origem animal, tais como, laticínios e 
ovos. Já os intitulados veganos não con-
somem quaisquer tipos de produtos cuja 
origem seja proveniente de um animal. 
Seja por questões de saúde, ambientais, 
ou contra a exploração dos animais, 
quem segue esse estilo de vida tem como 
prioridade a defesa à vida.  

A culinária vegana surge como um 
princípio ético, e através da não utilização 
de carne busca realizar seus objetivos 
aproveitando-se de tudo que a natureza 

já oferece, como frutas, verduras e legu-
minosas, trabalhando o sabor da natura-
lidade na praticidade do dia a dia.  

É comum a associação imediata do 
veganismo ao vegetarianismo, já que am-
bos renunciam a carne como consumo, 
mas as principais diferenças consistem 
entre 4 principais grupos, os que não con-
somem carne, os que não consomem 
ovos e derivados, não consomem laticínio 
e por último os mais restritos que são os 
veganos conforme a Figura 1. 

Com base em fatores comporta-
mentais, características da vida moderna 
e reconhecendo os interesses dos consu-
midores vegetarianos e veganos, o mer-
cado tende ao crescimento nos próximos 
anos. Diante disso, a produção e oferta 
de produtos vegetarianos configura-se 
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um ótimo mercado para profissionais gastrônomos. 
 

Figura 1. Grupos vegetarianos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Fonte: Extraído de www.vista-se.com.br. 

 
Apesar dos ovolactovegetarianos 

corresponderem a grande maioria 
(SLYWITCH, 2006), o veganismo é o que 
mais se aprofunda quanto ao efeito de 
luta pela causa, já que seu maior propó-
sito é não consumir nenhum produto de 
origem animal. 

De acordo com Slywitch (2006), os 
veganos também são chamados de vege-
tarianos “verdadeiros” ou “puros”. Em-
bora essa classificação não tenha a inten-
ção pejorativa a outros grupos, apenas 
descrevê-las como grupo de maior restri-
ção. Em linguagens nutricionais estritos e 
veganos não teriam qualquer diferença.  

Segundo o Instituto Brasileiro de 
Opinião Pública e Estatística (IBOPE), in-
teligência, como é descrito atualmente, 
através de uma pesquisa em 2018, rela-
tou uma porcentagem de brasileiros 
adeptos ao vegetarianismo em 2017 que 
correspondia a 14% da população, repre-
sentando 30 bilhões de brasileiros se-
guindo essa dieta que se estabelece pelo 
não consumo de carne.  

Com a crescente demanda de 

pessoas adeptas ao consumo de produ-
tos naturais, segue a missão da gastrono-
mia, a diligência em trazer a mesa do con-
sumidor reinterpretada ao modo vegano, 
esses produtos para uma linguagem sim-
ples, com produtos acessíveis e a satisfa-
ção de vida. 

Diante o novo cenário digital e a 
evolução da gastronomia, o food service 
e a gastronomia sustentável, são setores 
da alimentação que mais crescem. Onde 
restaurantes e estabelecimentos que ofe-
recem uma alimentação saudável, 
atraem cada dia mais os apreciadores de 
produtos artesanais, orgânicos, gourmet, 
admiradores da alta gastronomia, vegeta-
rianos, veganos e pessoas com consciên-
cia ecológica. Oportunizando assim, o 
crescimento do setor gastronômico. Por 
isso, o principal objetivo deste artigo foi 
abordar as principais características do 
veganismo na gastronomia e a conse-
quente análise de mercado para gastrólo-
gos. 

O objetivo deste trabalho é descre-
ver as principais características do 
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veganismo sob olhar da gastronomia e 
sua perspectiva de mercado para os gas-
trólogos. 

O presente artigo trata-se de uma 
revisão de literatura baseada em artigos 
científicos publicados nas bases de da-
dos Scientific Electronic Library Online 
(SciELO), Google Acadêmics, revistas on 
line e sites relevantes, como o da Socie-
dade Vegetaria Brasileira (BVS). Foram 
analisados artigos publicados no período 
de 2000 a 2020, utilizando as palavras 
chaves: gastronomia vegana, dieta vege-
tariana, veganismo e estilo de vida. Com 
o total de 68 artigos encontrados e des-
ses, 6 foram específicos para escrita. 
Além dos artigos, 3 livros e uma disserta-
ção, serviram como base para melhor en-
tendimento. 

 
2 GASTRONOMIA VEGANA 

 
2.1 Princípios  

Segundo Franzoni (2016), a alimen-
tação é delineada como fenômenos soci-
oculturais construídos ao longo do tempo 
e espaço. 

 
É um processo essencial da existên-
cia humana. Delineado principal-
mente como uma necessidade bioló-
gica indispensável para a vida hu-
mana, acaba por ser uma questão de 
importância cultural e social funda-
mental. Na verdade, ela é fortemente 
influenciada pela cultura e pela soci-
edade de referência, e constitui-se 
como um meio de comunicação, de 
identidade e de pertença (Franzoni, 
2016, p. 14). 

 
O homem se estabeleceu historica-

mente como caçador, depredador e sua 
evolução está em seu domínio sobre toda 
e qualquer natureza, tornando-se o topo 
da cadeia alimentar, e as narrativas que 
pregam sua origem valorizam esse as-
pecto da domesticação do animal e da 
carne como símbolo de fartura e riqueza 
(CELKA, 2016). De fato, alguns pensado-
res questionavam esse aspecto, como o 
filósofo grego Platão que abominava a 

matança animal, assim como próprio con-
sumo de sua carne. É de senso comum 
que tenha sido o primeiro ato de vega-
nismo na história. Contudo, também pre-
encheu cenários religiosos como no bu-
dismo, por Sidarta Gautama, que também 
se isentava de qualquer produto de ori-
gem animal.  

O termo “vegan” teve sua origem em 
1944, por adeptos e fundadores da Soci-
edade Vegana Donald Watson e Elsie 
Shrigley. Desde então, o objetivo do ve-
ganismo é ampliar suas idealizações de 
modo a corroborar para um melhor relaci-
onamento entre o homem e o animal, a 
sociedade e o meio ambiente, que se ca-
racteriza como um estilo de vida saudável 
a todos (CELKA, 2016). 

De acordo com Slywitch (2006), três 
princípios regem o veganismo, (1) ética (o 
direito do animal a vida); (2) saúde (os be-
nefícios obtidos pelo não consumo da 
carne) e (3) meio ambiente (a criação in-
dustrializada dos animais gera impacto 
ambiental). 

Para o veganismo, esta é a era do 
sensocentrismo. Onde se acredita no va-
lor do animal não-humano, sustentada na 
ética e moralidade a estes seres que tam-
bém passam por diversas experiências 
sencientes. E seus direitos devem ser in-
violáveis (DIAS ABAD, 2019; SANTOS; 
FONSECA, 2012). 

 
2.2 Benefícios 

A culinária vegana vai além do não 
consumo da carne. Dentro desse vasto 
mundo, os ganhos que se tem vão além 
de sua terminologia, principalmente no 
enriquecimento de uma vida mais saudá-
vel. 

Slywitch (2006), seguindo com base 
nas pesquisas da Associação Dietética 
Norte-Americana e a Associação de Nu-
tricionistas do Canadá, publicado em 
2003, confirmou os seguintes benefícios, 
(i) redução de mortes por infarto. 31% em 
homens e 20% em mulheres compara 
aos onívoros; (ii) níveis sanguíneos de 
colesterol em 35% mais baixos nos 
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grupos de alimentação vegana; (iii) me-
nor pressão arterial. Segundo os dados é 
de 5 a 10 mmHg, nas dietas vegetarianas; 
(iv) menor chance de adoecer de Diverti-
culite, uma doença que atinge principal-
mente o intestino grosso. Cerca de 50% 
de redução; (v) menor risco de sofrer com 
diabetes. Estudo indica uma chance de 
50% menor nos vegetarianos; (vi) menor 
probabilidade de obter pedras na vesícula 
e (vii) redução dos índices de obesidade. 

Mesmo não defendendo a dieta ve-
gana ou vegetariana, conforme descre-
vem os autores, Greger e Stone (2018), 
através de dados científicos comprovam 
em sua obra que quanto mais alimentos 
vegetais integrais se come, mas nutritiva 
se torna a alimentação e são responsá-
veis por prevenir inúmeras doenças. 

 
2.3 Perspectivas 

Os modos de consumo são ineren-
tes aos modos de como se vive e isso 
muda com o tempo e diante dessas mu-
danças que o suporte se faz necessário 
(DIAS; GUARESCHI; HENNIGEN, 2019). 
O Veganismo gastronômico quando di-
fundido apoiou essas transformações à 
medida que acompanhou esses movi-
mentos sociais que se distinguiam dos 
demais por expor os absurdos do espe-
cismo (SANTOS; FONSECA, 2012). Tais 
ações é que possibilita a culinária ir além 
da cozinha, ela se faz presente no meio 
da sociedade, é a voz da cultura, é a iden-
tidade do seu povo. Tais valores, crenças 
e significados são necessários para se 
entender o consumo (FONSECA et al., 
2011). 

Segundo Lopes e Gimenes-Mi-
nasse (2019), a culinária vegana ainda 
sofre com alguns desafios da compatibili-
dade, como a substituição de produtos de 
origem animal para opções mais saudá-
veis. Isso requer, segundo a visão de al-
guns gastrólogos, um processo desafia-
dor de novas posturas e aprendizados. 
Ainda sob um olhar criterioso, avaliam 
este sistema de três formas. A primeira 
conceitua o veganismo como uma 

subcultura. A segunda percebe a relevân-
cia do veganismo no mercado. A terceira 
e última, reconhecem a importância dos 
itens veganos nos cardápios, desde que 
não sejam objetos principais, ou seja, 
permanece em muitos âmbitos da gastro-
nomia uma visão limitante que se volta 
unicamente para o consumo. 

Um olhar otimista sobre a inclusão 
do veganismo na economia, conforme 
dados da pesquisa IBOPE (2018), é que 
a tendência deste tipo de mercado é ex-
pandir-se cada vez mais e há muitas 
apostas nesse setor. Um deles é o de pro-
teínas vegetais que vem a substituir ovos, 
o leite e a carne. Outros dados apontam 
um ponto de partida para maior oportuni-
dade de negócios, com grandes nomes 
apoiando a causa, como Sargey Brin (do 
Google), Richard Branson (da Virgin) e 
Bill Gates. No entanto, ainda prevalece o 
déficit de acessibilidade aos produtos. A 
referida entrevista declara que 55% dos 
entrevistados consumiriam ainda mais se 
tais produtos tivessem melhores indica-
ções nas embalagens e 60% afirmam a 
necessidade de um menor preço compa-
rado aos de fácil acesso.  

A pesquisa reflete que a procura por 
produtos veganos é progressiva, o mer-
cado tende a moldar-se, todavia esse 
grupo ainda é considerado distante a 
mesa dos brasileiros. 

Para que esse cenário exclusivista 
mude, muitas organizações foram cria-
das, entre elas a Sociedade Vegana Bra-
sileira (SVB), fundada em 2003, com os 
propósitos de difundir uma alimentação 
sustentável e ética. Sem fins lucrativos, a 
organização se mantém através de cam-
panhas, eventos, convênios, pesquisas, 
ativismo, entre outras formas de promo-
ção. Também é lançada a partir dessas 
medidas, alguns outros programas, como 
A Campanha Segunda Sem Carne (SSC) 
e Programa Opção Vegana. 

Segundo a SBV (2020), o Programa 
Opção Vegana já conta com mais de 1,4 
mil estabelecimentos comerciais, em di-
versos locais do Brasil contam com este 
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programa. Em parceria com a Humane 
Society International (HSI), promove as-
sessoria grátis a restaurantes na inclusão 
de alimentos veganos em seus cardá-
pios. Já a campanha Segunda Sem 
Carne (SSC) conta com mais de 100 mu-
nicípios e é considerada a maior do 
mundo. Foi lançada no Brasil em 2009, e 
conta com mais de 40 países adeptos. 
Um dos objetivos é a Alimentação 

Escolar Vegetariana, com a implementa-
ção de alimentos 100% naturais de ori-
gem não animal. Além destes, parceiras 
como aplicativos facilitam a localização 
destes estabelecimentos. 

É certo afirmar que a gastronomia 
tem todos os motivos para ser o futuro da 
culinária. Além dos benefícios sustentá-
veis e éticos, gera um novo tipo de eco-
nomia, conforme exemplifica a Figura 2. 

 
Figura 2. Análise geral do mercado Vegano 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Extraído da Revista Isto É 

 
Valim (2019) ressalta que as mu-

danças de hábitos alimentares têm impul-
sionado o que afirma como “revolução ve-
gana” e aponta um argumento usado por 
Alison Angus, chefe de pesquisa de lifes-
tyle na Euromonitor International. Ele 
afirma que a nova geração, os “baby bo-
omers” são os precursores deste estilo 
que exige melhor conhecimento do que 
se alimentam e focam nas empresas com 
mais clareza em seus serviços. Algumas 

empresas McDonald’s, Burger King, BRF, 
Nestlé, JBS, Tyson Foods e Danone, gi-
gantes da economia já entenderam esse 
novo cenário. Quem tem acompanhado 
esses sistemas são as organizações eco-
nômicas globais. Um exemplo acontece 
no Fórum Mundial de Davos, que através 
de estudo da Universidade de Oxford 
abordam o não consumo da carne por 
questões de saúde e meio ambiente. 

Outro grande avanço da 
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gastronomia contemporânea vegana se 
estende as escolas públicas e hospitais. 
Em 2018, a Associação Médica Ameri-
cana realizou um congresso em que 
abordava a alimentação vegana nos cen-
tros de saúde. Em Los Angeles já ocorre 
esses processos nas escolas públicas 
desde 2018. A grande decisão importante 
se dá pela Comissão Europeia que pre-
tende formalizar este tipo de alimento. O 
objetivo consiste em tornar padrão para 
melhor entendimento de empresas e con-
sumidores (VALIM, 2019). 
 
3 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 
A alimentação é um ato próprio de 

todos os seres vivos e compartilhado por 
todas as culturas, fundamental na manu-
tenção da vida e equilíbrio da cadeia ali-
mentar no reino animal.  

Embora o surgimento do veganismo 
tenha surgido há algumas décadas, é 
possível perceber que ainda há um longo 
caminho pela frente. Seja por seus dife-
rentes grupos, contexto histórico ou eco-
nômico, o que não falta são pilares de 
oposição. Se por um lado, na sociedade 
segue crescendo os números de adeptos, 
por outro o mercado ainda tenta adaptar-
se. Diante o pressuposto, recomenda-se 
novos estudos acerca do tema, pois a bi-
bliografia ainda é muito restrita, atual e 
em consolidação. 

É comum ver uma culinária intrinse-
camente voltada para o consumo, sem 
precisamente preocupar-se a atender as 
diretrizes éticas, ambientais, muitas ve-
zes tidas como subcultura exclusivista ou 
alienada. O fato que há muitas especula-
ções e poucos estudos voltados para a in-
trodução desse elemento vegano de 
forma cientifica, com produtos acessíveis, 
com divulgação positivistas em mídia, 
mercados com maiores informações e 
aplicada nos setores da gastronomia na 
prática, não apenas como elementos de 
acompanhamento.  

Optar pelo veganismo, pela susten-
tabilidade, pelos direitos dos animais ou 

até mesmo por uma nutrição saudável ex-
põe também o viés capitalista, pois opor-
tuniza novos mercados. 

O campo de atuação para gastrólo-
gos é promissor. Se antes a culinária já 
ganhava destaque no cenário mundial, 
agora, com os novos conceitos sustentá-
veis e o mercado cada vez mais explo-
rando esse tipo de alimento vegano como 
uma opção de estilo de vida e economia, 
tende a protagonizar o profissional dessa 
área à medida que a cultura (gastronomia 
é uma intepretação cultural) vegana se 
consolida. 

Em suma, o número de pessoas que 
exclui alimentos de origem animal de seu 
cardápio reflete tendências mundiais con-
solidadas na busca de uma alimentação 
saudável, sustentável e ética, afinal acre-
dita-se que o futuro é vegano. 
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