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INTRODUÇÃO 

De	 acordo	 com	 projeções	 das	 Nações	 Unidas,	 estima-se	 que	 a	 população	 global	 alcance	 10	

bilhões	de	 indivíduos	até	2056,	 intensificando	significativamente	a	demanda	por	 fontes	alimentares	

capazes	de	conciliar	qualidade	nutricional,	 sustentabilidade	ambiental	 e	aceitação	pelo	 consumidor.	

Nesse	contexto,	as	micoproteínas,	produzidas	a	partir	da	biomassa	de	fungos	filamentosos	cultivados	

em	condições	controladas,	emergem	como	uma	alternativa	promissora.	Diferenciam-se	de	cogumelos	

comestíveis	e	leveduras	tradicionais,	pois	correspondem	especificamente	ao	micélio,	constituído	por	

hifas,	 cuja	 composição	 proteica	 e	 propriedades	 tecnológicas	 apresentam	 elevado	 potencial	 para	 o	

desenvolvimento	de	produtos	alimentares	inovadores	(Mundhe	et	al.,	2025;	Linder,	2024).		

A	literatura	recente	tem	investigado	a	caracterização,	os	processos	de	produção	e	as	aplicações	

potenciais	 das	 micoproteínas,	 tanto	 como	 substitutos	 integrais	 da	 carne	 quanto	 em	 formulações	

híbridas,	nas	quais	a	proteína	de	origem	animal	é	parcialmente	substituída.	Entretanto,	a	adoção	em	

larga	 escala	 dessas	 biomoléculas	 enfrenta	 barreiras	 regulatórias,	 desafios	 tecnológicos,	 além	 de	

restrições	econômicas	e	de	aceitação	(Villacís-Chiriboga	et	al.,	2025).	

Micoproteínas:	 biomassa	 fúngica	

sustentável,	 com	 propriedades	

nutricionais	 e	 tecnológicas	 aplicáveis	 em	

formulações	alimentícias	inovadoras.	
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Diante	disso,	este	estudo	tem	como	objetivo	oferecer	uma	análise	sobre	micoproteínas	baseada	

em	 referências	 selecionadas,	 evidenciando	 suas	 funcionalidades	 e	 aplicações	 na	 indústria	 de	

alimentos,	bem	como	os	desafios	técnicos	e	regulatórios	que	limitam	sua	expansão	comercial.	

DESENVOLVIMENTO	E	DISCUSSÃO	
 

 As	 micoproteínas	 são	 proteínas	 obtidas	 da	 biomassa	 do	 micélio	 de	 fungos	 filamentosos	

cultivados	por	fermentação,	sendo	o	Fusarium	venenatum	um	exemplo	consolidado,	já	aprovado	como	

ingrediente	 alimentar	 em	diferentes	 países.	 Essas	 têm	 teor	 proteico	 variando	 entre	 40%	e	 60%	na	

matéria	 seca,	 além	 de	 incluir	 β-glucanas,	 quitina,	 lipídios	 e	 vitaminas,	 com	 variações	 determinadas	

pela	 cepa	 empregada	 e	 pelas	 condições	 do	 processo	 produtivo.	 A	 produção	 pode	 ocorrer	 em	

fermentação	submersa,	predominante	em	virtude	do	controle	rigoroso	dos	parâmetros,	e	em	estado	

sólido,	 considerada	 alternativa	 mais	 sustentável	 por	 possibilitar	 o	 aproveitamento	 de	 resíduos	

agroindustriais	(Linder,	2024;	Mundhe	et	al.,	2025;	Montebello	et	al.,	2025).		

Na	 indústria	 de	 alimentos,	 a	 principal	 aplicação	 das	 micoproteínas	 está	 associada	 ao	

desenvolvimento	 de	 substitutos	 cárneos.	 A	 organização	 filamentosa	 de	 sua	 estrutura	 confere	

propriedades	 texturais	 semelhantes	 às	 fibras	 musculares,	 característica	 explorada	 em	 produtos	

comerciais	como	o	Quorn®,	conforme	Figura	1	(Linder,	2024).		

	

Figura	1.	Comparação	entre	hifas	de	Fusarium	venenatum	(esq.)	e	fibras	musculares	de	carne	bovina	

(dir.),	observadas	por	microscopia	eletrônica	de	varredura.	Fonte:	Illana-Esteban	(2018).	

Em	 formulações	 híbridas,	 que	 combinam	 micoproteína	 com	 carne	 ou	 proteínas	 vegetais,	 a	

biomassa	 contribui	 para	 a	 melhoria	 da	 textura,	 da	 fibrosidade	 e	 da	 retenção	 hídrica,	 sem	

comprometer	a	aceitação	sensorial.	Nesse	cenário,	a	coextrusão	desponta	como	tecnologia	estratégica	

para	a	obtenção	de	produtos	com	qualidade	aprimorada	(Villacís-Chiriboga	et	al.,	2025;	Montebello	et	

al.,	2025).	Paralelamente,	diferentes	estudos	evidenciam	o	potencial	das	micoproteínas	na	redução	da	

pegada	 ambiental,	 sobretudo	 quando	 associadas	 a	 processos	 produtivos	mais	 eficientes	 no	 uso	 de	

energia	e	matérias-primas	(Mundhe	et	al.,	2025).	
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Apesar	 dos	 avanços,	 a	 adoção	 em	 larga	 escala	 das	 micoproteínas	 ainda	 enfrenta	 entraves	

significativos.	Do	ponto	de	vista	da	segurança	alimentar,	é	essencial	assegurar	o	uso	de	cepas	livres	de	

micotoxinas	 e	 outros	 metabólitos	 tóxicos,	 o	 que	 requer	 protocolos	 de	 avaliação	 rigorosos	 (Linder,	

2024).	 O	 custo	 de	 produção	 também	 representa	 um	desafio	 relevante,	 uma	 vez	 que	 a	 fermentação	

submersa	 demanda	 infraestrutura	 complexa,	 alto	 consumo	 energético	 e	 substratos	 de	 elevada	

qualidade	(Linder,	2024).	Soma-se	a	 isso	a	dependência	da	glicose	como	principal	 fonte	de	carbono,	

insumo	 sujeito	 a	 variações	 de	 preço	 e	 disponibilidade	 (Mundhe	 et	al.,	 2025).	 Outro	 fator	 limitante	

refere-se	à	aceitação	do	consumidor,	frequentemente	impactada	pela	percepção	negativa	associada	ao	

termo	“proteína	de	 fungo”	e	por	barreiras	socioculturais	 (Linder,	2024).	Por	 fim,	a	competição	com	

outras	 fontes	 emergentes	 de	 proteína,	 como	 vegetais,	 algas,	 insetos	 e	 carne	 cultivada,	 reforça	 a	

necessidade	 de	 estratégias	 sólidas	 de	 diferenciação	 e	 posicionamento	 no	 mercado	 (Mundhe	 et	al.,	

2025).	

CONSIDERAÇÕES	FINAIS	 	

As	 evidências	 reunidas	 nesta	 revisão	 indicam	 que	 as	 micoproteínas	 representam	 uma	

alternativa	promissora	para	a	diversificação	das	fontes	proteicas	na	indústria	de	alimentos,	reunindo	

atributos	nutricionais	relevantes,	funcionalidades	tecnológicas	e	menor	impacto	ambiental.	Contudo,	

sua	expansão	em	escala	 industrial	permanece	condicionada	à	 superação	de	entraves	 regulatórios,	 à	

aceitação	do	consumidor	e	a	desafios	tecnológicos	e	econômicos,	sobretudo	relacionados	ao	elevado	

custo	da	fermentação	submersa,	que	demanda	infraestrutura	complexa,	energia	intensiva	e	substratos	

de	qualidade,	limitando	a	competitividade	frente	a	proteínas	vegetais	mais	acessíveis.		

Nesse	 contexto,	 tornam-se	essenciais	 estratégias	 integradas	de	desenvolvimento	 tecnológico,	

comunicação	 científica	 e	 posicionamento	 de	 mercado.	 O	 avanço	 de	 pesquisas	 aplicadas,	 aliado	 à	

otimização	de	processos	fermentativos	e	ao	desenvolvimento	de	formulações	híbridas,	tem	potencial	

para	consolidar	as	micoproteínas	como	um	eixo	estratégico	na	transição	rumo	a	sistemas	alimentares	

mais	sustentáveis,	eficientes	e	inovadores.	
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