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Micoproteinas: biomassa fiingica
sustentavel, com propriedades

nutricionais e tecnoldgicas aplicaveis em

formulagées alimenticias inovadoras.

\

INTRODUCAO

De acordo com projecoes das Nacdes Unidas, estima-se que a populacao global alcance 10
bilhdes de individuos até 2056, intensificando significativamente a demanda por fontes alimentares
capazes de conciliar qualidade nutricional, sustentabilidade ambiental e aceitacdo pelo consumidor.
Nesse contexto, as micoproteinas, produzidas a partir da biomassa de fungos filamentosos cultivados
em condi¢des controladas, emergem como uma alternativa promissora. Diferenciam-se de cogumelos
comestiveis e leveduras tradicionais, pois correspondem especificamente ao micélio, constituido por
hifas, cuja composicdo proteica e propriedades tecnolédgicas apresentam elevado potencial para o

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

A literatura recente tem investigado a caracterizacdo, os processos de producao e as aplicacdes
potenciais das micoproteinas, tanto como substitutos integrais da carne quanto em formulacdes
hibridas, nas quais a proteina de origem animal é parcialmente substituida. Entretanto, a ado¢do em
larga escala dessas biomoléculas enfrenta barreiras regulatérias, desafios tecnolégicos, além de

restricoes econdmicas e de aceitacao (Villacis-Chiriboga et al., 2025).
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Diante disso, este estudo tem como objetivo oferecer uma analise sobre micoproteinas baseada
em referéncias selecionadas, evidenciando suas funcionalidades e aplicacdbes na industria de

alimentos, bem como os desafios técnicos e regulatorios que limitam sua expansdo comercial.

DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

As micoproteinas sao proteinas obtidas da biomassa do micélio de fungos filamentosos
cultivados por fermentacdo, sendo o Fusarium venenatum um exemplo consolidado, ja aprovado como
ingrediente alimentar em diferentes paises. Essas tém teor proteico variando entre 40% e 60% na
matéria seca, além de incluir 3-glucanas, quitina, lipidios e vitaminas, com varia¢cdes determinadas
pela cepa empregada e pelas condigdes do processo produtivo. A producdo pode ocorrer em
fermentacdo submersa, predominante em virtude do controle rigoroso dos parametros, e em estado
solido, considerada alternativa mais sustentavel por possibilitar o aproveitamento de residuos

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

Na industria de alimentos, a principal aplicacido das micoproteinas esta associada ao
desenvolvimento de substitutos carneos. A organizacdo filamentosa de sua estrutura confere
propriedades texturais semelhantes as fibras musculares, caracteristica explorada em produtos

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

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

(dir.), observadas por microscopia eletronica de varredura. Fonte: [llana-Esteban (2018).

Em formulag¢des hibridas, que combinam micoproteina com carne ou proteinas vegetais, a
biomassa contribui para a melhoria da textura, da fibrosidade e da retencdo hidrica, sem
comprometer a aceitacdo sensorial. Nesse cenario, a coextrusao desponta como tecnologia estratégica
para a obten¢do de produtos com qualidade aprimorada (Villacis-Chiriboga et al, 2025; Montebello et
al, 2025). Paralelamente, diferentes estudos evidenciam o potencial das micoproteinas na redugdo 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 avancos, a adocdo em larga escala das micoproteinas ainda enfrenta entraves
significativos. Do ponto de vista da seguranca alimentar, é essencial assegurar o uso de cepas livres de
micotoxinas e outros metabdlitos toxicos, o que requer protocolos de avaliacao rigorosos (Linder,
2024). O custo de producdo também representa um desafio relevante, uma vez que a fermentagdo
submersa demanda infraestrutura complexa, alto consumo energético e substratos de elevada
qualidade (Linder, 2024). Soma-se a isso a dependéncia da glicose como principal fonte de carbono,
insumo sujeito a variacdes de preco e disponibilidade (Mundhe et al, 2025). Outro fator limitante
refere-se a aceitacdo do consumidor, frequentemente impactada pela percepg¢do negativa associada ao
termo “proteina de fungo” e por barreiras socioculturais (Linder, 2024). Por fim, a competicao com
outras fontes emergentes de proteina, como vegetais, algas, insetos e carne cultivada, reforca a
necessidade de estratégias solidas de diferenciacdo e posicionamento no mercado (Mundhe et al,

2025).

CONSIDERACOES FINAIS

As evidéncias reunidas nesta revisao indicam que as micoproteinas representam uma
alternativa promissora para a diversificagcdo das fontes proteicas na industria de alimentos, reunindo
atributos nutricionais relevantes, funcionalidades tecnoldgicas e menor impacto ambiental. Contudo,
sua expansao em escala industrial permanece condicionada a superacdo de entraves regulatorios, a
aceitacdo do consumidor e a desafios tecnoldgicos e econdmicos, sobretudo relacionados ao elevado
custo da fermentacdo submersa, que demanda infraestrutura complexa, energia intensiva e substratos

de qualidade, limitando a competitividade frente a proteinas vegetais mais acessiveis.

Nesse contexto, tornam-se essenciais estratégias integradas de desenvolvimento tecnoldgico,
comunicacao cientifica e posicionamento de mercado. O avanco de pesquisas aplicadas, aliado a
otimizacdo de processos fermentativos e ao desenvolvimento de formulag¢des hibridas, tem potencial
para consolidar as micoproteinas como um eixo estratégico na transicao rumo a sistemas alimentares

mais sustentaveis, eficientes e inovadores.
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