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O crescimento populacional, a maior conscientizacdo sobre a importancia das proteinas
na dieta humana, as mudancas nos padrGes de consumo com aumento de dietas
vegetarianas, veganas e flexitarianas e a consciéncia ecoldgica tornam o suprimento do
mercado de proteinas um desafio crescente para a industria de alimentos. A fim de
garantir o abastecimento desta cadeia, fontes alternativas de proteinas, sejam animais,
fangicas ou vegetais, comecaram a ser estudadas nas ultimas duas décadas. Insetos
apresentam altos teores de proteinas (de 40% a 70% do peso; base seca), minerais,
vitaminas e acidos graxos saturados e poli-insaturados. Além disso, muitos deles atendem
os requisitos de aminoacidos essenciais preconizados pela OMS e apresentam alta
digestibilidade (76-98%). Sua producao é considerada rapida, ecologicamente sustentavel
e de baixo custo. Os fungos produtores de micoproteinas chegam a conter 45% de
proteinas (base seca) de alto valor bioldgico e alta digestibilidade, que apresentam sabor
suave e proporcionam rapida saciedade, além de terem producédo caracterizada como de
baixo impacto ambiental. As proteinas vegetais podem ser extraidas de fontes bastante
variadas, como leguminosas, cereais, pseudocereais e muitas outras sementes
habitualmente consideradas meros residuos e subprodutos agroindustriais. Essas
proteinas podem apresentar elevado valor nutricional e bom desempenho técnico-
funcional, além de grande disponibilidade e custos industrialmente abordaveis. Este
seminario abordara caracteristicas gerais de proteinas emergentes acima citadas — aquelas
oriundas de insetos, de fungos e de matérias-primas de origem vegetal — sua
aplicabilidade em alimentos, além de alguns obstaculos que ainda persistem para sua
utilizagdo efetiva mais ampla.
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