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RESUMO: Nos Uultimos anos é crescente
a procura de proteinas alternativas sendo
que as proteinas desempenham um papel
fundamental na alimentagdo humana devido
as suas fungdes essenciais para o organismo
\As proteinas alternativas sdo excelentes
opgbes para o publico vegano e para as
pessoas que buscam uma dieta alimentar
mais saudavel, além disso é uma o6tima
solucao sustentavel e nutricionalmente viavel
para os desafios da produgéo alimentar. Com
0 aumento da demanda por proteinas e os
impactos ambientais associados a producgéo
convencional de carne, fontes alternativas
como insetos, algas, leguminosas.
Nesse estudo apresentamos os tipos das
proteinas alternativas e suas caracteristicas
nutricionais e suas aplica¢cbes em alimentos.
Portanto pode se concluir que as proteinas
alternativas, destacaum papel fundamentalna
alimentacao e tém o potencial de transformar
novas tecnologias e dar condicdes de
alternativas nutritivas proporcionando um
caminho mais sustentavel .
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INTRODUCAO

Nos ultimos anos, a busca por alternativas alimentares mais sustentaveis e nutritivas
tem se tornado uma prioridade em escala global. O aumento exponencial da populagédo
mundial, associado a crescente demanda por fontes de proteinas, coloca uma presséo
sem precedentes sobre os sistemas tradicionais de produgédo de alimentos. O modelo
convencional de obtencao de proteinas, baseado principalmente na pecuaria e na pesca,
tem sido amplamente questionado devido ao seu impacto ambiental, questbes éticas e
desafios relacionados a segurancga alimentar. Assim, as proteinas alternativas emergem
como uma solugdo promissora, ndo apenas para atender a necessidade crescente por
fontes proteicas, mas também para reduzir os efeitos nocivos da produg¢éao convencional no
meio ambiente(GODFRAY et al.,2018)

Desse modo apresentar as principais proteinas alternativas, exemplos e aplica¢des
,abordando suas diferentes fontes, desde proteinas de origem vegetal, como as leguminosas,
até proteinas obtidas a partir de insetos, algas, carne cultivada em laboratério e proteinas
fermentadas, considerando aspectos nutricionais, de sustentabilidade(SALA et al.,2017)

E um desafio para indistria de alimentos, pois a produgdo de proteinas animais
contribui significativamente para a emisséo de gases de efeito estufa e consumo excessivo
de agua. A pesca, por sua vez, estd a ser impactada pela sobre-explora¢do dos oceanos,
colocando em risco diversas espécies marinhas e ecossistemas aquaticos. Além disso, a
crescente conscientizagédo sobre os direitos dos animais e a necessidade de um consumo
mais consciente impulsionam a procura por opg¢bes mais éticas e sustentaveis. Diante
disso as proteinas alternativas surgem como uma resposta viavel para reduzir os impactos
ambientais, ao mesmo tempo que oferecem novas oportunidades de inovacéo alimentar e
nutricional (TZIVA, et al.,2020)

Existem varios pesquisas nessa tematica de alternativas proteicas. Apesar de ainda
enfrentarem desafios consideraveis, como a aceitagédo cultural e o custo de producéo,
estas alternativas tém mostrado um enorme potencial, sendo vistas como essenciais para
o futuro da alimentacéo sustentavel.

Neste contexto o presente estudo tem como o objetivo demonstrar a importancia das
proteinas alternativas e proporcionar uma visdo abrangente sobre as proteinas alternativas
e sustentabilidade das proteinas alternativas.
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Sustentabilidade das Proteinas: Desafios e Alternativas

O potencial das proteinas alternativas na sustentabilidade Alimentar: Explorar como
essas fontes podem contribuir para sistemas alimentares mais sustentaveis, garantindo
seguranca alimentar global e ajudando a mitigar os impactos das mudancas climaticas.
A producado de proteinas animais, especialmente bovina, é reconhecida como uma das
atividades mais intensivas em termos de uso de recursos naturais e emissdes de gases de
efeito estufa. Segundo a FAO (2013), a pecuéria global é responséavel por aproximadamente
14,5% das emissdes antropogénicas de gases de efeito estufa, além de ser uma das
principais causas de desmatamento, uso intensivo de agua e perda de biodiversidade.

Diante desses desafios, o desenvolvimento de proteinas alternativas tem ganhado
destaque como uma solucéo para reduzir os impactos ambientais da produgéo de proteinas
tradicionais. Essas alternativas incluem:

+  Proteinas Vegetais

Fontes como soja, ervilha, lentilha e grao-de-bico tém se destacado pela
sua capacidade de fornecer proteinas de alta qualidade com um impacto ambiental
significativamente menor. Estudos indicam que a produgéo de proteinas vegetais requer
menos terra, agua e gera menos emissées de CO, comparado a produgéo de carne bovina
(POORE e NEMECEK, 2018).

- Proteinas de Insetos

A criacdo de insetos como fonte de proteina é apontada como uma alternativa
promissora. Insetos sdo altamente eficientes na conversdo de alimento em proteina,
requerendo menos espaco, agua e recursos do que a pecuaria tradicional (VAN HUIS et
al., 2013). Além disso, podem ser alimentados com residuos orgénicos, fechando o ciclo de

nutrientes e reduzindo o desperdicio.
+  Proteinas Microbianas

Proteinas derivadas de microrganismos, como algas, fungos e bactérias, também
estdo sendo investigadas como fontes sustentaveis. As microalgas, por exemplo, possuem
uma producao altamente eficiente em termos de uso de terras e podem ser cultivadas em
ambientes marinhos, o que minimiza o impacto sobre os recursos terrestres (BLEAKLEY e
HAYES, 2017).

« Avaliacao do Ciclo de Vida das Proteinas Alternativas

A Avaliagédo do Ciclo de Vida € uma metodologia amplamente utilizada para medir os
impactos ambientais de diferentes sistemas de producédo de alimentos. Estudos utilizando
a avaliagéo do ciclo da vida para comparar proteinas de origem animal e vegetal indicam
que proteinas vegetais e insetos tém uma pegada ambiental consideravelmente menor em

termos de uso de energia, agua e emissdes de gases de efeito estufa (Nijdam et al., 2012).
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PROTEINAS ALTERNATIVAS

As proteinas alternativas referem-se a fontes proteicas ndo convencionais que
servem como substitutas das proteinas tradicionais, derivadas principalmente de carne e
produtos animais. Essas alternativas séo desenvolvidas para atender a crescente demanda
por alimentos mais sustentaveis, saudaveis e com menor impacto ambiental. Elas incluem
fontes como proteinas vegetais (soja, ervilha, leguminosas), insetos comestiveis, algas,
carne cultivada em laboratério e proteinas obtidas por fermentagéo. O conceito de proteinas
alternativas € impulsionado por preocupacdes ambientais, com o interesse ecolégico e
pecuério tradicional, a emissdo de gases de efeito estufa, 0 consumo excessivo de agua e
a necessidade de diversificar a dieta alimentar global para uma maior seguranca alimentar
e sustentabilidade ( DE ANDRADE et al.,2024)

Proteinas vegetais

Estasproteinas derivadas de plantas, como soja e ervilha, sdo amplamente exploradas
como alternativas a carne. Elas oferecem perfis nutricionais ricos em aminoacidos e tém
menor impacto ambiental quando comparadas a producéo de carne (BOGUE et al.,2017)

O mercado de proteina vegetal esta passando por um rapido desenvolvimento
devido ao aumento de popula¢des veganas, vegetarianas e flexitarianas. Com base nas
tendéncias atuais e futuras, espera-se que a geragédo Y e a populacdo da Geragédo Z
adotem cada vez mais essas dietas (MOZHUI et al.,2020)

A populacéo crescente e a conscientizacdo do consumidor estdo impulsionando o
mercado de proteinas e a necessidade de ingredientes proteicos alternativos. Por outro
lado, fontes vegetais apresentam baixos custos de producao, alta acessibilidade e contetido
de compostos bioativos, e dietas baseadas em vegetais demonstraram reduzir os niveis
de colesterol, a pressao arterial e certos riscos de cancer (PASTRANA-PASTRANA et al.,
2025)

Dentre as fontes de origem vegetal, cereais, leguminosas e pseudocereais tém sido
reconhecidos como importantes fontes de proteinas para consumo direto e produgéo de
concentrados e isolados para aplicagoes alimentares (OTAVANO et al., 2022).

Cereais

Globalmente, 47% da proteina vegetal consumida provém de grdos de cereais
representa uma importante fonte de proteina para os paises em desenvolvimento, com
trigo, arroz, milho, sorgo, centeio e cevada na tabela 1 sendo culturas relevantes do ponto
de vista da seguranca alimentar (CAN KARACA et al., 2023)
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FONTE TEOR DE PROTEINA (%)

Arroz 7
Cevada 8-20

Sorgo 7-19

Trigo 11
Centeio 6,5-14,5

Tabela 1. Teor de proteina de alguns cereais.

Fonte: CAN KARACA et al., 2023

Os cereais representam uma fonte abundante e economicamente acessivel de
proteinas de armazenamento. Essas proteinas de armazenamento, extraidas de diferentes
cereais, sdo nomeadas de varias maneiras: zeinas no milho; gliadinas e gluteninas no
trigo; hordeinas na cevada; kafirinas no sorgo e no milheto; aveninas na aveia; e secalinas
no centeio. Em geral, cada proteina tem atributos funcionais especificos que derivam de
estruturas moleculares e propriedades fisico-quimicas unicas( L. Zou et al.,2019) Sendo
assim fontes alternativas para desenvolvimento de novos alimentos, reduzindo o consumo

de proteinas de carne, aves e peixes, proporcionando alimento com consumo sustentaveis.

Leguminosas

Leguminosas s&o culturas sustentaveis, tém baixa pegada de carbono e desperdicio
de alimentos, eficiéncia hidrica e custos de produgcéo. Em uma dieta, eles podem ter efeitos
fisiologicos benéficos na prevengcdo e tratamento de doencgas associadas a disfuncéao
metabolica (C.ACQUAH et al.,2020). Por outro lado, as leguminosas estéo entre as culturas
ecoomicamente mais importantes, cobrindo 270-300 milhdes de hectares de terras
cultivadas, podem fixar o nitrogénio atmosférico e aumentar a fertilidade do solo, o que
reduz a demanda por fertilizantes de nitrogénio que dependem de energia féssil, melhora
o rendimento das culturas, constitui uma valiosa cultura de rotacdo e pode melhorar as
condi¢cbes do solo(BESSADA, J. BARREIRA, M. OLIVEIRA( 2021).

A soja é a leguminosa mais amplamente produzida no mundo e € a fonte de proteina
alternativa mais comum para substituir a proteina animal. No entanto, a proteina de soja
tem sido associada a modificagbes genéticas e problemas de alergia. A soja esta na lista
de alérgenos no Canadé, Estados Unidos, Austrélia e Unido Europeia, pois pode causar
reacOes alérgicas na pele, sistema respiratério e sistema gastrointestinal, embora a maioria
das respostas alérgicas ocorra pela ingestdo de soja, sintomas alérgicos foram relatados
com a inalacdo de soja e seus subprodutos. Portanto, é obrigatorio indicar a soja no rétulo
quando ela for usada em alimentos. Isso levou a mais e mais pesquisas sobre gréos

alternativos a soja para produzir proteina (LOPEZ et al.,2018).
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Existem diversas alternativas, como o feijao comum ( Phaseolus vulgaris L.), a
lentilha ( Lens culinaris ), a ervilha ( Pisum sativum L.), o grao-de-bico ( Cicer arietinum
L.) e o tremocgo ( Lupinus spp.), sendo fontes com alto teor proteico como demonstrado
na Tabela 2. As proteinas de leguminosas podem constituir uma vantagem tecnoldgica e
funcional em alimentos com propriedades promotoras da saude, mas por sua vez podem
estar associadas a problemas de saude relacionados a alergias, sendo 0s principais
alérgenos as conglutinas a -, B -, y - € 8 . Em qualquer caso, a alergenicidade das proteinas
de leguminosas pode ser reduzida ou eliminada por métodos de processamento como
tratamento térmico ou hidrolise enzimatica( ZOU et al., 2019).

FONTE TEOR DE PROTEINA (%)
Soja 40
Feijao comum 24
Lentilha 22-31
Ervilha 23-31
Gréo de bico 18
Tremoco 38

Tabela 2. Teor de proteina de algumas leguminosas.
Fonte: CAN KARACA et al., 2023

No entanto, deve-se considerar que a aplicagéo de varias técnicas de processamento
para extrair proteinas de sementes de leguminosas pode influenciar a estrutura secundaria,
terciaria ou quaternaria das moléculas de proteina extraidas e, portanto, a funcionalidade
das proteinas. Como resultado, as propriedades funcionais das moléculas de proteina
nesses materiais podem diferir dependendo do método de preparacdo (TAN; NAWAZ;
BUCKOW,2023)

Pseudocereais

Pseudocereais sdo espécies dicotiledéneas que contém altos niveis de amido e
se assemelham a cereais verdadeiros, alguns dos grédos mais populares sao quinoa (
Chenopodium quinoa Willd), amaranto ( Amaranthus L. spp.), chia ( Salvia hispanica ) e
trigo sarraceno ( Fagopyrum esculentum Moench e Fagopyrum tataricum (L.) Gaertn). Ha
uma atencgéo crescente sobre pseudocereais porque eles oferecem beneficios nutricionais
significativos e sao ricos em proteinas (Tabela 3), vitaminas, minerais e antioxidantes(MALIK;
SINGH,2022).

Exceléncia técnica e sustentabilidade nas Ciéncias Agrérias Capitulo 1



FONTE TEOR DE PROTEINA (%)

AMARANTO 13,2-18,4
TRIGO MOURISCO 12
CHIA 15-24
QUINOA 13,8-16,5

Tabela 3. Teor de proteina de alguns pseudocereais.
Fonte: CAN KARACA et al., 2023

Proteinas derivadas de pseudocereais foram reconhecidas como candidatas
adequadas para alternativas de carne a base de proteina vegetal porque sua qualidade
€ melhor do que a das proteinas de cereais. A identidade dos componentes ativos ainda
estd em debate; as proteinas e peptideos ativos parecem possuir diferentes atividades
biol6gicas. No caso dos pseudocereais, uma das desvantagens mais proeminentes € que
eles sdo graos nao explorados. Alguns deles tém alérgenos, por exemplo, globulina 13S
no trigo sarraceno, o que limita sua aplicacdo na industria alimenticia(USMAN et al., 2023).
Além de ser alternativas para carne, sao alternativas para o leite.

Uma tendéncia crescente nos ultimos anos sao as alternativas ao leite de origem
vegetal, que agem como um substituto para o leite bovino e resultam em uma opg¢éo mais
atraente para os consumidores dispostos a reduzirem ou eliminar o consumo de produtos
de origem animal (VILLARINO et al.,2024).

Utilizando proteina vegetal, o leite foi desenvolvido a partir da soja quinoa,
amaranto,arroz. Da mesma forma, produtos lacteos como o queijo de gréo-de-bico,sorvete
de soja, sorvete de ervilha foram desenvolvidos. No entanto, ainda existem barreiras
nutricionais e tecnofuncionais para esses produtos (PASTRANA-PASTRANA et al., 2025).

Proteinas de Insetos

Insetos comestiveis sdo altamente nutritivos e tém uma producgéo eficiente em
termos de consumo de recursos. Eles sdo uma opgdo promissora para o futuro das
proteinas alternativas, especialmente em regides onde ja fazem parte da dieta tradicional
(RUMPOLD.; SCHLUTER.,2013).

Em todo o mundo, sao conhecidas mais de 2.000 espécies de insetos comestiveis.
Os insetos comestiveis oferecem uma fonte de proteina de menor custo em comparagéo a
carne e requerem menos recursos naturais para produzir a mesma quantidade de proteina
do que outros animais domesticados. Eles podem ser cultivados em pequenos espacos
em um ciclo curto e ndo requerem estritamente racéo de gréos, e podem ser cultivados a
partir de subprodutos orgéanicos, o que reduz a pegada de carbono do alimento ( ROMA, ;
OTTOMANO PALMISANO; DE BONI, 2020)
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As principais espécies de insetos comestiveis pertencem as ordens Coleoptera
Lepidoptera, Hymenoptera, Orthoptera, Isoptera, Homoptera, Heteroptera, Diptera e
Odonata Exemplos sdo mostrados na tabela 4(DEVI et al., 2023).

Ordem dos insetos Nome cientifico Teor de proteina (%)
Coledpteros (besouros, larvas) Aplosonyx chalybaeus 39,81
Aeolesthes holosericea 49,84
Oryctes boas Fabricius 30,64
Oryctes monoceros Olivier 36,67
Lepidopteros (borboletas, mariposas) Aegiale hesperiaris 37,79
Comadia redtenbacheri 31.23

Orthoptera (grilos, gafanhotos,

baratas, gafanhotos Locusta migratdria 71,20
Tarbinskiellus portentosus 51,07

Schizodactylus monstrosus 56,23

Isoptera (cupins) Macrotermes bellicosus Smeathman 57,34

Tabela 4. Teor de proteina de alguns insetos comestiveis.
Fonte: CAN KARACA et al., 2023

Em geral, as informagdes sobre proteinas individuais ou seus complexos de espécies
de insetos comestiveis sdo muito limitadas .Pesquisa e desenvolvimento de métodos de
processamento ideais s@o necessarios para facilitar a comercializagdo de produtos de
proteina de insetos(MISHYNA; KEPPLER; CHEN Propriedades, 2021)

PROTEINAS DE COGUMELO

Os cogumelos comestiveis sdo uma escolha cada vez mais popular devido ao seu
teor de proteina e sdo pobres em gordura, algumas espécies sao mostradas na Tabela 5
(WANG; ZHAO, 2023.

Além disso, os cogumelos fornecem uma variedade de beneficios a satde, incluindo
propriedades antidiabéticas, antioxidantes, antivirais, antibacterianas, nefroprotetoras,
antivirais, antibacterianas, nefroprotetoras e hepatoprotetoras (DO CARMO et al .,2021)

O cultivo de cogumelos tem uma pegada ambiental baixa, ndo requer muita area
de terra, produz menos residuos agricolas e ndo produz gas residual e aguas residuais, o
que pode reduzir a pressao sobre o meio ambiente e os recursos naturais(GONZALEZ et
al.,2020).
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Espécies Teor de proteina (%)

Agaricus bisporus 39,84
Pleurotus ostreatus 32
Lentinus edodes 26,5

Tabela 5. Teor de proteina de algumas espécies de cogumelos comestiveis.
Fonte: CAN KARACA et al., 2023

PROTEINAS DE ALGAS

A biomassa de algas tem alto teor e qualidade de proteina, baixo consumo de
agua (incluindo crescimento em agua do mar), nenhuma competicdo por terras araveis
e emissbes neutras em carbono, e se tornou uma alternativa aos problemas globais de
seguranca alimentar. As espécies de macroalgas e microalgas tém quantidades de proteina
comparaveis a fontes de proteina como leite, ovos e produtos lacteos NEO et al., 2023).

As microalgas s@o recursos promissores e tém sido utilizadas na formulacédo
de alimentos. As microalgas, como a Chlorella e a Spirulina, tém alto potencial para
processamento funcional de alimentos Mais de 30% da biomassa de microalgas no mundo
vem da espirulina ( Arthrospira plantensis e Anthrospira maxima ), que tem um teor de
proteina aproximado de 60%. As espécies mais utilizadas de Chlorella sdo Chlorella
pyrenoidosa, Chlorella sorokideniana, Chondrus crispus, Scenedesmus acutus e Chlorella
vulgaris tém um teor de proteina entre 51% a 58% em base seca.

Este alto teor de proteina as torna uma fonte valiosa de nutrientes e as posiciona
como uma alternativa atraente para enriquecer a qualidade nutricional dos alimentos.
Além disso, varias técnicas foram desenvolvidas para o cultivo e extracdo de compostos
benéficos de microalgas, para aproveitar ao maximo seu potencial nutricional e funciona
(CAN KARACA et al., 2023)

APLICACOES DAS PROTEINAS ALTERNATIVAS NA ALIMENTAGCAO

As proteinas alternativas estdo ganhando cada vez mais espago na alimentagcéo
humana, oferecendo solucdes sustentaveis e inovadoras para atender a crescente demanda
global por alimentos ricos em proteinas. As principais fontes de proteinas alternativas
incluem proteinas vegetais, proteinas de insetos, proteinas de algas, carnes cultivadas e
proteinas microbianas. A seguir, destaco algumas das principais aplicagées dessas fontes
na alimentacao, com referéncias bibliograficas para embasar as informacoes.

Proteinas vegetais, como as derivadas da soja, ervilha, grdo-de-bico e lentilha, sdo
amplamente utilizadas em substitutos de carne, bebidas proteicas, barras de proteina e
produtos lacteos a base de plantas. Com o aumento do numero de consumidores que
adotam dietas baseadas em vegetais (vegetarianas e veganas), a industria de alimentos tem
desenvolvido produtos inovadores com perfis nutricionais ricos, usando essas proteinas.
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Substitutos de Carne: Produtos como hamburgueres vegetais, usam proteinas
de soja ou ervilha como base, criando texturas e sabores que imitam a carne. Essas
proteinas séo frequentemente combinadas com amidos, 6leos e temperos para aumentar a
similaridade com produtos de origem animal (SHA, XIONG, 2020).

Lacteos Vegetais como os Leites vegetais, que utilizam proteinas de améndoa, soja
e aveia, tém se tornado populares entre consumidores que buscam evitar laticinios por
motivos de salde ou sustentabilidade. Proteinas vegetais também séo usadas em iogurtes
e queijos veganos (SHA, XIONG,2020).

As proteinas de insetos, como as derivadas de grilos, larvas de tenébrio e gafanhotos,
estdo sendo incorporadas em varios produtos alimenticios, especialmente em barras
energeéticas, pos proteicos e snacks. A farinha de inseto € uma das formas mais populares
de incorporacgéo, sendo rica em aminoacidos essenciais e altamente sustentavel, uma vez
que requer menos recursos para a producao (VAN HUIS, 2013). As barras Proteicas farinha
de grilo em barras proteicas, promovendo-as como uma alternativa rica em nutrientes e
com menor pegada ambiental em comparagéo as fontes tradicionais de proteina.

Snacks e Biscoitos: A farinha de insetos também é utilizada na producédo de snacks
e biscoitos, proporcionando um alimento rico em proteina e com uma textura crocante.

As proteinas de algas como a spirulina e a chlorella, séo fontes de proteinas
completas e possuem um perfil nutricional impressionante, incluindo vitaminas, minerais
e antioxidantes. Elas tém sido aplicadas em bebidas saudaveis, suplementos alimentares,
pastas e snacks, aproveitando suas propriedades nutricionais e sustentaveis. Suplementos
Alimentares: Spirulina e chlorella sdo comumente vendidas como suplementos em p6 ou
comprimidos, sendo utilizadas em smoothies e bebidas funcionais devido ao seu contetdo
proteico e beneficios antioxidantes. Algas também s&o usadas em produtos como barras
energéticas, massas enriquecidas e snacks devido ao seu alto teor de proteinas e nutrientes
(BLEAKLEY, HAYES, 2017).

As proteinas microbianas, derivadas de organismos como fungos e bactérias, também
estdo sendo exploradas como alternativas sustentaveis. Um exemplo bem estabelecido
€ o0 Quorn, que é feito de micoproteina derivada do fungo Fusarium venenatum. Esses
produtos tém sido utilizados como substitutos de carne em uma ampla gama de produtos
alimenticios.

Substitutos de Carne: A micoproteina é usada em alimentos como hamburgueres,
salsichas e nuggets, oferecendo uma textura semelhante a carne e um perfil nutricional que
inclui alto teor proteico e baixo teor de gordura saturada (FINNIGAN et al., 2019).
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CONCLUSAO

De acordo o conteldo inseridos nesse estudo, as proteinas alternativas tém o
potencial de desempenhar um papel importante na construgcdo de um sistema alimentar
mais justo, ético e sustentavel, alinhado as exigéncias nutricionais e ambientais do futuro
e estdo sendo amplamente aplicadas em alimentos devido a sua versatilidade, beneficios
nutricionais e potencial de reduzir o impacto ambiental da producéo de alimentos. A medida
que a tecnologia avanca e os consumidores buscam opg¢des mais sustentaveis e saudaveis,
espera-se que 0 uso de proteinas vegetais, insetos, algas, carne cultivada e proteinas
microbianas continue a crescer e evoluir.

Portanto € possivel concluir que atendem ao perfil de consumidores adeptos a essa
escolha alimentar e contribui com o aumento de novas tecnologias que buscam novas
oportunidades na produg¢édo mais sustentavel da producéo de alimentos.

Contudo mais pesquisas sao necessarias para compreender completamente o
seu desenvolvimento, juntamente com uma maior conscientizacdo e educacdo sobre os
beneficios das proteinas alternativas .
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