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A fermentacdo € uma das técnicas de preservacao mais antigas ja desenvolvidas pela humanidade,
existente desde aproximadamente 7000 a.C. Foi amplamente utilizada na conservagao de alimentos, e
hoje é aplicada na fabricagao de alimentos tradicionais como queijo, iogurte, pao, cerveja, vinho, e
recentemente também tem sido empregada na producao de proteinas alternativas.

Na fermentacdo tradicional, microrganismos se desenvolvem e geram metabdlitos que alteram a
composicao dos alimentos, aprimorando caracteristicas sensoriais como aroma, sabor, textura e cor.
Durante esse processo, 0os microrganismos, principalmente bactérias e leveduras, convertem aglcares em
compostos como acidos organicos e alcoois, conferindo aos produtos caracteristicas sensoriais distintas.
Tais alteragdes podem também resultar na melhoria da qualidade nutricional, da digestibilidade e da
disponibilidade de proteinas (Mannaa et al., 2021). Recentemente, evidéncias sobre os beneficios do
consumo de produtos fermentados para a saude vém chamando a atengao de pesquisadores (Valentino
et al., 2024), e, consequentemente, de investidores.

Resumo grdfico. Diagrama com as possiveis rotas, insumos e produtos de proteinas alternativas que
podem ser obtidos utilizando a tecnologia de fermentacgdo tradicional abordada nesse fact sheet.

Selecao da
cultura iniciadora

Formulacao do
ingrediente

Bactérias, fungos
ou leveduras, em

Ingrediente proteico vegetal com
sabor, funcionalidade e aspectos

cultura pura ou mista.

Fermentacao

Inativacao por calor
e/ou secagem

nutricionais melhorados.

=
Selecao e preparo do Formulacao do
substrato vegetal produto final
Leguminosas, castanhas, Tempé, analogos vegetais de
cereais, subprodutos carnes, queijos, iogurte, com
agroindustriais ou da indstria ) . ) caracteristicas sensoriais tinicas
de alimentos. [ ] POSSIVEIS ETAPA DO <™ POSSIVEL apds a fermentacao.
- _/ INSUMOS/PRODUTOS PROCESSO  __>, ROTA

1. Oportunidades e mercado da fermentacao tradicional no setor de
proteinas alternativas

Apostar na fermentagao tradicional para a producdo de produtos vegetais analogos representa uma
alternativa aos alimentos fermentados convencionais, atraindo um publico interessado em opcdes livres
de ingredientes de origem animal. Explorar ingredientes como oleaginosas, tubérculos e graos, abre
incontaveis possibilidades para novas versoes de produtos tradicionais com novos perfis de sabor e
textura (Goksen et al., 2023).
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Em 2022, foram investidos

39 milhdes de dolares no setor
de fermentacao tradicional
aplicado as proteinas
alternativas

Oportunidades no modelo
B2C*:
Novos produtos

Oportunidades no modelo
B2B*: Estudos com proteinas
vegetais demonstram que o uso
da fermentacao pode reduzir
sabor e aromas indesejaveis e
aumentar a aceitacao dos
produtos analogos formulados
com esses ingredientes

Em 2022, o setor de fermentacao tradicional foi responsavel por
39 milhdes de dolares investidos (Good Food Institute, 2022).
Contudo, existe um numero reduzido de startups de fermentacao
tradicional desenvolvendo produtos alternativos em todo o
mundo, cerca de cinco startups, o que demonstra um potencial
ainda pouco explorado. O estudo e o uso de diferentes
microrganismos, incluindo a combinagao de uma ou mais
culturas, pode resultar em aromas e sabores singulares, assim
como nutrientes diversificados. A exploracao e diversificacao de
culturas iniciadoras € uma oportunidade latente com grande
potencial de aplicacao, pois é uma ferramenta para diversificar a
gama de produtos fermentados tradicionalmente.

Fonte: Alternative Protein Company... (2024); Good Food Institute (2023).

A fermentacao tradicional oferece uma oportunidade Unica de
transformar produtos ja conhecidos em novas versoes,
impulsionando a inovacao na industria alimenticia em direcao ao
atendimento de demandas crescentes por opcoes saudaveis e
sustentaveis. Empresas como Chunk Foods e Planetarians
usam fermentacao tradicional e subprodutos desses
processos para criar produtos de carne vegetal exclusivos
e cortes inteiros. No Brasil, existem companhias focadas em
producao de analogos lacteos utilizando fermentacdo em
substratos vegetais, como a Viveg, que produz queijos
fermentados a base de plantas; a Eat Fresco, que possui iogurtes
vegetais, naturais e probidticos; a Vida Veg, que comercializa
uma linha de varios produtos fermentados a base da castanha de
caju, como o requeijao; e a NoMoo, que fermenta leite de
castanha de caju para producao de queijo.

Fonte: Good Food Institute (2023) e dados de mapeamento do The Good Food
Institute Brasil.
*Business-to-Consumer

Durante a fermentacao ocorre a degradacao de lipidios (6leos)
e/ou polissacarideos (carboidratos) na matriz alimenticia,
liberando sabores e adicionando textura, resultando em produtos
com maior valor agregado. Esse processo pode melhorar os
aspectos sensoriais de produtos plant-based atuais, como é o
caso daqueles preparados com proteina de ervilha, cujo sabor e
aroma podem tornar-se mais atraente para os consumidores.
Dessa forma a fermentacao oferece uma oportunidade de gerar
ingredientes melhores e abastecer as industrias do setor.

Fonte: Shi et al. (2021) e Behrens, Roig e Silva (2004).
*Business-to-Business
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A fermentacao pode aumentar
a biodisponibilidade de
nutrientes essenciais, como
vitaminas, minerais e
compostos bioativos,
tornando-os mais facilmente
absorviveis pelo organismo
humano

A fermentagao também pode aumentar a biodisponibilidade de
nutrientes essenciais, como vitaminas, minerais e compostos
bioativos, tornando-os mais facilmente absorviveis pelo
organismo humano. Além disso, a fermentagdo tradicional
também pode ser utilizada para reduzir antinutrientes presentes
em certos alimentos vegetais, como fitatos e taninos, que podem
interferir negativamente na absorcao de nutrientes pelo corpo
humano®.

Adicionalmente, nesse processo 0S microrganismos que sao
utilizados na fermentacao do alimento sao, normalmente,
consumidos junto a eles. Isso pode contribuir para melhorar o
perfil nutricional do mesmo, devido a composicao nutricional dos
microrganismos’.

Também por esse motivo, esses produtos podem conter
microrganismos benéficos para o funcionamento do intestino a
depender da cepa utilizada e da viabilidade dos microrganismos
no produto final®. A incorporacdo de microrganismos probidticos*
€ um campo aberto de inovacao para esses alimentos.

Fonte: 1- Horlacher, Oey e Agyei (2023); 2- Valentino et al. (2024); 3-
Hidalgo-Fuentes et al. (2024).

*Probidticos sdo microrganismos vivos, normalmente bactérias e leveduras, que
quando ingeridos em quantidades adequadas oferecem beneficios ao corpo
(Maftei et al., 2024).

2. Por que a fermentacao tradicional é promissora no Brasil?

Oportunidades para inovar no
mercado:

26% dos brasileiros consomem
carnes vegetais pelo menos
uma vez por més. Quando se
trata de alternativas vegetais
ao leite e derivados, esse
numero salta para 48%

O consumo e interesse crescente por produtos analogos vegetais
pelo consumidor brasileiro também oferecem uma oportunidade
de inovar no setor utilizando fermentacao tradicional. E possivel
trazer produtos que entreguem os aspectos de saudabilidade
destacados previamente, além de sabores melhorados. Como a
fermentacao tradicional nao é uma tecnologia complexa, essas
inovacdes podem ser feitas com baixos investimentos e gerar
produtos com preco final mais competitivo.

Fonte: Lupetti e Casseli (2024).
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Producao cientifica: bebidas
vegetais fermentadas e seu
potencial nutricional e
probidtico

Os laboratérios de pesquisa no Brasil estao intensificando seus
esforcos na investigacao da fermentagao tradicional para
desenvolver produtos funcionais a base de plantas que
proporcionem beneficios aos consumidores, incluindo o
segmento de bebidas fermentadas. Essa abordagem enfatiza o
uso de bactérias 4acido laticas, sobretudo dos grupos
Lactobacillus e Bifidobacterium, devido ao seu potencial
probidtico significativo para a saude humana. Pesquisadores de
Sao Paulo estdao explorando o uso de extratos hidrossoluveis de
aveia, améndoas, soja, castanha do Brasil e arroz para
desenvolvimento de bebidas funcionais®. As pesquisas abrangem
uma variedade de matérias-primas, incluindo também aveia,
sementes de girassol e soja. Os resultados desta pesquisa
incluem leites vegetais fermentados e iogurtes que se destacam
por sua alta concentracao de compostos bioativos e maior
biodisponibilidade de nutrientes, como o ferro. Além disso, sao
avaliados por seu potencial probidtico, atingindo uma
concentracao minima de células probidticas viaveis no produto.
Ainda, os produtos fermentados demonstram uma capacidade
antioxidante ampliada devido ao aumento do teor de compostos
fenolicos, bem como efeitos imunomoduladores®®.

Fonte: 1- Deziderio et al. (2023); 2- Penha et al. (2021); 3- Ferreira et al. (2022).
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Producao cientifica:
explorando a ampla
disponibilidade de substratos
da biodiversidade

Lima et al. (2021) utilizaram o fungo Rhizopus oligosporus para
fermentar o subproduto de Anacardium othanianum, conhecido
como cajui, aumentando a capacidade antioxidante e teor
proteico do ingrediente. Essas melhorias na composicao
nutricional das bebidas vegetais sao creditadas ao crescimento
dos microrganismos, que também aumentam a solubilidade das
proteinas vegetais e enriquecem o perfil de aminoacidos,
vitaminas e minerais disponiveis.

Pesquisadores da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
(Embrapa), em pesquisas financiadas pelo GFI no ambito do
programa Biomas, estao estudando a fermentacao do coco
babacu para conferir sabor acido ao leite de coco, tornando os
queijos produzidos com leite de coco mais similares aos
tradicionais®. Outro exemplo desse mesmo programa utilizando
essa tecnologia é o projeto “Produtos fermentados obtidos a
partir _das farinhas de castanha do Brasil e de babacu”,
desenvolvido na Universidade Estadual de Campinas (Unicamp),
que visa utilizar farinhas de castanha do Brasil e babagcu como
substratos para fermentacao com Saccharomyces cerevisiae var.
boulardii. O estudo foca na composicao de macronutrientes,
propriedades tecnologicas, potencial probidtico e bioatividade
dos produtos. Além disso, inclui a ampliacao de escala e testes
em analogos de carne, integrando conhecimentos tradicionais
amazonicos e cientificos para promover salde, seguranca
alimentar e renda para comunidades da Amazonia. Outro projeto

m_objetiv roduzir _anal rne_melhor

desenvolvido pela ProVerde e financiado pelo programa global de

financiamento de pesquisas do GFI. O estudo explora a
fermentacdo em estado sélido para desenvolver um ingrediente

proteico funcional e nutricionalmente melhorado a partir da
farinha de amendoim para aplicacao em analogos de carne para
conferir a textura fibrosa desejada.

Fonte: 1- Benevides et al. (2023).
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