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RESUMO

O mercado de proteinas para alimentacdo humana € extremamente competitivo, de
modo que a busca de fontes alternativas de proteinas como suplemento alimentar é
constante. Nesse cenario, destacam-se as proteinas obtidas de cogumelos do género
Pleurotus, as quais tem aplicacdo em produtos para individuos que seguem uma dieta
vegana e vegetariana. O cogumelo Pleurotus ostreatus € uma opc¢ao de interesse,
pois apresenta rapido crescimento, pode ser cultivado em residuos solidos
agroindustriais e tem alta resisténcia a pragas, tornando seu cultivo econdmico e
ambientalmente vidvel. Nesse contexto, foi desenvolvida uma farinha a partir do
cogumelo shimeji, avaliando-se sua viabilidade técnico-econémica como suplemento
alimentar para alimentacdo humana. Para isso, foram realizadas andlises de
caracterizacao da farinha, como a determinacéo do teor de proteina, umidade, cinzas
e a composicao de aminoacidos. A partir de um processo convencional de producédo
de Pleurotus ostreatus (shimeji), foi realizada a secagem dos cogumelos por meio de
secagem em estufa com circulagéo de ar forgcado e a temperatura controlada de 60 °C
por 4 horas. O rendimento da farinha em relagéo ao cogumelo in natura foi de 29,04%.
Os resultados apresentaram o teor proteico elevado (24,99% base seca) e baixa
umidade (6,55%), o que caracteriza a farinha como uma fonte proteica rica em
comparacao a outras farinhas vegetais, como as de ervilha, soja e gréo de bico. Foram
identificados dez aminoacidos essenciais na farinha de Pleurotus ostreatus, entre eles
leucina (0,70 g/100g), valina (0,61 g/100g), triptofano (g/100g), isoleucina (0,51
g/100g), lisina (0,58 g/100g), apresentando concentracdes que indicam um bom
potencial nutricional, comparavel a farinha de ervilha. Na analise econbmica, foi
dimensionada uma biofabrica com capacidade de producdo de 1.000 kg de farinha
por més, considerando um custo de matéria-prima de R$ 12,00/kg. Os custos de
capital (CAPEX) foram estimados em R$ 1.355.536,19, enquanto as despesas
operacionais (OPEX) totalizaram R$ 3.348.759. O preco de venda da farinha foi
calculado em R$ 30,00/kg, valor competitivo em relacdo a outras farinhas proteicas
no mercado. Os resultados indicam que a farinha de shimeji é viavel sob diversos
aspectos: nutricionalmente, por ser rica em aminoacidos e proteinas; ambientalmente,
por ser um alimento sustentavel, ja que seu cultivo pode utilizar residuos

agroindustriais; e economicamente, pois 0s indicadores econdmicos demonstraram



boa rentabilidade e viabilidade do projeto. Ademais, ela se apresenta como uma
alternativa benéfica tanto para os fungicultores, ao proporcionar uma nova fonte de
renda, quanto para os consumidores veganos e vegetarianos, que buscam produtos

inovadores e de alto valor proteico.

Palavras-chave: Shimeji; proteina alternativa; cogumelo; viabilidade econdmica;

sustentabilidade.



ABSTRACT

The protein market for human consumption is extremely competitive, leading to a
constant search for alternative protein sources as dietary supplements. In this context,
proteins derived from mushrooms of the Pleurotus genus stand out, as they are used
in products aimed at individuals following vegan and vegetarian diets. The mushroom
Pleurotus ostreatus (shimeji) is of particular interest due to its rapid growth, ability to
be cultivated on agro-industrial solid waste, and high resistance to pests, making its
cultivation both economically and environmentally viable. In this context, a flour was
developed from the shimeji mushroom, and its technical and economic feasibility as a
dietary supplement for human consumption was evaluated. Characterization analyses
of the flour were carried out, including determination of protein content, moisture, ash,
and amino acid composition. Using a conventional production process for Pleurotus
ostreatus (shimeji), the mushrooms were dried in a forced-air circulation oven at a
controlled temperature of 60°C for 4 hours. The flour yield in relation to fresh
mushrooms was 29.04%. The results showed a high protein content (24.99% on a dry
basis) and low moisture (6.55%), characterizing the flour as a rich protein source
compared to other plant-based flours such as pea, soybean, and chickpea. Ten
essential amino acids were identified in Pleurotus ostreatus flour, including leucine
(0.70 g/100 g), valine (0.61 g/100 g), tryptophan (g/100 g), isoleucine (0.51 g/100 g),
and lysine (0.58 g/100 g), showing values comparable to those found in pea flour. In
the economic analysis, a biorefinery was designed with a production capacity of 1,000
kg of flour per month, considering a raw material cost of R$ 12.00/kg. Capital
expenditures (CAPEX) were estimated at R$ 1,355,536.19, while operational
expenses (OPEX) totaled R$ 3,348,759. The selling price of the flour was calculated
at R$ 30.00/kg, a competitive value compared to other protein flours on the market.
The results indicate that shimeji mushroom flour is viable in several aspects:
nutritionally, due to its richness in amino acids and proteins; environmentally, as it is a
sustainable food whose cultivation can make use of agro-industrial residues; and
economically, since the economic indicators demonstrated good profitability and
project feasibility. Furthermore, it presents itself as a beneficial alternative both for
mushroom growers, by providing a new source of income, and for vegan and

vegetarian consumers seeking innovative products with high protein value.



Keywords: Shimeji; alternative protein; mushroom; economic feasibility;
sustainability.
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1 INTRODUCAO

As proteinas sdo substéncias formadas por aminoécidos e servem como
principal componente estrutural dos musculos e outros tecidos do corpo. Elas séo
essenciais para o0 crescimento e manutencdo do corpo humano devido as suas
importantes funcdes fisioldgicas, como no desempenho vital da acdo de horménios e
enzimas (BHUTTA; SADIQ; AGA, 2013; HOFFMAN; FALVO, 2004). No entanto, as
proteinas de origem animal possuem um alto custo associados a sua produgcdo em
comparacao com a producado das proteinas vegetais, pois para produzir 1 kg de carne
€ necessario entre 5 a 40 vezes mais agua do que a producdo de 1 kg de cereal,
resultando no aumento do custo de sua producao em até 10 vezes. Além disso, a
producéo das proteinas de origem animal estd associada a altas emissfes de gases
de efeito estufa, gerando um impacto ambiental significativo (KUMAR et al., 2017).

Diante disso, Willet et al. (2019) afirma que, para a populacdo estimada em
cerca de 10 bilhdes de pessoas em 2050 tenha uma dieta saudavel e sustentavel, é
necessario adotar um sistema alimentar baseado na reducdo do consumo de
alimentos de origem animal, na preservacéo da biodiversidade e na implementacao
de préticas agricolas sustentaveis. Nesse cenario, as proteinas vegetais tém sido
amplamente utilizadas como alternativas as proteinas animais, principalmente devido
ao seu baixo custo de producédo, ampla disponibilidade, e presenca de compostos
bioativos e fitoquimicos (ALMEIDA SA; FRANCO MORENO; MATTAR CARCIOFI,
2020). Contudo, a maioria dessas proteinas apresenta deficiéncias nutricionais, como
a falta de um ou mais aminoacidos essenciais (DAY; CAKEBREAD; LOVEDAY, 2022).

Nesse contexto, as proteinas alternativas, que podem ser produzidas a partir
de fontes de baixo impacto ambiental, tém sido cada vez mais exploradas. Essas
proteinas vém de fontes ndo convencionais, como algas, fungos e insetos, que
demandam menos recursos naturais, como agua, terra e energia, € geram menores
emissOes de gases de efeito estufa. Por isso, apresentam grande potencial como
opcOes mais sustentaveis em comparacdo as proteinas animais tradicionais e as
proteinas vegetais de fontes convencionais (GROSSMANN; WEISS, 2021).

Os cogumelos do género Pleurotus, tém se destacado no Brasil devido a sua
capacidade de crescer facilmente em florestas temperadas, subtropicais e tropicais
(ALVES et al., 2017). Os cogumelos do género Pleurotus representam mais de 25%

da producédo global de cogumelos e estdo entre as espécies comestiveis mais
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cultivadas industrialmente (PHAN; SABARATNAM, 2012; TOROS; EL-RAMADY;
PROKISCH, 2022). Uma das razbes para 0 sucesso do Pleurotus spp. € sua
capacidade de colonizar uma ampla variedade de residuos lignocelulésicos
provenientes de atividades agroindustriais, o que torna seu cultivo mais rapido e
econdbmico em comparacdo ao de vegetais tradicionais. Essa caracteristica permite
que o cultivo do shimeji seja uma alternativa sustentavel, promovendo o
reaproveitamento de residuos agricolas e contribuindo para a reducado do impacto
ambiental (LAVELLI et al.,, 2018; RAJARATHNAM; BANO, 1989). O ciclo de
crescimento do Pleurotus é curto, e esses cogumelos sao relativamente resistentes a
doencas e pragas (BONATTI et al., 2004). Além disso, os cogumelos contém todos os
aminoacidos essenciais para a saude humana (STAMETS, 1993) e sdo excelentes
fontes de proteinas, com um contetddo que varia de 19% a 35% em base seca
(CRISAN; SANDS, 1978). Dessa forma, as proteinas de origem fungica oferecem
altos valores nutricionais, devido ao seu rico perfil de aminoacidos essenciais, o0 que
as torna uma alternativa nutritiva e vantajosa em comparagcdo com outras fontes
proteicas (BACH et al., 2017). O uso de cogumelos comestiveis no desenvolvimento
de alimentos proteicos representa uma alternativa promissora as fontes de proteina
animal, oferecendo uma fonte de proteina barata e sustentavel, menos intensiva em
recursos naturais e com potencial para substituir op¢des tradicionais de maior custo e
impacto ambiental, ao mesmo tempo em que contribui para a valorizacdo desse
ingrediente (GONZALEZ et al., 2020; KUREK et al., 2022). Dessa forma, esse trabalho
tem como objetivo detectar os aminoacidos e suas quantidades e o teor de proteina
presentes na farinha do cogumelo shimeji, caracterizando-a e avaliando sua
viabilidade técnico-econdmica, além do dimensionamento do processo produtivo

desse produto.
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6 CONCLUSOES

O principal objetivo proposto neste estudo foi atingido, pois a pesquisa
demonstrou que a farinha de cogumelo Shimeji oferece boas caracteristicas
nutricionais, com um alto teor proteico de 24,99%, e boas concentracbes de
aminoacidos leucina, isoleucina e valina. Isso demonstra um bom potencial no uso da
farinha como substituto alimentar proteico, podendo ser recomendada na alimentacéo
como complementacéo alimentar no que se refere ao teor de proteina.

Além disso, a farinha de cogumelo apresenta vantagens ambientais
significativas, pois a matéria prima, o cogumelo, possui um ciclo de crescimento
rapido, utiliza residuos agroindustriais para seu crescimento, o que reduz o custo da
matéria-prima, e ndo necessita grandes areas para o cultivo, ao contrario de outras
fontes proteicas. Também apresenta vantagens econdémicas, como comprovado pelos
indicadores financeiros que demonstraram sua viabilidade, com um VPL de R$
21.948.196, TIR de 215,80% e payback de 2,4 anos.

Portanto, o estudo evidenciou a farinha de cogumelo como uma opcéo
promissora e competitiva no mercado devido as suas vantagens econdmicas, alinhada
com as necessidades dos consumidores que buscam solu¢des mais saudaveis e
responsaveis. Além de apresentar um grande potencial de substituicdo de outras
proteinas no futuro, visando alcancar um sistema de producdo mais limpo e

sustentavel.
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