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Resumo 

Os fungos são vistos como contaminantes, porém eles também fazem parte da composição ou 

dos processos para produção de alimentos. Sabe-se que esses agentes são utilizados na indústria 

de alimentos tanto como constituintes, quanto possibilitando os processos fermentativos para 

produção de bebidas alcóolicas. O presente trabalho teve como objetivo realizar uma revisão 

bibliográfica sobre a importância no uso dos fungos nos diversos processos industriais 

alimentícios. Foram utilizadas as bases de dados Google Acadêmico e Scielo para encontrar 

artigos relevantes para o estudo, tendo como palavras-chave: micologia, fungos, aplicações na 

indústria de alimentos. Os trabalhos escolhidos encontravam-se em formato de língua 

portuguesa e publicados a partir do ano de 2002. Após o levantamento bibliográfico, foram 

utilizados 9 artigos referentes ao tema proposto, levando em consideração a sua qualidade e 

clareza no conteúdo abordado. Em relação a aplicação organoléptica, o queijo azul maturado 

pode ser fabricado a partir do leite, associado à inoculação do fungo Penicillium roqueforti, o 

qual confere características sensoriais específicas. Também existe um emprego visando a 

diminuição de custos para a produção em larga escala de insumos para a indústria de bebidas 

gaseificadas, onde o fungo filamentoso da espécie Aspergillus niger é utilizado no processo de 

isolamento do ácido cítrico proveniente de frutas cítricas. Outra aplicação do fungo citado dar-

se pelo tratamento de efluentes e resíduos gerados pela indústria de alimentos de 

beneficiamento de castanha de caju, onde ao vincular um reator anaeróbio de fluxo ascendente 

de alta eficiência UASB (Upflow Anaerobic Sludge Blanket), juntamente com um reator 

contendo dois tipos de fungos, sendo eles o Aspergillus niger e Cladosporium herbarum obtém-

se sucesso na remoção de matéria orgânica e compostos nitrogenados, como o nitrato, do 

efluente. As leveduras são um tipo de fungo unicelulares, sendo a  Saccharomyces cerevisiae a 

mais utilizada em processos industriais, tais como na aceleração do processo fermentativo da 

cerveja tipo pilsen e da cachaça usando diversos isolados decorrente da quantificação de 

metabólitos secundários, na produção de hidromel, vinho e pães. As enzimas, que são 

microorganismos indispensáveis nos processos bioquímicos podem ser produzidas de origem 

microbiano. A enzima protease ocupa o primeiro lugar no mercado mundial de enzimas 

microbianas aplicadas industrialmente, e pode ser produzida através do fungo Aspergillus 

melleus e Aspergillus Foetidus. Visto que os fungos estão presente em uma vasta área da parte 

alimentícia, agregando não somente sabor, mas melhorando processos industriais, é de 

fundamental importância a sua utilização na produção de alimentos e principalmente em 

produtos destinados à saúde como também podendo ser utilizados em reciclagem de compostos. 
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