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RESUMO: O crescimento populacional e os desafios associados à sustentabilidade dos sistemas 

alimentares têm impulsionado a busca por ingredientes proteicos alternativos. Nesse contexto, insetos 

comestíveis destacam-se peloelevado teor proteico, favorável perfil de aminoácidos, boa digestibilidade e 

menor impacto ambiental.Ao mesmo tempo, alimentos à base de cereais, como pães, massas, bolos e 

biscoitos, são amplamente consumidos, porém frequentemente apresentam baixa densidade nutricional, 

podendo representar uma categoria estratégica para fortificação. Assim, este trabalho teve como objetivo 

revisar a literatura científica sobre a incorporação de ingredientes derivados de insetos em produtos 

panificados e massas, com foco no enriquecimento nutricional, qualidade tecnológica e efeitos funcionais. 

Trata-se de uma revisão narrativa baseada em estudos recentes sobre o uso de farinhas de insetos, 

especialmente de Tenebrio molitor, em formulações de alimentos à base de cereais. Osestudos 

demonstramque substituições entre 5% e 15% em formulações panificadas aumentam o teor proteico, 

melhoram o perfil de aminoácidos e elevamo teor delipídios insaturados. Em relação às 

propriedadestecnológicos, níveis de até 10% podem favorecercaracterísticas como volume e maciez, 

enquanto concentrações maiores tendem a comprometer a expansão da massa, intensificar o 

escurecimento e alterar atributos sensoriais.Adicionalmente, os estudos indicam efeitos funcionais 

relevantes, incluindo redução da digestibilidade do amido, redução do índice glicêmicoepossível efeito 

prebiótico associado à quitina. Dessa forma, ingredientes derivados de insetos apresentamelevado 

potencial para o desenvolvimento de alimentos à base de cereais mais nutritivos e sustentáveis, desde que 

sejamestabelecidos níveis de incorporação compatíveis com qualidade tecnológica e aceitação do 

consumidor. 
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INTRODUÇÃO 

 

As projeções populacionais e os desafios associados à sustentabilidade dos sistemas alimentares 

têm impulsionado a busca por fontes proteicas alternativas com elevado valor nutricional e menor 

impacto ambiental. Nesse contexto, insetos comestíveis, como Tenebrio molitor, destacam-se pelo alto 

teor proteico, boa digestibilidade, perfil aminoacídico favorável e reduzida demanda por recursos 

naturais, como terra e água (XIE et al., 2022; JANKAUSKIENĖ et al., 2024). 

Alimentos à base de cereais, como pães, bolos, biscoitos e massasconstituem matrizes estratégicas 

para fortificação nutricional devido ao amplo consumo e à elevada aceitação sensorial, embora 

frequentemente apresentem baixos teores de proteínas de alta qualidade e fibras alimentares (AMOAH et 

al., 2023). 

A incorporação de ingredientes derivadosde insetos nesses produtos pode promover a 

enriquecimento proteico, melhoria do perfil lipídico e potenciais efeitos nutricionais, incluindo, redução 

do índice glicêmico eaumento do teor de fibras prebióticas e compostos bioativos com efeitos benéficos à 
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saúde (JANKAUSKIENĖ et al., 2024; XIE et al., 2022). Diante disso, este trabalho teve como objetivo 

revisar a literatura científica sobre a aplicação de ingredientes derivados de insetos em produtos 

panificados e massas, com foco nos impactos nutricionais, tecnológicos e funcionais. 

 

METODOLOGIA 

 

Esta revisão foi conduzida em duas etapas: análise bibliométrica e revisão de literatura. Para a 

etapa de análise bibliométrica, os dados foram coletados na base de dados Coleção Principal da Web of 

Science © (WOS), em maio de 2026. A busca utilizou a palavra-chave farinha de Tenebrio molitor no 

campo Tópico, que abrange título, resumo, palavras-chave e palavras-chave adicionais. Os resultados 

foram filtrados para incluir apenas publicações no período de 2022 a 2025. 

 

REFORMULAÇÃO DE PRODUTOS DE PANIFICAÇÃO E MASSAS COM FARINHAS DE 

INSETOS 

 

Estudos recentes têm avaliado a aplicação de ingredientes derivados de insetos em diferentes 

produtos à base de cereais, incluindo pães, bolos, biscoitos e massas alimentícias e os resultados indicam 

que as reformulações podem ser promissoras. Entre os principais efeitos relatados na literatura destacam-

se o enriquecimento proteico, alterações nas propriedades reológicas e impactos sobre características 

tecnológicas e funcionais das formulações. Os principais achados dos estudos revisados estão sintetizados 

na Tabela 1. 

 
Tabela 1 – Principais efeitos da incorporação de farinha de insetos em produtos panificados e massas 

Categoria 
Matriz alimentícia e 

Inseto utilizado 
Parâmetro analisado Efeito observado Referência 

Nutricional 

Pão de trigo; Tenebrio 

molitor 
Conteúdo proteico 

Substituição de 5–15%, 

aumento do teor 

proteico em 15–59%. 

Gantner et al. (2022) 

Pão de trigo; Acheta 

domesticus, T. molitor e 

Alphitobiusdiaperinus 

Perfil de aminoácidos 

Inclusão de 10%, 

aumento do escore de 

lisina de 40% para 

~70%. 

Kowalski et al. (2022) 

Pão de trigo; T.molitor Perfil de ácidos graxos 

Aumento do teor de 

ácidos graxos 

monoinsaturados. 

Jankauskienė et al. 

(2024) 

     

Tecnológico 

Pão de trigo; T.molitor Volume específico 

5–10% maior o 

volume; >15% 

enfraquecimento da 

rede de glúten. 

Xie et al. (2022) 

Pão de trigo; 

A.domesticus e 

T.molitor 

Textura e estabilidade 

Miolo mais macio e 

melhor estabilidade da 

massa. 

Bottle et al. (2024) 

Pão de trigo; T.molitor Cor 

Menor luminosidade e 

tendência aos tons 

vermelho e amarelo. 

Gantner et al. (2022); 

Xie et al. (2022) 

     

Metabólico/Funcional 

Macarrão de arroz; A. 

domesticus e Bombyx 

mori 

Digestibilidade e índice 

glicêmico 

Menor teor amido 

digerível e maior teor 

amido resistente, menor 

índice glicêmico 

previsto (eGI). 

Li, et al. (2025) 
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Fonte: Autores, 2026 

 

Impacto nutricional 

 A incorporação de farinha de insetos promove enriquecimento significativo em panificados. 

Substituições parciais da farinha de trigo por farinha de Tenebrio molitor e Acheta domesticus em teores 

situados entre 5% e 15% podem elevar o teor proteico final em 15% a 59%, dependendo da formulação, 

além de melhorar o perfil de aminoácidos e de ácidos graxos (KOWALSKI et al.,2022;GANTNER et al., 

2022; JANKAUSKIENĖ et al., 2024). A inclusão de 10% de farinha de Tenebrio molitor pode elevar o 

escore de lisina de 40% para cerca de 70% ao se comparar com o pão de trigo tradicional, melhorando a 

qualidade proteica do produto (KOWALSKI et al., 2022). Outros autores relatam que as reformulações 

em produtos de panificação com ingredientes derivados de insetos proporcionam maiores teores de 

minerais essenciais, como ferro e zinco (BORGES et al., 2022). 

 

Efeito tecnológico 

 A farinha de insetos também modifica as propriedades tecnológicas da massa e do produto final. 

Níveis de substituição de até 10% podem favorecer o volume específico dos pães, enquanto 

concentrações superiores a 15% tendem a reduzir a expansãoda massa devido ao enfraquecimento da rede 

de glúten (XIE et al., 2022). 

 Os lipídios presentes na farinha de Tenebrio molitor podem contribuir para maior maciez do miolo e 

melhor estabilidade da massa (BOTTLE et al., 2024). Em maiores concentrações, podem ocorrer 

reduções da coesão e resiliência (BORGES et al., 2022), além de alterações de cor em função da 

pigmentação natural do ingrediente derivado de insetos e das reações de Maillard (GANTNER et al., 

2022; JANKAUSKIENĖ et al., 2024). 

 

Efeito funcional e metabólico 

 Entre os benefícios potenciais destaca-se a melhora dos efeitos metabólicos associados ao consumo de 

alimentos à base de cereais enriquecidos com ingredientes derivados de insetos.Estudos indicam que sua 

incorporação  pode reduzir a digestibilidade do amido, contribuindo para menor índice glicêmico e 

absorção mais gradual de glicose (LI et al., 2025). O maior teor proteico e a presença de fibras estruturais, 

como a quitina, podem contribuir para maior saciedade em produtos panificados reformulados 

(SADEGUI et al., 2025). Adicionalmente, as interações amido-proteína podem aumentar a resistência à 

hidrólise enzimática, reduzindo a digestibilidade do amido (LI et al., 2025).  

 

CONCLUSÃO 
 

  A revisão demonstrou que a incorporação de ingredientes derivados de insetos em alimentos à 

base de cereais representa uma alternativa promissora para promover o enriquecimento nutricional, 

melhorar a qualidade proteica e conferir propriedades funcionais aos produtos. Níveis moderados de 

substituição, especialmente entre 5% e 10%, tendem a apresentar melhor desempenho tecnológico, 

enquanto concentrações maiores podem comprometer características como volume e textura. Dessa 

forma, esses ingredientes apresentam potencial para o desenvolvimento de produtos panificados e massas 

mais nutritivos e sustentáveis. Contudo, desafios relacionados à aceitação sensorial e à estabilidade 

tecnológica ainda limitam sua aplicação em escala industrial. 
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