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RESUMO:A busca por fontes proteicas com impacto ambiental tem ampliado o interesse por produtos
plant-based, carne cultivada, microalgas e insetos comestiveis. Entre essas opgdes, os insetos se destacam
pela eficiéncia de conversao alimentar, elevado teor proteico e menor uso de recursos naturais. Este trabalho
teve como objetivo analisar o potencial dos insetos como alternativa a carne tradicional, comparando-os
qualitativamente com as demais fontes. Foi realizada revisdo bibliografica qualitativa e descritiva,
considerando aspectos nutricionais, ambientais, tecnologicos e de aceitacdo. Os resultados apontam que os
insetos apresentam vantagens de sustentabilidade e valor nutricional, podendo ser transformados em farinhas
para diminuir a rejeicdo visual. Entretanto, fatores culturais, psicologicos e sensoriais dificultam sua
aceitacdo. Os produtos plant-based apresentam maior familiaridade, a carne cultivada possui potencial
tecnologico e as microalgas combinam nutrientes e sustentabilidade.
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INTRODUCAO a diminui¢do da rejeigio (HARTMANN;
O aumento da demanda por alimentos, SIEGRIST, 2018).
associado ao crescimento populacional e as Apesar das vantagens, a utilizagdo de
preocupagdes ambientais, tem estimulado a insetos como alimento apresenta obsticulos. A
procura por novas fontes de proteina. No cendrio aceitagdo pode ser limitada por fatores culturais,
das proteinas alternativas, diferentes propostas psicologicos e sensoriais, fazendo com que a
vém sendo desenvolvidas. Os produtos plant- familiaridade com o produto e a forma de
based utilizam proteinas vegetais e podem apresentacdo influenciam a intengdo de consumo
empregar processos como extrusio e texturizagdo (HARTMANN; SIEGRIST, 2018; SMART;
para aproximar textura e caracteristicas sensoriais PONTES, 2023). Assim, enquanto os produtos
dos produtos carneos (MILANEZ et al., 2021). A plant-based tendem a se aproximar visualmente
carne cultivada utiliza células animais em de alimentos ja conhecidos, a carne cultivada se
ambiente controlado e apresenta potencial para diferencia pelo potencial de reproduzir o tecido
reproduzir atributos da carne convencional, animal e as microalgas pela producdo eficiente,
embora ainda enfrente limitacdes de custo e os insetos apresentam como principal diferencial
produg@o em escala. As microalgas também sdo a combinagdo entre densidade nutricional e
apontadas como fontes promissoras, devido ao eficiéncia produtiva.
teor proteico, compostos bioativos e eficiéncia Diante desse contexto, o objetivo deste
produtiva (GOMES, 2024). trabalho foi analisar o potencial dos insetos
Entre essas alternativas, os insetos comestiveis como alternativa proteica a carne
comestiveis merecem destaque por reunirem tradicional, destacando suas caracteristicas
caracteristicas  nutricionais e  ambientais nutricionais, ambientais ¢ tecnologicas ¢
favoraveis. Segundo a FAO (2021), esses comparando-as qualitativamente com produtos
organismos apresentam elevado valor nutricional plant-based, carne cultivada e microalgas.
e eficiéncia na conversdo alimentar, com menor ]
consumo de recursos naturais. Além de proteinas MATERIAL E METODOS
e aminoacidos essenciais, podem fornecer O estudo consistiu em revisao bibliografica
vitaminas e minerais. Do ponto de vista qualitativa e descritiva sobre insetos comestiveis
tecnologico, o processamento em farinha pode como fonte alternativa de proteina, considerando
facilitar sua incorpora¢do em alimentos e reduzir aspectos nutricionais, ambientais, tecnologicos e
a percepg¢do visual do inseto, estratégia associada de aceitagdao do consumidor. A busca foi orientada
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por publicagdes citadas no trabalho-base, com
foco em insetos comestiveis, proteinas
alternativas, tecnologia de alimentos e
comportamento  do  consumidor.  Foram
selecionados dados sobre composigdo nutricional,
eficiéncia  produtiva, uso de  recursos,
processamento e aceitagdo, organizados de forma
descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram  selecionados dados  sobre
composi¢do nutricional, eficiéncia produtiva, uso
de recursos, processamento e aceitagdo,
organizados de forma descritiva e comparativa.

Os dados do Quadro 1 mostram que os
insetos combinam valor nutricional e eficiéncia
produtiva.

Quadro 1 — Caracteristicas dos insetos comestiveis
como fonte proteica

Parametro Caracteristica dos insetos
Origem Animal (invertebrados)
Proteina e Alta; perfil de aminoécidos

aminoacidos essenciais completo
Gorduras e Gorduras saturadas baixas;
colesterol colesterol varidvel
Fibras Baixas
Impacto e Impacto ambiental muito baixo;
recursos uso de dgua muito baixo
Ermisss Emissdo de gases de efeito
missoes . .
estufa muito baixa
Processamento Possibilidade de processamento
em farinhas
Aceitagdo e Aceitagdo baixa/moderada;
custo custo baixo a moderado

Fonte: Adaptado de FAO (2021) ¢ HARTMANN e
SIEGRIST (2018)

A alta concentragdo de proteinas e
aminoacidos essenciais, somada ao baixo uso de
agua e a muito baixa emissdo de gases de efeito
estufa, sustenta seu potencial como alternativa
proteica (FAO, 2021). Em relacdo a carne
convencional, essa eficiéncia pode contribuir
para reduzir a pressdo sobre recursos naturais e
emissdes associadas a produgdo animal (FAO,
2023).

A farinha de insetos ¢ uma possibilidade
tecnologica importante, pois permite incorporar o
ingrediente a alimentos processados e reduzir a
percepcao visual do inseto, o que pode diminuir a
rejei¢do (HARTMANN; SIEGRIST, 2018).

Na comparacdo com outras alternativas,
os produtos plant-based se destacam pela
familiaridade e por caracteristicas como menor
teor de gorduras saturadas e presenga de fibras; a
carne cultivada apresenta potencial para
reproduzir atributos da carne tradicional, mas
ainda enfrenta custos e desafios de escala; e as
microalgas combinam valor nutricional e

1I Feira do Cerrado 10 de setembro 2026

sustentabilidade, embora também apresentem
desafios de aceitacdo e custo (MILANEZ et al.,
2021; GOMES, 2024).

Os insetos se sobressaem, portanto, pela
eficiéncia produtiva e pelo baixo impacto
ambiental, enquanto a aceitacdo permanece como
principal obstaculo. Fatores culturais,
psicoldgicos e sensoriais influenciam a intengdo
de consumo, tornando relevantes o processamento
e a forma de apresentacdo dos produtos.

CONCLUSAO

Os insetos comestiveis apresentam
potencial como alternativa proteica a carne
tradicional por reunirem alto teor de proteinas,
aminoacidos essenciais, eficiéncia de conversio
alimentar e baixo uso de recursos naturais. A
producao de farinhas amplia as possibilidades de
aplicacdo e pode reduzir a rejeigdo visual, mas a
aceitacdo ainda € uma limitagao.

Comparativamente, os produtos plant-
based apresentam maior familiaridade; a carne
cultivada possui potencial tecnologico, porém
enfrenta custos e desafios de escala; e as
microalgas associam valor nutricional e
sustentabilidade. Os insetos se destacam,
sobretudo, pela eficiéncia produtiva e pelo
reduzido impacto ambiental, indicando que sua
consolidagio  depende do  avango do
processamento e da aceitacdo do consumidor.
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