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RESUMO: A busca por novas fontes de proteinas é uma realidade, seja essa por um fator
ambiental, visando a ndo exploragéo dos recursos finitos da Terra, ou seja, pelo fato de que o
mundo abrigara mais de 9 bilhGes de pessoas até o ano de 2050, restando para os profissionais
da area dos alimentos uma preocupacdo de como seré a seguranca alimentar de todo o mundo.
Estudos recentes ja demonstram a inclusdo de fontes proteicas alternativas advindas de
microalgas, “carnes” elaboradas em laboratério, carnes a base de planta e a vertente que tem
ganhado mais forga € a alimentagdo com insetos comestiveis e produtos deles obtidos. Essa
pratica do consumo de insetos é denominada entomofagia, que nos Gltimos anos vem ganhando
importancia e sendo uma das esperancas para atingir um dos Objetivos de Desenvolvimento
Sustentéavel, proposto pela ONU, a “Fome Zero”. Para isso, resta saber o que 0s pesquisadores
tem desenvolvido para facilitar a incorporacdo desses insetos na dieta humana. Devido a isso,
essa revisdo tem como objetivo trazer os mais novos trabalhos de utilizagdo de insetos em
alimentos. Para esse estudo foi necessaria uma busca em bases de dados para verificar as mais
novas pesquisas e contribuicbes da comunidade académica. Sendo possivel perceber que os
insetos estdo sendo aplicados nas mais diversas areas da inddstria alimenticia, seja na forma in
natura ou processados em produtos como paes, bolos, bebidas, chocolates, biscoitos entre outros.
Se tornando uma alternativa para agregar um maior valor nutricional a esses produtos.

PALAVRAS-CHAVE: Entomofagia; Novos produtos; Fonte proteica;

1 INTRODUCAO Considerando esse cenario, levanta-se

questBes importantes e que merecem relevancia sobre

Um dos objetivos de desenvolvimento
sustentavel proposto pela ONU (Organizacdo das
Nagdes Unidas) é atingir a “Fome Zero” no mundo,
dentre tantas continuas tentativas ainda assim havia
828 milhdes de pessoas subnutritas no ano de 2021
mundialmente, 150 milhGes a mais desde o inicio da
pandemia do COVID-19, de acordo com a
Organizacdo para Alimentacdo e Agricultura (FAO,
2022). Além disso, com o aumento populacional
previsto para mais de 9 bilhdes de pessoas até o ano
de 2050, a estimativa é que se aumente a necessidade
de proteina animal até 90%, tendo em vista que a carne
vermelha representa 18% da proteina produzida
atualmente (Xu et al., 2021).

os recursos finitos da terra, que ja sdo discutidos e
buscado meios para soluciona-los (Carvalho,
Madureira, Pintado 2019). Na procura por fontes
alternativas de proteinas mais sustentaveis e com um
menor impacto ambiental e economico, destacam-se a
carne a base de planta (plant-based), carne cultivada,
se apresentando como uma op¢do mais emergente e
produtos a base de insetos que vem sendo estudado
com uma maior potencialidade (Chia et al., 2024).
Essa pratica do consumo de insetos por
humanos é nomeada como entomofagia sendo ainda
pouco expandida mundiamente, ficando restrita a
paises tropicais como por exemplo: Leste Asiatico e
Africa (Vale-Hagan et al., 2023). Isso se da pelo fato
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do clima favorecer a criacdo e obtencdo uma maior
produtividade dos insetos (Gahukar, 2011).

Demonstrando grande potencialidade, o0s
insetos comestivies apresentam vantagens economicas
e ambientais principalmente em sua forma de criag&o,
onde eles requerem pequenos espacos e podem ser
criados em cativeiro, diferentemente das proteinas
tradicionais (bovinas, suinas e aves) que necessitam de
grandes hectares de terra. Observa-se também que os
insetos ndo necessitam de uma grande quantidade de
agua e ndo emitem gases poluentes, tendo também
uma alta conversdo alimentar sendo assim
considerados como hioconversores 4ageis, onde
conseguem transformar 2 Kg de racdo em 1 Kg de
massa corporal (Alvim, 2018).

Os insetos também podem servir de fontes
alternativas de proteinas e melhorando assim a
nutricdo humana (Onwezen et al., 2021). Isso se da
pelo fato da valorizagdo do seu valor nutricional como
fonte de proteinas variando de 38 — 70%, fonte de
lipideos como os acidos graxos insaturados e certas
vitaminas e minerais se destacando o célcio, ferro e
zinco, além de alguns aminoacidos essenciais (Huis et
al., 2021).

Com essas diversas vantagens, a introducdo
dos insetos comestiveis na alimentacdo humana cada
vez mais estd sendo estudado e buscado meios para
gue de alguma forma essa rica fonte de proteina seja
inserida em alimentos comuns do dia a dia da
populacdo. Devido a isso, essa revisdo tem como
objetivo observar como 0s insetos estdo sendo
inseridos na alimentacdo humana nas mais diversas
areas da industria dos alimentos.

2 METODOLOGIA

Para a realizagdo dessa revisdo, foi
necessario a coleta e analise de dados das principais
contribuicbes/publicacbes em bases de dados como o
ScienceDirect, Google Académico e no Periddico
Capes. Utilizando os descritores tanto na lingua
portuguesa como inglesa: (insetos e alimentos e
humanos - insects and foods and humans),
(entomofagia e alimentos e produtos carneos —
entomophagy and foods and meat products),
(entomofagia e alimentos e bebidas — entomophagy
and foods beverages), (entomofagia e alimentos e
panificacdo — entomophagy and foods and bakery),
(consumo e insetos e humanos — consumption and
insects and humans), (farinha de insetos e alimentacéao
humana — insect meal and human nutrition) e
(alimentacéo e base e insetos — food and insect base).
3 UTILIZACAO DE INSETOS NA
ALIMENTACAO HUMANA

O uso de insetos na alimentacdo humana nao
é uma discussdo nova, pois eles sempre fizeram parte
da dieta humana, sendo mais de 1900 espécieis
consumidas por quase 2 bilhdes de pessoas
mundialmente, especialmente em paises
desenvolvidos. O interesse na pesquisa sobre a
potencialidade no consumo de insetos por humanos
teve aumento nos Ultimos anos, desde que 0s
problemas ambientais, econdmicos e de infraestrutura
no mundo vieram a se agravar e necessitaram de uma
maior atencdo (Van Huis 2020; Babarinde, et al.,
2024). Problemas como aumento populacional, paises
voltando para o mapa da fome e poluicdo por gases do
efeito estufa advindos da pecudria, despertaram
interesses em fontes alternativas de proteinas para um
menor impacto ambiental e para conseguir alimentar
toda uma populagdo com uma proteina que fosse
efetivamente barata e eficaz (Santos et al., 2023).

Os insentos mais consumidos mundialmente
pertecem as seis ordens diferentes (Coleoptera,
Orthoptera, Lepidoptera, Hymenoptera,
Isoptera/Dictyoptera e Hemiptera), onde esses se
incluem os cupins, abelhas, besouros, gafanhotos,
grilos, bicho-da-seda, baratas, gorgulho da palmeira e
formigas (Adeoye et al., 2014; Babarinde et al., 2024).
Essa diversidade de insetos ocorre com maior
frequencia em paises tropicais devido o clima
favorecer a producéo (Gahukar, 2011). Esses animais
sdo considerados alimentos com alto teor de proteina
e energia, podendo apresentar um perfil adequado de
aminoacidos e &cidos graxos, e cotendo quantidades
significativas de micronutrientes como 0s minerais
(Bisconsin-Junior et al., 2018). Como exemplo pode
ser citado a larva da mosca soldado negro que quando
desidratada possui um valor de proteina de
aproximadamente 42,1%, os gafanhotos e grilos
quando transformados em farinha possuem um valor
de proteina de 57,4% ja a farinha da larva de tenébrio
tem um teor de proteina bruta de 52,8% com esses
valores pode-se observar a riqueza proteica advinda
dos insetos (Vilella 2018).

Esses insetos podem ser coletados
diretamente na natureza como é caso regional do
consumo sazonal de tanajuras, ou também criados em
cativeiro, podendo ser consumidos fritos, crus ou
serem processados e adicionados em produtos na
forma de farinha (Santos et al. 2023). Mesmo sendo
um habito bastante antigo, o consumo de inseto ainda
é algo atipico no Brasil, sendo um consumo regional e
cultural do Nordeste e do Norte do pais, com a préatica
de se alimentar de tanajuras (Atta laevigata) e de
gongos — Bicho-do-coco (Pachymerus nucleorum)
(Santos, 2022).

Diferentemente do Brasil, onde ndo h4 uma
legislagdo para os novos produtos produzidos com
insetos, a Unido Europeia (UE) em seu Regulamento
de Execucdo da Comissdo (CIR), adicionou em sua
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“Lista da Unido de Novos Alimentos” o termo IBP
(Produtos a base de insetos) podendo assim ser
comercializados, esses IBP’s podem ser elaborados
com gafanhoto migratorio (Locusta migratoria), grilo
doméstico (Acheta domesticus), larva de farinha
(Alphitobius diaperinus) e larva de farinha amarela
(Tenébrio molitor) onde cada um desses insetos
possuem um nimero no CIR que também fornecem os
grupos comerciais em que os IBP’s vao ser
cormecializados, tanto quanto a porcentagem a ser
utilizada, facilitando assim nos requisitos especificos
para o processo de rotulagens dos produtos, esses
podendo ser vendidos inteiros ou congelados, ou
também secos/desidratados, em pastas ou em pos
(Giusti et al., 2024).

A inser¢do dos insetos na alimentagdo
humana estd ocorrendo gradativamente. Segundo
estudos para ocorrer uma efetiva transicdo alimentar
para alimentos proteicos alternativos é necesséria uma
maior compreensdo do assunto (Chia et al., 2024).
Alguns fatores influenciam no consumo desses
alimentos, incluindo: familiaridade com fontes
alternativas de proteinas, percepcdo e falta de
naturalidade, fatores atitudinais como a neofobia
alimentar e um dos fatos que podem levar a atrair 0s
consumidores é a curiodidade de provar novos
produtos (Onwesen et al., 2021; Bryant e Barnett,
2020; Nguyen et al., 2022).

4 PRODUTOS COM ADICAO DE INSETOS
COMESTIVEIS

O principal interesse na incorporacdo de
insetos comestiveis na dieta humana se da devido ao
seu contetdo nutricional (Pérez-Rodriguez et al.,
2023), sem falar dos diversos beneficios ambientais e
econdmicos, 0 que torna 0s insetos uma estratégia
global para alcangar a seguranca alimentar (Borges et
al., 2022).

Além dos beneficios, também se faz
necessario o desenvolvimento de produtos com

propriedades sensoriais desejaveis e que de certa
forma  desperte o0 interesse/aceitacdo  dos
consumidores (Ribeiro et al., 2022).

A incorporagdo de insetos em produtos
tradicionalmente consumidos pelos seres humanos vai
muito além de biscoitos e chips, hoje ja se ver relatado
na literatura barra de chocolate com farinha de insetos,
barras de cereais adicionadas de larvas de farinha
amarela, margarinas com biomassa de insetos, pdo
enriquecido com farinha de barata, cervejas com
farinha de insetos e até trufas de besouros (Cicatiello
et al., 2020; Ribeiro et al., 2022; Silva et al., 2022;
Smetana et al., 2020). A Tabela 1 traz alguns trabalhos
envolvendo a adicdo de insetos comestiveis em sua
formulagdo/composicao sendo eles in
natura/desidratado ou processados como farinhas ou
pos.

Um dos gargalos para producdo em larga
escala de produtos com adi¢do de insetos comestiveis
é a taxa de aceitacdo dos consumidores, se dando
principalmente ao sentimento de repulsa pela pratica
da entomofagia, que estd diretamente ligado pelos
comportamentos tradicionais e culturais da regido (La-
Barbera et al., 2018). Devido a esse motivo a industria
como forma de reduzir a visibilidade dos insetos,
passam a adiciona-los mascaradamente como forma
de farinha e pos, reduzindo também um pouco da
percepg¢do adrupta ao paladar (Menozzi et al., 2017,
Santos et al., 2023).

Em anélises sensoriais realizadas com o
intuito de avaliar a aceitagdo de produtos produzidos
com insetos comestiveis, a taxa de aceitacdo
aumentava a medida que o inseto ficara menos
perceptivel ao paladar, como estudos realizados por
Moura (2022), em aceitagdo de bolos com farinha de
grilo, Correia (2019), em uma massa de pastel
produzida com farinha de grilo e Akullo (2018), com
biscoitos com farinha de cupim alado, farinha de grilo
e de mosca soldado negro, os trabalhos obtiveram
aceitacao positiva superando assim as expectativas.

Tabela 2. Recentes estudos acerca da adicao, elaboracgéo e enriquecimento de produtos com insetos comestiveis.

Produto/Area Inseto

Modo de Utilizagéo
dos insetos

(%) Proteinas Referéncia

Larva de
farinha
(Tenébrio
molitor)

Biscoito/Panificacdo

Larva de
farinha

(Zophobas
morio)

Cerveja/Bebidas

Farinha

Farinha

13,9% (Djouadi et al., 2022)

1,06 -1,12% (Silva et al., 2022)
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Biscoito
Integral/Panificacéo

Pao/Panificagdo

Massa de

macarrdo/Panificacédo

Pao/Panificagdo

Hamburguer/Carneo

Margarina/Oleos e
gorduras

Biscoito/Panificacdo

Produtos de
pastelaria/Panificacdo

Larva de
farinha
(Zhophobas
morio)

Gafanhoto
(Sphenarium
purpurascens)
e Larva de
farinha
(Tenebrio
molitor)
Larva de
farinha
(Zophobas
morio)
Barata
cineracea
(Nauphoeta
cinerea)

Larva de
farinha
(Tenebrio
molitor)

Larva de
mosca-
soldado-negra
(Hermetia
illucens)
Larva de
farinha
(Tenébrio
molitor)

Grilo
domestico
(Acheta
domesticus)
Grilo (Acheta
domesticus),
Larva de
farinha
(Tenebrio
molitor e
Alphitobius
diaperinus)

Farinha 11,48 — 16,16% (Santos et al., 2023)

(Pérez-Rodrigues et

P _ 0
P¢ liofilizado 26,83 — 30,68% al., 2023)

Farinha 7,79 - 10,68% (Lins 2023)

Farinha 22,65% (Oliveira et al., 2017)

crus - (Megido et al., 2016)

60% de
substituicdo da
gordura com a
larva da mosca
Extracdo da Gordura e 50% de (Smetana et al., 2020)*
substiuicdo de
gordura com a
larva (Tenébrio
molitor)

P 11,22 - 14,71% (Bir6 et al., 2020)

Farinha 16% (Correia, 2019)

*Os resultados do trabalho citado, trata-se do contetdo lipidico.

produtos panificados, pelo fato da fécil incorporacéo

4 CONCLUSAO dos insetos as massas de pées, bolos e biscoitos.
Vale ressaltar a importancia da incorporacéo
Podemos perceber com esse estudo o de insetos a alguns produtos pobres nutriconalmente,
aumento nos Ultimos anos da inclusdo/insercdo de gue com essa adi¢do favorece um maior percentual de
insetos comestiveis na dieta humana, onde essa seu contelido proteico, sendo possivel que essa nova
inclusdo estd ocorrendo com maior frequencia nos fonte de proteina se torne uma alternativa promissora

para os alimentos do futuro.
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