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RESUMO

Parte significativa da populagéo global enfrenta desafios de nutrigéo e restrigdo no
acesso a proteinas de origem animal. Diante desse cenario, a alimentacdo humana
com insetos emerge como uma alternativa promissora para atender as demandas
nutricionais, oferecendo uma fonte sustentdvel e rica em nutrientes para as
populagdes em crescimento. Nesse contexto, esse estudo prop0s testar a aceitagéo
de barras de cereais contendo larvas do inseto Tenebrio molitor Linnaeus, 1758 por
universitarios em Uberaba, utilizando uma degustacdo em um painel sensorial como
método de avaliacdo. Barras de cereais foram distribuidas de forma duplo cega aos
universitarios da Universidade Federal do Triangulo Mineiro. Ap6s a degustacéo,
0s participantes preencheram um questionario de Perfil de Caracteristicas
Quantitativas, avaliando subjetivamente o Aroma, Sabor, Textura, Impresséo
Global e a Intencdo de Compra das barras de cereais. Nao foram identificadas
diferengas significativas entre as barras de cereais com e sem insetos em relagéo ao
Aroma, Sabor, Textura e Impressdo Global. No entanto, foi notdvel um aumento
significativo na intengdo de compra das barras de cereais que continham a larva do
Tenebrio molitor em comparagdo com aquelas sem a presenca do inseto. Esses
resultados sugerem potencial aceitacdo e atratividade das barras de cereais com
Tenebrio molitor, indicando que pode existir uma parcela do mercado disposta a
adquirir alimentos contendo insetos.

PALAVRAS-CHAVE: Entomofagia, barra de cereais, Sustentabilidade
nutricional.

ABSTRACT
A significant portion of the global population faces challenges of nutrition and
limited access to animal-derived proteins. In this context, human consumption of
insects emerges as a promising alternative to meet nutritional demands, providing
a sustainable and nutrient-rich source for growing populations. In this study, we
aimed to assess the acceptance of cereal bars containing larvae of Tenebrio molitor
Linnaeus, 1758 insect by university students in Uberaba-MG, using a tasting panel
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as the evaluation method. Cereal bars were distributed in a double-blind manner to
students at the Universidade Federal do Triangulo Mineiro. Following the tasting
session, participants completed a Quantitative Characteristics Profile questionnaire,
providing subjective evaluations of the Aroma, Flavor, Texture, Overall
Impression, and Purchase Intent of the cereal bars. No significant differences were
identified between cereal bars with and without insects in terms of Aroma, Flavor,
Texture, and Overall Impression. However, there was a notable and significant
increase in the purchase intention of cereal bars containing Tenebrio molitor larvae
compared to those without the presence of the insect. These results suggest potential
acceptance and attractiveness of cereal bars with Tenebrio molitor, indicating that
there may be a segment of the market willing to purchase food products containing
insects.

KEYWORDS: Entomophagy, Cereal bar, Nutritional sustainability.

INTRODUCAO

Atualmente, parte significativa da populacdo mundial sofre com desnutricdo
e acesso limitado a proteina de origem animal, com elevado valor nutricional. No
Brasil, essa pauta é extremamente relevante, pois existe prevaléncia de inseguranca
alimentar moderada ou grave em aproximadamente 24% da populacdo®. Como se
isso ndo bastasse, as populagdes humanas continuam crescendo e devem passar por
cerca de 9.7 bilhdes em 2050, estabilizando em patamares superiores nas décadas
seguintes®.

Os insetos sdo o0s animais com a maior diversidade de espécies, alguns
autores dizem que existem entre 5 e 10 milhGes de espécies de insetos. Dessas, Sdo
conhecidas cerca de 900 mil a 1 milhdo® e ha indicios que insetos s&o consumidos
pela espécie humana desde a pré-historia®, existindo inclusive passagens na biblia
onde havia a utilizagdo de insetos como alimento!”. Hoje, pelo menos alguns
milhGes de pessoas consomem cerca de 2111 diferentes espécies de insetos ao redor
do mundo®®.

O uso de insetos como alimento ocorre em grande parte da Asia, por conta
de fatores historico-culturais herdados. Esses insetos s&o coletados
majoritariamente por coleta ativa em meio natural, existindo, recentemente, uma

crescente demanda por insetos como alimento para outros animais como peixes e
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aves e para humanos®, aumentando a necessidade de producio em fazendas
especializadas na producéo de insetos como alimento.

Insetos comestiveis sdo ricos em proteinas, gorduras, vitaminas e minerais
essenciais aos seres humanos™?, possuem alta conversdo de alimento em massa
corporal®, e emitem menos gases de efeito estufa e amonia do que o gado
convencional®®. Além disso, o valor de mercado, em func&o do custo de producéo,
das carnes convencionais € superior ao custo da producéo de insetos. Outro fator a
ser considerado é o tipo de gordura saturada/insaturada que os vertebrados ou
invertebrados produzem. Neste quesito, em virtude do controle de temperatura
corporal os vertebrados produzem gordura mais saturada que os invertebrados®®.

A maneira com que nos alimentamos hoje contribui para as mudancas
climaticas e a destruicdo dos ecossistemas naturais. Alimentar as populagdes
humanas, em crescimento, de forma sustentavel é essencial para a satde planetéria.
Essas novas producdes, utilizando insetos, participam na reducdo dos impactos
negativos ja consolidados, colaborando para uma producdo de alimentos com
menor impacto ecoldgico®®. O que vai de encontro ao preconizado pela Agenda 21
Global, onde o desenvolvimento sustentavel é uma meta que pais algum deve
desconsiderar®®).

Entre os diferentes insetos, a larva do inseto Tenebrio molitor Linnaeus,
1758 é cultivada ha décadas para a alimentacdo de aves, répteis e peixes*®. Finke®"
catalogou o valor nutricional de vérias espécies de insetos, entre as quais as larvas
do Tenebrio molitor foi mencionada como uma viavel opcdo para a alimentacéao
humana. Este mesmo inseto produz menos gases de efeito estufa (2-122 g / kg de
ganho de massa) do que os bovinos de corte - 2850 g / kg de ganho de massa®*®).
Tem também em sua massa total, 49.1% de proteina e 35.2% de gordura contra 55%
de proteina e 41% de gordura da carne de gado convencional?,

Escolhidos os insetos adequados ao consumo humano, o grande desafio é
fazer com que o brasileiro, culturalmente, o aceite 0 consumo dos insetos na
perspectiva de valorizar esses animais como fonte de nutrientes. E evidente a

necessidade das populagdes ocidentais em rever seus habitos alimentares e
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considerar, a luz do conhecimento atual, o potencial alimentar que os insetos tém
para oferecer, dado a grande quantidade de proteinas de qualidade, gorduras
insaturadas, vitaminas e sais minerais neles contidos. Se aproveitados de maneira
ampla e significativa, os insetos comestiveis podem ter papel impar na reducao do
problema de deficiéncia proteica que existe em grande parte do mundo®. Para que
este recurso proteico seja realmente Gtil em grande escala, necessita-se que seja
abundante, barato e agradavel ao paladar.

Segundo a FAO®, a implementac&o de insetos na dieta do ocidente depende
de dois principais fatores: a disponibilidade que depende da viabilidade de
reproducdo e dominio da tecnologia para tal, e a aprendizagem que é fundamental
para a aceitacdo e conscientizacdo da populacdo para essa pratica®.

Estudos que se concentram na criacdo de protocolos para a producdo em
massa de diversos grupos de insetos com potencial para alimentacdo humana tém
destacado que a tecnologia necesséria para a producdo em larga escala ja esta
disponivel®?V), Esses estudos indicam que estamos prontos para uma producio
sustentavel e em larga escala com a finalidade alimentar outros animais, apontando
para um futuro promissor para entomofagia.

Mudar a mentalidade e o comportamento alimentar de grandes populac6es
é uma tarefa dificil, especialmente porque a escolha de alimentos é parcialmente
irracional®®. Por isso, uma das maneiras de melhorar a aceitacdo da possibilidade
de se comer insetos, pode vir da presenca de insetos disfarcados em um produto
alimentar ja conhecido e consolidado®®, especialmente & farinha de Tenebrio®®
que ja possuem suficiente descritos e ndo levantam preocupacdes de seguranga®).

Considerando as questdes levantadas, o objetivo desse trabalho foi testar a
aceitacdo de uma populacdo universitaria da Universidade Federal do Triangulo
Mineiro, Campus Univerdecidade, em Uberaba a barras de cereais contendo o
inseto Tenebrio molitor em sua composicao por meio da degustagdo em um painel

sensorial.
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MATERIAL E METODOS

Exemplares de Tenebrio molitor para a producéo das barras de cereais foram
obtidos de cultura mantida no laboratério de Ecologia e Evolugdo Nico Nieser da
Universidade Federal do Triangulo Mineiro. Um projeto guarda-chuva foi aprovado
pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal do Triangulo Mineiro,
tendo o Certificado de Apresentacdo de Apreciacio Etica registrado sob protocolo
69428917.2.0000.5154, originalmente com o titulo 'O uso de insetos na alimentagao
humana'.

As barras de cereais foram produzidas artesanalmente com acucar (259),
aveia em flocos (50g), banana prata (100g), castanha do para (50g), farinha de
linhaga (20g), gérmen de trigo (20g), margarina (30g) e em metade foi feito o
acréscimo de Tenebrio molitor (30g), in vivo. Todos os ingredientes foram
misturados em mixer, e assado a 180 °C por 30 minutos.

Foram escolhidos, de maneira aleatdria, ativa, 60 voluntarios, no ambiente
de confraternizacdo em frente ao Restaurante Universitario do Campus
Univerdecidade da Universidade Federal do Triangulo Mineiro, por volta das 18h,
onde esses participantes foram abordados e convidados a participar da pesquisa
apos apresentacdo do Termo De Consentimento Livre e Esclarecido.

Foram produzidas cerca de 600g de barras de cereais, onde metade teve o
inseto presente em sua composicao. Foi distribuida cerca de 10g de barra de cereal
a cada participante, de maneira aleatoria, de forma com que o aplicador também
ndo soubesse qual tratamento estava sendo consumido pelo participante. Apés a
degustagdo, os participantes responderam a um questionario de Perfil de
caracteristicas quantitativas, adaptado de Teixeira®® onde, na escala de 1-5,
elencaram o qudo agradavel era o Aroma, Sabor, textura, Impressdo Global e
Intencdo de Compra do produto.

Foi feito uma analise comparativa entre grupos de respostas por meio do
teste ndo paramétrico de Kruskal Wallis, pois ndo foram atingidos os pressupostos
necessarios para um teste paramétrico (normalidade e homoscedasticidade). Onde

cada experimento foi analisado separadamente usando como variavel categérica os
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grupos formados pelas repostas similares e como variavel as notas para os atributos
de avaliacdo (Aroma, Sabor, textura, Impressao Global e Intengcéo de Compra). As
analises foram feitas utilizando o pacote "tidyverse”, e o grafico foi gerado

utilizando o pacote "ggplot2" usando a versio do R 4.3.1¢"

RESULTADOS

Os 60 participantes da pesquisa eram discentes e docentes dos cursos de
Licenciatura da Universidade Federal do Triangulo mineiro. No parametro Aroma,
cinco participantes se abstiveram de responder (trés do tratamento, com Tenebrio
molitor e dois do controle, sem o Tenebrio molitor). A analise de Variancia,
realizada através do teste de Kruskal-Wallis se mostrou ndo significativa nos
parametros Aroma, Sabor, Textura e Impressdo Global, e significativa no parametro
Intencdo de compra, sendo a média do tratamento com Tenebrio molitor maior
(Figura 1).

Textura Aroma Sabor Impressao Intengao
50 Global de compra

Média

Grupos
®C
T

Tratamentos
Figura 1. Media e Intervalo de confianca dos parametros sensoriais e da Intencéo
de compra ap0s degustacao em painel sensorial. As medias marcadas por
diferentes letras sdo significativamente diferentes uma da outra (Kruskal-
Wallis; P igual a 0,0169).
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Dentre os parametros, os que exibiram maior varia¢do entre a media foram
Intencdo de Compra, seguido por Impressdo Global, e a menor variagéo se deu ao

parametro Textura (Tabela 1).

Tabela 1. Média e desvio padrdo para os parametros analisados. Onde A é o controle
e B o tratamento com T. molitor.

Parametros A B
Aroma 3,78+ 3,93+
1,31 1,22
4,1+ 4.4+

Sabor 0.83 0.8
Textura 417+ 4,17+
0,90 0,90
Impressao global 4,03+ 4,43+
0,80 0,67
Intencdo de compra 3,43+ 417t
1,20 0,97

Fonte: Dos autores, 2022

DISCUSSAO

Os autores relataram facilidade em angariar voluntérios dispostos a
participarem da pesquisa. Atribui-se essa facilidade a dois fatores: a) o publico alvo
¢ de um conjunto de cursos de formacdo de Professores e; b) ao trabalho de
divulgacdo prestado localmente pelo Laboratorio de Ecologia e Evolugdo Nico
Nieser, onde projetos de pesquisa e extensdo foram realizados com a tematica
entomofagia.

A aversdo a insetos comestiveis parece estar mais fortemente ligada a fatores
baseados em afeto, como neofobia alimentar, nojo e a expectativa de um sabor
desagradavel de insetos®>?®; que sdo melhor reduzidos através da exposi¢ao
gradual e precoce a entomofagia. A familiarizacéo e exposicao por longos periodos
a entomofagia parecem ser a maneira mais viavel de melhorar a aderéncia a prética

ao longo do tempo®@?),
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Considerando nossos resultados, no parametro Aroma, cinco participantes
se abstiveram a responder quanto a esse quesito. Quando perguntados, disseram néo
conseguir sentir nenhum aroma da amostra recebida. Esse resultado pode ser
justificado pela auséncia de ingredientes com aromas fortes na receita.

Em relagéo ao Sabor e a Textura, diversos estudos demonstram que a adi¢éo
de insetos (com valores entre 1 e 25% de substituicdo dos ingredientes
convencionais) mantem alimentos convencionais com alta aceitagdo e sabor
significativamente similar ao produto sem a adi¢o dos insetos®®32. Além disso,
David-Birman®® observou que a alteracéo nas caracteristicas fisicas e a textura de
alguns alimentos apresentam resultados favoraveis ao enriquecimento com insetos.

Diferente do que encontramos em trabalhos anteriores®®, a intencdo de
compra dos participantes que consumiram a barra de cereais com inseto foi
significativamente maior. Atribui-se esse resultado ao estagio de desenvolvimento
do inseto que foi utilizado na pesquisa, nesse primeiro estudo, o0s insetos utilizados
eram adultos, e esses possuem em sua composicdo um exoesqueleto quitinoso de
baixa degradabilidade®®, que atribui um sabor mais amargo ao alimento. O que esta
de acordo com trabalhos como o de Djouadi et al.®®, onde utilizaram farinha de
Tenebrio em estagio larval para producdo de bolachas, e houve maior intengdo de

compra do produto enriquecido com 6% da farinha de insetos.

CONCLUSAO

A andlise sensorial da barra de cereais com adi¢do do inseto Tenebrio
molitor demonstrou que, colocando o fator desgosto de lado, podemos ter bons
resultados quanto ao sabor, aroma e textura desse alimento. E pela alta intencgdo de
compra, acredita-se existir uma fatia do mercado aberta para tal produto.

Ainda, evidencia-se a importancia do fator educacional e de conscientizacdo
para que a entomofagia consiga emergir na cultura ocidental. Por fim, considera-se

importante que mais estudos sejam realizados, principalmente utilizando modelos
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de insetos ja consolidados, como o Tenebrio e outros insetos da mesma familia

Tenebrionidae, em substituicdo parcial de alimentos ja consumidos pela populacéo.
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