QUALIDADE E SEGURAN

FARINHA

DE INSETOS

NA ALIMENTACAO
HUMANA:

UMA PERSPETIVA
NUTRICIONAL

E SUSTENTAVEL

As farinhas de insetos tém ganhado
destaque como fonte alternativa para
uso na alimentacdo humana, quer pelo
respetivo aporte nutricional quer por
perspetivar uma producdo primdria mais
sustentdvel face G pecudria tradicional.
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E reconhecido que a producido convencional de
carne enfrenta desafios de sustentabilidade devido
ao elevado consumo de recursos naturais e as sig-
nificativas emissoes de gases com efeito de estufa.
Em termos comparativos com a pecuaria tradicio-
nal, a criagao de insetos exige menos recursos eco-
nomicos e produz menores emissoes de gases de
efeito estufa. As farinhas de inseto surgem assim
como uma proteina alternativa e sustentavel.

Na literatura sao muitos os estudos a demonstrar
as potencialidades das farinhas de insetos como
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fonte complementar na alimentacao humana, fun-
damentados na respetiva composi¢ao nutricional
(Aguillera et al., 2021; Amoah et al., 2023; Pilco-
-Romero et al., 2023). Na generalidade, as farinhas
de inseto veiculam teores significativos de proteina
(de 30 a 60%) de elevado valor biologico (Aguillera
et al., 2021), dependente do tipo de inseto do qual
foram originadas e das dietas alimentares que fo-
ram fornecidas ao inseto no decurso do seu desen-
volvimento. Por outro lado, as proteinas de insetos
sao geralmente bem digeriveis e absorviveis pelo
corpo humano, sendo comparaveis em termos de
digestibilidade a outras proteinas de origem animal
(Ruggeri et al., 2023). As farinhas de inseto apre-
sentam teores de gordura variaveis com prevalén-
cia de acidos gordos insaturados numa proporgao
semelhante a caracterizada nos peixes. As farinhas
de inseto possuem ainda diversos micronutrien-
tes, nomeadamente vitaminas do complexo B e mi-
nerais, como o ferro e calcio (Pilco-Romero et al.,
2023).

Em particular, a farinha de inseto produzida a par-
tir de grilos da espécie Acheta domesticus (grilo-
-doméstico) tem revelado uma boa adequagao co-
mo ingrediente na industria alimentar, designada-
mente na elaboragao de produtos de panificacao
(com incorporagao até 10%) (Amoah et al., 2023). A
espécie Acheta domesticus €, de entre outras, vul-
garmente criada e utilizada no fabrico de farinha
por intmeras razoes. Os produtos derivados de in-
setos desta espécie apresentam uma COmposi¢ao
nutricional adequada com um aporte de proteinas
importante e de elevado valor biologico (com ele-
vado indice de digestibilidade e contendo todos os
aminoacidos essenciais para a dieta humana), vi-
taminas do complexo B, minerais (destacando-se
o fésforo, o potassio, o ferro e o calcio) e gordura,
com uma composi¢ao em acidos gordos benéfica
para a saude (com predominio de acidos gordos
mono e polinsaturados) (Pilco-Romero et al., 2023).
Acresce que as farinhas resultantes de A. domes-
ticus apresentam sabor e cor mais neutros em
comparacao a de outros insetos, facilitando a sua
incorporacao numa ampla variedade de produtos
alimentares sem afetar negativamente o sabor. Em
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consequéncia, contribuem para elevar o nivel de
aceitacao dos produtos por parte do consumidor,
permitindo mitigar a conhecida neofobia alimentar
face aos derivados de insetos. As farinhas de inseto
provenientes desta espécie apresentam ainda ca-
racteristicas favoraveis ao nivel do processamento
alimentar, dado que possibilitam a obtencao de fa-
rinhas com uma granulometria fina, facilitando a
sua incorporacao em produtos da panificacgao.
Finalmente, esta espécie é passivel de ser criada em
cativeiro, permitindo a produgao em grande escala.
Salienta-se, no entanto, que a qualidade da farinha
de grilo-doméstico depende em grande medida
das praticas e modos de criagao em cativeiro, em
particular do tipo de dieta, das metodologias de
processamento em farinha e das condicoes de em-
balamento e armazenamento. Neste campo de in-
vestigacao sao identificadas na literatura algumas
lacunas, nomeadamente esclarecer para a mesma
espécie de inseto quais os efeitos dos modos de
criagao primaria e do processamento em farinha
(diferentes metodologias de desidratacao e moa-
gem) na respetiva qualidade nutricional, funcional
e capacidade de conservacao (shelf life).

Desafios

A criagao de insetos em cativeiro envolve a intera-
¢ao de muitas areas de conhecimento, incluindo a
avaliacao dos ciclos de vida dos insetos, respetiva
adaptacao as condigdes de criagdo, bem como a
compreensao da fisiologia e patologia dos mesmos.
A definicao de uma nutricao adequada para os in-
setos € um dos topicos de investigagcao a explorar,
principalmente quando se conjetura a utilizagao
de subprodutos agroindustriais enquanto oportu-
nidades alternativas na formulacao de ragdes nao
convencionais. Nesta tematica surgem questdes
de seguranca relevantes, nomeadamente os ris-
cos quimicos associados aos produtos derivados
de insetos, destacando-se a eventual presenca de
metais pesados como cadmio, chumbo e mercurio
(Pilco-Romero et al., 2023). Apesar de a maioria dos
estudos indicar que as concentracdes desses me-
tais estao dentro dos limites considerados seguros
para o consumo humano, subsiste a preocupacao
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quanto a possibilidade de bioacumulagao dos mes-
mos nos insetos, refor¢cando a importancia da se-
lecao adequada da dieta fornecida aos grilos, es-
pecialmente quando se testam dietas alternativas.

Em termos gerais, as dietas com médio e elevado
teor proteico sdo as que proporcionam maior ren-
dimento (crescimento e desenvolvimento dos inse-
tos mais rapidos), com implicagdes diretas no teor
proteico da farinha de inseto. A industria de cria-
¢ao de insetos recorre frequentemente a soja como
principal fonte de proteina nas racoes. No entanto,
sao exploradas opcoes de menor custo, nomeada-
mente colocando a hipbtese que a incorporacgao
de coprodutos/subprodutos agroindustriais, entre
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outros recursos naturais, apresenta potencialidade
na alimentacao dos insetos e cumpra em simulta-
neo objetivos de circularidade ambiental e econo-
mica. Para validar a adequacao de dietas alterna-
tivas, é sempre necessario avaliar as condi¢des de
criacao de insetos por forma a garantir a satisfacao
das necessidades nutricionais dos mesmos e a ma-
ximizagao do rendimento.

Em investigacdao

O projeto SPIN - Sustainable ProteIN (PRR-CO05-
i03-1-000192-LA9.5) liderado pelo Instituto Poli-
técnico de Santarém, em parceria com o INIAV e
outros parceiros empresariais, dedica-se numa das
suas linhas tematicas, em estreita colaboracao com
a empresa The Cricket Farming Co., a valorizagao
de farinha de grilo-domeéstico.

A empresa 100% portuguesa esta focada na utili-
zagao de subprodutos vegetais enquanto fontes al-
ternativas na formulacao de dietas nao convencio-
nais para A. domesticus e converté-lo em diferentes
ingredientes para alimentagao humana, garantindo
nos produtos derivados um perfil nutricional ade-
quado, contribuindo simultaneamente para uma
alimentagao saudavel e para a satide do planeta.
Com a aprovacao na Uniao Europeia para a comer-
cializacao de derivados de A. domesticus na ali-
mentagao humana, a partir de 2022 (Regulamento
UE 2022/188), a obtencao de farinha de A. domes-
ticus enquanto ingrediente para formulagoes ali-
mentares inovadoras emerge como uma perspetiva
relevante. Neste ambito, o projeto contempla a ca-
racterizacao detalhada da qualidade nutricional da
farinha de inseto, da qual se salienta o teor e valor
qualitativo da proteina e da fracao lipidica, o teor
em fibras e minerais, a qualidade microbiologica e
a avaliagao das propriedades granulométricas com
implicacdes na funcionalidade e aptidao de uso ali-
mentar. Prevé-se posteriormente, como prova de
conceito, a avaliacao da formulagao de novos pro-
dutos processados industrialmente pelas empresas
parceiras, designadamente de produtos da panifi-
cacao elaborados com incorporagao de farinha de
grilo-domeéstico, através da avaliagao composicio-
nal e aceitacgao sensorial por painel de provadores.
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Outro dos focos em analise refere-se a avaliagao
de dietas alternativas para alimentar os grilos, que
incluem a introducao de subprodutos da industria
dos hortofruticolas e farinhas de peixe (sobretudo
de espécies invasoras, como € exemplo o peixe-
-gato, Siluros glanis) do rio Tejo em substituicao de
racoes comerciais convencionais. A formulagao de
ragdes compostas para os insetos, com recurso a
uma ferramenta computacional (software NkMix),
tem em consideracao as necessidades nutricio-
nais especificas dos insetos, procurando maximi-
zar a qualidade dos produtos finais derivados. O
recurso a esta ferramenta desempenha um papel
fundamental ao permitir uma abordagem cientifi-
ca e precisa na formulacao de racoes compostas
sustentaveis, contribuindo para aumentar o rendi-
mento na criacao de insetos e promover a circulari-
dade de recursos em prol da prote¢ao ambiental. ©@
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