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RESUMO - Previsdes da FAO apontam que a populacdo mundial chegara a 9 bilhdes de pessoas até 2050. Neste cenério,
€ um questionamento para a area de pesquisa em alimentos como sera possivel alimentar esta populacdo. Uma das
alternativas que vém sido pesquisadas é a introducdo de insetos na alimentacdo humana, que se mostra uma alternativa
viavel em termos nutricionais e ambientais. Este trabalho realizou um levantamento de artigos publicados recentemente
na literatura cientifica que estudaram o processamento de insetos comestiveis, inteiros ou moidos, e sua aplicagdo como
ingrediente em produtos alimenticios. As conclus@es j& obtidas bem como as lacunas e desafios foram apontados. Etapas
de desidratacdo e tratamento térmico sdo essenciais para garantir a qualidade microbiol6gica, sensorial e tecno-funcional
destes insetos durante armazenamento, além de permitir controle microbiolégico. Branqueamento se mostra uma etapa
importante para inativacdo de enzimas endégenas e liofilizacdo o método de desidratagdo que resulta nas melhores
caracteristicas sensoriais e nutricionais para os insetos. Farinha de inseto pode ser aplicada em uma grande variedade de
produtos alimenticios, sobretudo na indlstria de produtos a base de cereais, mas incluindo também produtos
tradicionalmente carneos. A adicao de insetos tende a escurecer os produtos e diminuir forca da massa no caso de produtos
de panificacéo.
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1 INTRODUCAO

Uma questdo recorrente para pesquisadores da area de alimentos é como garantir a seguranga alimentar para uma
populacdo crescente. Previsdes da Organizagdo das Nagdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO) estimam que
a populacdo chegara a 9 bilhdes de pessoas até 2050. A seguranca alimentar € a garantia de acesso econdmico e fisico a
alimentos garantindo uma vida saudavel e ativa e suprindo necessidades e preferéncias nutricionais (FAO, 2019). Porém,
com a limitacéo dos recursos naturais, isto se torna um desafio.

Recentemente tém se discutido cada vez mais a entomofagia humana, ou seja, uso de insetos na alimentacéo.
Apesar de ser um tema recente no meio académico, a alimentacdo com insetos faz parte da histéria da humanidade e ainda
se encontra presentes em muitas culturas. Inclusive, em algumas regides do Brasil, é possivel encontrar pratos a base de
insetos, como a farofa de ica, uma espécie de formiga, consumida em algumas cidades do sudeste brasileiro.

Insetos como alimento se tornaram relevantes primeiramente devido a questdes ambientais. Sua criacdo é menos
danosa ao meio ambiente que a pecuaria, visto que ha menor consumo de agua, menor consumo relativo de ragéo,
demanda menor area e emite menos gases de efeito estufa. Além disso, insetos possuem caracteristicas nutricionais
similares a carnes de mamiferos e aves, com bom aporte de aminoacidos essenciais e digestibilidade equiparavel de
proteinas (VAN HUIS, 2020).

Uma das dificuldades em tornar o consumo de insetos mais comum é o pouco dominio que se tem sobre seu
processamento. Ainda se sabe pouco sobre a importancia de cada etapa para o produto final, bem como sobre o potencial
de aplicabilidade de insetos como ingredientes.

Algumas publicacdes investigam o efeito de etapas como desidratacdo, moagem e tratamento térmico sobre
caracteristicas do pd de inseto. Além disso, este produto obtido pode ser usado como ingredientes na producao de outros
alimentos. Este trabalho visa levantar estudos recentes que avaliam o processamento de insetos ou aplicacdo destes em
produtos alimenticios.

2 METODOLOGIA

Foi realizado um levantamento bibliografico na base de publicacdes académicas Web of Science, no periodo de
2019 a 21 de janeiro de 2021. Nesta anélise, cada artigo foi lido para ser separado em categorias e fomentar a discussao.
Aurtigos que fugissem totalmente do escopo de alimentagdo humana foram desconsiderados. Foi escolhido um recorte de
tempo menor para poder ser feita uma discussdo mais robusta com uma quantidade menor de artigos, além de focar em
artigos mais recentes.

Os descritores utilizados nesta etapa, foram os seguintes: “edible insects”; “entomophagy”’; “insect fat”; “insect
0il”; “insect lipid*”.
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A coleta de dados foi baseada em uma leitura exploratoria de todos os artigos, seguida de uma leitura seletiva,
isto é, aprofundando nos temas mais relevantes. Apds a leitura, foi realizado um registro das informagGes extraidas dos
artigos. Na anélise e interpretacdo dos resultados foi realizada uma ordenacéo das informacdes obtidas nas fontes de
pesquisa, de forma a obter respostas para o problema da pesquisa. Por fim, as categorias que emergiam na etapa anterior
foram analisadas e discutidas a partir do referencial tedrico relativo a tematica do estudo.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Processamento do inseto inteiro ou moido (inseto em pd)

Insetos podem ser usados tanto em sua forma inteira ou com remocdo de partes indesejaveis (como asas) ou
moidos. E importante notar que o uso da palavra farinha se aplicando a insetos moidos n&o € algo previsto pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) no Brasil, mas é recorrente na literatura cientifica internacional. Alguns
autores, todavia, preferem denominar os insetos moidos como p6 de inseto. Porém independente da sua forma de
apresentacdo, 0s insetos precisam passar por algumas etapas de processo para reducdo da carga microbiolégica e redugdo
de atividade de &4gua. Neste processamento existe potencial para formacdo de compostos de aroma, como por exemplo,
pelos produtos da reagdo de Maillard. Dentre as possiveis etapas podem ser citadas as etapas de processamento térmico e
desidratacdo, que podem ser realizadas de forma distintas (como branqueamento para tratamento térmico e liofilizacdo
para desidratacdo) ou feitas em uma Unica etapa (como forneamento). Neste levantamento, alguns artigos estudaram o
efeito destas etapas de processo na producdo de p6 de inseto.

E importante frisar que cada espécie de inseto resulta em pos de diferentes caracteristicas, algumas espécies
podendo ser mais eficazes para certas aplicacGes que outras. Estudo de Stone, Tanaka e Nickerson (2019) comparou
caracteristicas fisico-quimicas e tecno-funcionais de duas espécies de inseto, larvas de tenébrio (Tenebrio molitor) e grilo-
doméstico (Acheta domesticus). Dentre as conclusdes observadas, percebeu-se que as proteinas de grilo-doméstico
apresentam maior score de aminodcidos essenciais, mas ao se ajustar com dados de digestibilidade especifica de
aminodcidos, as proteinas de tenébrio possuem um score maior, chegando a 0,65 (lisina sendo o aminodcido limitante)
em comparacao com 0,54 para os grilos (triptofano sendo o aminoéacido limitante). P4 de tenébrio possui maior capacidade
de retencéo de 6leo se comparado ao pd de grilo. Acontece o contrario para capacidade de retencdo de dgua. O pé de grilo
também apresentou boa capacidade de formac&o e estabilidade de espuma, enquanto o p6 de tenébrio ndo foi capaz de
formar espuma. Dentre as similaridades, pode-se citar que as proteinas de ambos 0s insetos apresentaram o mesmo ponto
isoelétrico (pH 3,9) e baixa solubilidade em &gua. Valido ressaltar que estas observacdes sdo apenas para este processo
especifico (forneamento a 107 °C), pois cada espécie se comporta de forma distinta com os diferentes processos.

Diferentes métodos e parametros de desidratacéo e tratamento térmico alteram fortemente as caracteristicas dos
insetos processados. Tinarwo et al. (2021) avaliaram diferentes métodos de tratamento térmico (fervura, forneamento e
micro-ondas) e tempos de processo e sua relacdo com a composi¢do centesimal de uma espécie de grilo (Henicus
whellani). Uso de micro-ondas por 5 min foi a combinacéo de tratamento térmico e tempo ideal para resultar no maior
teor de proteinas, enquanto fervura por 60 min resultou no maior teor de lipidios. Bawa et al. (2020) também estudaram
os efeitos de forneamento e uso de micro-ondas em caracteristicas nutricionais, microbiol6gicas e colorimétricas de grilo-
doméstico. Apesar de ndo encontrar diferenca significativa no teor de proteinas comparando-se 0s dois métodos, o
processamento com micro-ondas conservou melhor a riboflavina e minerais, além de ser mais eficiente na reducéo de
carga microbiol6gica e resultar em um alimento, neste caso, grilo inteiro, com cor mais clara. Ja Ssepuuya et al. (2019)
estudaram o efeito da fervura e forneamento sobre a composicéo de uma terceira espécie de grilo (Ruspolia differens).
Foi observado, na etapa de fervura, aumento do teor de proteinas, redugdo do teor de lipidios, cinzas e vitamina B12. A
etapa de forneamento teve menor impacto sobre a composi¢do, mas diminuiu a diferenca de cor observada
instrumentalmente entre grilos de variante verde e variante marrom. Como pode-se observar, ha contradi¢fes entre o
efeito de cada etapa do processo ao se comparar os estudos. Alguns dos efeitos podem ser explicados, como a lixiviacéo
de minerais durante fervura contribuindo para a reducdo do teor de cinzas. Porém, ainda ndo ha um consenso de porque
a fervura pode aumentar ou diminuir a concentracéo de proteinas e lipidios, podendo ser um fator dependente do tipo de
inseto ou até mesmo erro experimental de quantificacdo. Afinal, h& um debate sobre os métodos tradicionais de
quantificacdo da composi¢do centesimal quando aplicados a insetos, desde superestimacdo de conteldo de proteinas
devido a um erro no fator de conversdo de Kjedahl (N) quanto a subestimacdo de teor de lipidios pela dificuldade de
extracdo por solvente apos desnaturacio de proteinas (AZZOLINI et al., 2020; BOULOS, TANNLER, NYSTROM,
2020).
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Quanto ao perfil de compostos volateis, que impactam diretamente o aroma, Mishyna et al. (2020) estudaram o
efeito de liofilizagdo, forneamento e micro-ondas na formagéo destes compostos, além de analise sensorial por um painel
de avaliadores. No geral, notou-se a formacdo de produtos da reacdo de Maillard, sobretudo no processamento com micro-
ondas, além de oxidacdo de lipidios. Notou-se também que farinhas de locustas (Locusta migratoria) desidratadas em
forno e po de pupas de bicho-da-seda desidratadas em micro-ondas tiveram a menor aceitacdo dentre as metodologias
testadas. Para ambos 0s casos, o painel de avaliadores apontou presenca de odor extra forte.

Além de caracteristicas nutricionais e sensoriais, a escolha do método de desidratacdo possui também impacto
nas propriedades tecno-funcionais e fisico-quimicas dos insetos e na qualidade microbiol6gica, sendo vital a escolha do
procedimento desta etapa para entender seu uso como ingrediente. Anuduang et al. (2020) estudaram diferentes tempos
de fervura e temperaturas de desidratacdo em forno e seus impactos em caracteristicas fisico-quimicas de bicho-da-seda
(Bombyx mori). Neste estudo, apenas 5 min de fervura ja foi o suficiente para reduzir a carga microbioldgica a niveis
aceitaveis, sem reduzir a atividade antioxidante. Tempos mais longos de desidratacéo e temperaturas maiores diminuem
a atividade antioxidante além de escurecer as amostras de inseto.

O estudo de Lucas-Gonzalez et al. (2019) comparou o efeito da desidratagéo por liofilizagdo e por forneamento
sobre caracteristicas tecno-funcionais do pé de grilo-doméstico. Foi observado que ambas os pés apresentaram resultados
satisfatorios e comparaveis a outras farinhas vegetais como farinha de quinoa. Dentre 0os métodos testados, a liofilizagdo
resultou em pé com valores superiores de capacidade de formacdo e estabilidade de emulsdo e espuma, além de maior
capacidade de retencdo de 6leo e dgua e maior atividade antioxidante. Ja o estudo de Borremans et al. (2020) verificou o
efeito de etapas de branqueamento e fermentacdo em caracteristicas tecno-funcionais de tenébrios. Concluiu-se que a
combinacéo de etapas de branqueamento e fermentacdo afetam negativamente a capacidade de formacéo e estabilidade
de emulsdo e espuma. Pela forma que o estudo foi feito, ndo é possivel afirmar se estas propriedades foram afetadas pelo
branqueamento, pela fermentacdo ou por ambos. Nota-se que hd mais necessidade de estudo de condicfes de
branqueamento, visto que este tratamento pode inibir atividades enziméticas negativas, incluindo degradacéo de proteinas,
e escurecimento enzimatico. Porém, deve-se atentar a oxidagao de lipidios, que é acelerada pelos tratamentos térmicos e
é favorecida pelo maior teor de &cidos graxos insaturados na composicao de insetos. Também é importante mais estudos
sobre liofilizacdo de insetos, pesando a viabilidade econdmica em comparacao as vantagens experimentais obtidas ao se
utilizar este método de desidratac&o.

3.2 Processamento de pé de inseto deslipidificado

Pés deslipidificados diferem de isolados proteicos porque nestes Ultimos hd uma etapa especifica para
purificacdo de proteinas, seja com uso de solventes ou outras técnicas. Ja o p6 deslipidificado possui apenas etapa de
remocao total ou parcial de lipidios. Com o aumento do interesse do uso do 6leo de inseto em setores alimenticios e ndo
alimenticios, uma proposta € fracionar os insetos em dois componentes, sendo o 6leo e o p6 deslipidificado, com teores
mais concentrados de proteina e fibras em comparacao a sua contraparte sem remocao de lipidios.

Poucos estudos foram feitos para avaliar a influéncia da remoc&o de lipidios na qualidade do pé. O estudo de
Lee et al. (2020) observou uma redugdo significativa na contagem de bactérias aerdbias no p6 de larvas de besouro
(Protaetia brevitarsis). O estudo de Borremans et al. (2020) constatou uma influéncia positiva da deslipidificacdo nas
propriedades tecno-funcionais do p6 de tenébrio. Foi observado um aumento na capacidade de retencéo de 6leo e de agua,
além de maior capacidade de formagdo e estabilidade de emulsdo e espuma. A remogdo de lipidios foi feita com hexano.
Esta informacdo é relevante pois o solvente utilizado na etapa de extragdo de dleo também influencia na caracteristica do
po resultante. Ravi et al. (2019) observaram que farinhas de mosca soldado-negro (Hermetia illucens) submetidas a
extracdo com 2-metiltetraidrofurano (2-MeQ) apresentaram alguns parametros de qualidade de proteinas superiores aos
pos processados com hexano, como solubilidade e indice de dispersibilidade. JA Wang et al. (2019), embora nao tenham
encontrado diferenca significativa na digestibilidade in vitro de proteinas de pds de mosca soldado-negro deslipidificados
com diferentes solventes, foi observado que o score de aminoacidos essenciais digeriveis foi maior para pés que foram
submetidos a etapa de extragdo com acetato de etila:agua (90:10).

O estudo de Bolat et al. (2021) verificou a influéncia do uso de alta pressao hidrostatica (500 MPa) na qualidade
das proteinas no p6 de tenébrio de grilo-doméstico resultantes da extracdo com n-hexano. Foram encontradas algumas
alteracGes significativas no teor e qualidade das proteinas, mas sem uma tendéncia definida de modelo, ja que os dois
insetos testados apresentaram alguns resultados contraditdrios entre si. Pode ser necessario explorar melhor o efeito de
alta pressdo hidrostatica em condigdes mais diversas e com um grupo maior de insetos.

Como pode-se observar, ainda sdo escassos os estudos que verifiquem o efeito da deslipidificacdo na qualidade
de proteinas do pd. Porém ha indicios que esta remogdo pode melhorar a qualidade do pd além de viabilizar um co-
produto que possui interesse crescente.
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3.3 Farinha de inseto como ingrediente

Apo6s devido processamento, insetos podem ser utilizados como ingredientes no preparo de produtos
alimenticios, conforme reportado em alguns estudos. Os produtos finais mais comumente usados sdo derivados de cereais.
Garcia-Segovia, lgual e Martinez-Monzé (2020) fizeram um estudo de pées enriquecidos com proteinas alternativas,
dentre elas, tenébrio e cascudinho (Alphitobius diaperinus). A presenca de até 10% de insetos na composicao reduziu
parametros de qualidade da massa, resultando em massas menos coesivas e resistentes. Isto é esperado, pois insetos ndo
possuem proteinas formadoras de gldten. Uma banca de avaliadores associou fortemente o pao de inseto a emocdes
negativas como nojo, mas apesar disso, uma andlise sensorial com teste de aceitacdo resultou em respostas semelhantes
ou superiores para paes com adi¢cdo de inseto em comparacdo ao controle. Nissen et al. (2020) produziram um pédo sem
glaten a partir de farinha de milho, arroz e grilo. A adicdo de farinha de grilo-doméstico resultou em producédo de
compostos de aroma com notas de vinagre e manteiga, além de maior atividade antioxidante. Em analise sensorial, pdes
com até 5% (base farinha) de p6 de inseto obtiveram notas similares a paes sem p6 de inseto. Em estudo reportado por
Roncolini et al. (2020), prepararam-se snacks de torradas com até 30% de p6 de cascudinho na composicdo. As
composigdes com inseto também apresentaram massa mais fraca, valor de equilibrio de curva medido por alveografo
(P/L) mais elevado e resultaram em torradas mais escuras. Em analise sensorial, os paes que tiveram 10% de adigdo de
farinha de inseto (em relacdo & massa total) possuiram aceita¢do similar ao pdo branco controle.

O p6 de insetos pode ser combinado com farinhas de diversos cereais para fabricagdo de produtos de
panificacdo. Zielinska e Pankiewicz (2020) formularam um biscoito com até 10% de substituicdo de farinha de trigo por
farinha de tenébrio. O resultado foi um biscoito mais escuro e mais espalhado, com maior atividade antioxidante e
digestibilidade de proteinas similar ao biscoito de controle. Também, devido a maior presenca de fibras, a composicédo
com inseto reduziu a velocidade de digestdo do amido. Em outro estudo, Awobusuyi, Siwela e Pillay (2020) produziram
um bhiscoito a base de trigo com substituicdo da farinha de trigo por até 45% farinha de sorgo e 15% de p6 de cupim
(Macrotermes bellicosus). Quanto maior a adi¢do de inseto e sorgo, menor o fator de espalhamento dos biscoitos, e os
produtos eram mais escuros, frageis e menos duros. Myshina et al. (2020) produziram biscoitos substituindo 15% da
farinha de trigo por p6 de dois insetos desidratados com 3 métodos diferentes. Em analise sensorial, os biscoitos feitos
com adicdo de farinha de tenébrio tiveram aceitacdo semelhante aos biscoitos de controle. Ja os biscoitos produzidos com
adicdo de p6 de bicho-da-seda tiveram sua aceitacdo dependente do método de desidratacdo da farinha, tendo o biscoito
formulado com farinha desidratada por micro-ondas atingido a pior média de aceitacdo. Houve também relatos de aroma
de ervas e de peixe nos biscoitos produzidos com p6 de bicho-da-seda. O aroma assinalado como peixe pode ser
consequéncia da oxidacao de &cidos graxos poliinsaturados. Ainda sobre biscoitos, Bir6 et al. (2020) produziram biscoitos
com farinha de aveia e até 15% de p6 de grilo-doméstico. Em analise sensorial, os biscoitos com até 5% de pé de inseto
tiveram aceitacdo similar ao controle. J4 os formulados com 10% e 15% tiveram aceitabilidade inferior e o teste de CATA
relacionou esta rejeicdo com sabor de queimado e cor muito escura. A adicdo crescente de insetos ndo alterou
significativamente a dureza destes biscoitos.

Cabuk e Yilmaz (2020) estudaram o uso de insetos na producdo de uma massa tipica turca, a base de ovos.
Neste estudo, a farinha de trigo foi completamente substituida por matérias-primas alternativas, incluindo pé de tenébrio
e de locustas. Massas feitas com inseto precisaram de maior tempo de cozimento, diminuiram indice de expansao e foram
avaliadas como menos macias, elasticas e com presen¢a de odor desagradavel. Percebe-se que o uso de insetos em
produtos de panificacdo resulta em efeitos diversos que sdo dificeis de generalizar, por vezes endurecendo e por vezes
amaciando e por vezes ndo alterando a textura dos alimentos. Isto pode ser consequéncia tanto de diferentes espécies de
inseto utilizadas, bem como estagio de desenvolvimento, ou mesmo a escolhas de parametros de processo, que ainda
foram pouco estudados. Uma tendéncia geral parece ser 0 escurecimento das massas. Nao se sabe se este escurecimento
pode ser evitado ou amenizado com o uso de etapa de branqueamento durante o processo de produgdo do pé de inseto,
visando inativar enzimas responsaveis pelo escurecimento enzimatico. Porém, se este escurecimento for inevitavel, pode-
se avaliar 0 uso de insetos em associagdo com produtos ja tradicionalmente escuros, como biscoitos com sabor de
chocolate. Ainda cabe avaliar se a remocdo de lipidios pode alterar positivamente as propriedades destes alimentos
enriquecidos com pé de inseto. Em geral, nota-se que substituicdes de até 10% da farinha de trigo por p6 inseto resultam
em produtos aceitos a niveis aceitaveis ou similares aos produtos controle, resultando em uma melhora nas caracteristicas
nutricionais de produtos de panificagéo.

Pé de inseto também € estudo em processos de extrusdo. Garcia-Segovia et al. (2020) produziram extrusados
com 5% de enriquecimentos proteicos alternativos, incluindo p6é de tenébrio e de cascudinho. Com este nivel de
substituicdo, ndo foram encontradas diferencas significativas na maior parte dos pardmetros de textura e de funcionalidade
testados, com os flocos que tinham adigao de tenébrio sendo mais compactos e duros.
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Uma adi¢do maior de po de inseto, bem como estudo de parametros de processo de extrusao foi feito por Kiiru
et al. (2020). Foram produzidos extrusados com até 45% de farinha de grilo e complementada com proteina isolada de
soja. Este estudo objetivou encontrar as condi¢Ges que levassem a melhor mimetizacdo de um extrusado de carne. O
ensaio que resultou no produto mais préximo utilizou 30% de p6 de grilo com remocéo parcial de lipidios (extraidos com
etanol). Esta remocdo parcial de lipidios é interessante pois foi realizada com um solvente que ndo limita o uso posterior
na alimentacdo humana. E, apesar de ndo promover uma remocdo completa dos lipidios, ha alteracdo significativa nas
caracteristicas da farinha de inseto.

Insetos também podem ser usados em produtos carneos hibridos, como salsichas, substituindo parcialmente a
proteina de mamiferos e aves, de forma similar a proteinas vegetais ja usadas para este fim. Dois estudos do mesmo grupo
de pesquisadores observaram o comportamento de produtos com carne de porco e pé de tenébrio-gigante (Zophobas
morio) em sua composi¢do. No primeiro (SCHOLLIERS, STEEN, FRAEYE, 2020a), foram produzidas salsichas com
até 50% da proteina de porco substituida por p6 de inseto. Este estudo concluiu que sistemas hibridos com até 10% de
substituicdo por inseto atingiram propriedades viscoelasticas similares a salsichas de porco, desde que durante o preparo
fossem aplicadas temperaturas maiores. Porém, os parametros de textura foram sempre inferiores, mesmo com apenas
5% de adicdo de insetos. Além disso, apesar de proteinas de inseto apresentarem boa estabilidade de retencdo de agua e
6leo durante a estocagem a 3 °C, as salsichas hibridas se mostraram menos resistentes a aplicacdo de forga externa.
Concluses similares foram encontradas no segundo estudo (SCHOLLIERS, STEEN, FRAEYE, 2020b), que analisou
sistemas de emulsdo hibridos com diferentes razdes de carne de porco e p6 de inseto. Estes artigos ajudam a entender os
maiores desafios na incorporacgéo de insetos em produtos carneos. Apesar da viscoelasticidade poder ser mimetizada com
alteracGes na temperatura de processo ainda é dificil atingir texturas similares as carnes. Cabe também o estudo de outros
insetos, com ou sem remocéo de lipidios.

Por fim, o estudo de Adeboye, Fasogbon e Adegbuyi (2020) utilizou até 20% de pd de cupim na composicado
de uma sopa em po6. As diferentes composicOes avaliadas receberam médias satisfatorias em analise sensorial, avaliando
critérios de aceitabilidade de aroma, cor, sabor, textura, bem como aceitabilidade global. A maior nota em aceitabilidade
global foi para a sopa com 10% de farinha de cupim. Isto mostra a versatilidade dos insetos como ingredientes, podendo
ser usados como enriquecimento de proteinas, fibras e minerais em uma grande diversidade de alimentos, desde que sejam
devidamente processados.

4 CONCLUSAO

Insetos possuem grande potencial de aplicacdo em alimentos, com seu consideravel teor de proteinas de alto
valor biolégico, além de fibras e lipidios. O estudo de seu processamento ainda é recente, mas ja se sabem quais sdo as
etapas principais necessérias. Devido a atividades de enzimas enddgenas, 0 branqueamento desponta como uma etapa
importante para manter a qualidade microbioldgica, sensorial e nutricional do alimento. Etapas de desidratacdo também
sdo necessarias, com liofilizagdo apresentando os melhores resultados. Como esta etapa é menos viavel economicamente,
desidratacdo em fornos com fluxo de ar ou por micro-ondas podem ser aplicadas. Além disso, a deslipidificacdo de pd de
inseto pode melhorar caracteristicas tecno-funcionais destas farinhas, além de formar um co-produto. Insetos ja vém sendo
pesquisados como ingredientes principalmente em produtos de panificagdo, mas também em produtos tradicionalmente
carneos. Sua adicao em produtos de panificagdo em substituicdo de até 15% da farinha de trigo, dependendo do produto,
ndo afeta sua aceitabilidade sensorial. Notou-se que a adi¢ao de insetos tende a escurecer os alimentos, além de, no caso
dos produtos de panificacdo, enfraquecer a massa, afetando pardmetros reolégicos. Podem ser necesséarios mais estudos
do processamento para evitar estes efeitos adversos, permitindo maiores teores de adi¢do de insetos nestes produtos.
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