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DESENVOLVIMENTO E CARAC'I:ERIZAQAO FiSICO-QUIMICA DE FARINHA A
BASE DE TENEBRIO (Tenebrio molitor L.)
MAURICIO CORREIA MORAIS. *

DANIELA FERNANDA LIMA DE
CARVALHO CAVENAGHI. ?
RESUMO

O habito de comer insetos ou entomofagia € uma pratica muito antiga e que tem sido
praticado em varios paises ao redor do mundo. Do ponto de vista nutricional, os
insetos apresentam como uma importante fonte de proteinas, carboidratos, lipidios,
minerais e vitaminas. Sendo assim este trabalho tem como objetivo a criagdo e o
desenvolvimento da farinha a base de tenébrio como fonte de alimento rica em
nutrientes essenciais a ser inserido na alimentacdo humana. Tendo do ponto de
vista econbmico, é viavel a producdo de alimento a partir de insetos uma vez que
esses animais possuem uma alta taxa de conversao alimentar, possuem alta
fecundidade e necessitam de pouco espacgo. Produzidos em bandejas, as larvas de
tenébrio foram retiradas em periodo mensal e submetidas a analise fisico-quimica
onde pode ser comprovada sua alta taxa proteica, superior a 45%, e lipidica superior
35%, superiores a alimentos como filé de pintado, contra filé, frango inteiro e pernil
suino, além da umidade 5,82%, cinzas 2,66%, fibras 6,02 e glicidios de 4,45%. Em
relagéo ao perfil de acidos graxos, observamos que o tenébrio € rico em dmegas 3,
6 e 9 além de possuir pouco acido graxo saturado de 14 carbonos responsaveis pelo
aumento dos lipideos no sangue. Sendo assim a farinha proteica a base de tenébrio
comprova ser uma fonte de alimento com alto valor nutricional e que faz muito bem a
saude.

Palavra-chave: Entomofagia; alimento alternativo; valor nutricional, Fonte de

Omegas.

ABSTRACT
The habit of eating insects or Entomophagy is a very ancient practice that has been
practiced in many countries around the world. From a nutritional standpoint, the
insects present as an important source of proteins, carbohydrates, lipids, minerals
and vitamins. Thus this work aims the creation and development of Tenebrio base
flour as a food source rich in essential nutrients to be inserted in food. Having the
economic point of view, food production is feasible from insects as these animals
have a high rate of feed conversion, have high fertility and require little space.
Produced in trays, the larvae Tenebrio were withdrawn in monthly period and
subjected to physical and chemical analysis which can be proven their high protein
content, more than 45%, and higher lipid 35 % higher than foods like steak painted
against steak, whole chicken and pork shank, as well as moisture 5.82%, ash 2.66%,
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6.02 fibers and carbohydrates of 4.45%. Regarding the fatty acid profile, we
observed that Tenebrio is rich in omega 3, 6 and 9 as well as having little saturated
fatty acid of 14 carbons responsible for the increase of lipids in the blood. Therefore
protein flour Tenebrio base proves to be a source of food with high nutritional value
and that is fine health.

Keywords: Entomophagy, alternative food, nutritional value, source of omegas.

1. INTRODUGAO

Os Tenébrios sao besouros da familia Tenebrionidae, podendo ter alguns
milimetros até alguns centimetros, tendo seu representante mais conhecido o
Tenébrio-da-Farinha (Tenebrio molitor). Como todos os besouros, sao
holometabolos, ou seja, tem todos os estagios de desenvolvimento: ovo, larva, pupa
e adultos e possuem um par de asas anteriores rigidas, chamadas como élitros, que
protegem como um "estojo" as asas membranosas que sao mais delicadas. Algumas
espécies de tenebrionideos sdo consideradas pragas agricolas, devido sua
preferéncia por habitarem locais secos. Podem ser frequentemente encontrado em
moinhos, armazéns e depdsitos de cereais e graos, subprodutos como farinhas e
farelos também podem conter esses insetos, sejam larvas ou adultos. Ndo somente
de prejuizos esses animais sao conhecidos, também sdo populares entre os
criadores de animais em cativeiro.

Excelente alimento para um grande numero de animais, entre os quais ras,
sapos, tartarugas, lagartos, camaledes, salamandras terrestres, peixes, cobras,
aranhas, escorpides, macacos, pequenos mamiferos e passaros, nao sé insetivoros
mas também onivoros e frutivoros, principalmente quando estao criando os filhotes,
que necessitam de muita proteina na sua alimentacdo. As espécies mais utilizadas
para tal pratica sao Tenébrio-da-Farinha (Tenebrio molitor) e Tenébrio Gigante
(Zophobas morio) (BARBOSA, 2013).

A entomofagia é um fendémeno historicamente antigo e geograficamente
disseminado (POSEY, 1986; DUFOUR, 1987; DWYER E MINNEGAL, 1991; CHEN,
1994; PEMBERTON, 1995; TURNER, 1996; LENKO E PAPAVERO, 1996; LATHAN,
1999). Pode- se dizer que a entomofagia surgiu com os primeiros hominideos e
atualmente esta presente em mais de 100 paises ao redor do globo (RAMOS-
ELORDUY, 1998). O povo Asteca, por exemplo, alimentava-se com 91 espécies de
insetos, preparando-os de diversas maneiras: assados, fritos, em molhos, apenas

fervidos ou como condimento de algum prato, sendo algumas espécies
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armazenadas secas. Com a chegada dos conquistadores espanhdis, no entanto,
muitos dos alimentos indigenas foram qualificados negativamente e entéo
esquecidos e/ou depreciados, sendo registrado no século XVIIlI o fato de insetos
serem utilizados como um alimento castigo as novigas do Convento de Puebla,
México (RAMOS-ELORDUY E PINO, 1996).

Das centenas de milhares de espécies de insetos ja catalogadas, mais de
1500 sao utilizadas como alimento por cerca de trés mil grupos étnicos em mais de
120 paises (RAMOS-ELORDUY, 2000). O maior grupo de insetos comestiveis é o
dos coleodpteros (443 espécies), a ordem COLEOPTERA compreende todos os
insetos como os besouros, seguido pelos himendpteros da familia das formigas (307
espécies), ortopteros da familia dos gafanhotos e grilos (235 espécies), e
lepidopteros lagartas de borboletas e mariposas (228 espécies). Dez por cento
dessas espécies sdo cosmopolitas e as restantes estdo restritas a determinadas
zonas geograficas, das quais 12% s&o espécies aquaticas e 78% sao terrestres
(RAMOS-ELORDUY, 1996). Os insetos sdo consumidos nos diferentes estagios de
seu desenvolvimento além do consumo de produtos elaborados e/ou excretados por
eles, como o mel e o mana, também s&o largamente consumidos, com

concentracgdes diversas de proteinas (tabela 1).

Tabela 1. Porcentagem do Conteudo Proteico de Insetos.

Espécie Nome comum Estagio ou produto  Porcentagem de
consumido proteinas

Myrmecosistus melliger w. Formiga-de-mel Adulto 9 45%
Melipona beeckei Bennet Abelha sem-ferréo Mel 28.95%
Atta cephalotes L. Tanajura Adulto 42 59%
Brachygastra mellifica Say Vespa Larvas 52,81%
Sphenarium histrio Gerst. Gafanhoto Adulto 52 13%
Liometopum apiculatum Mayr. Formiga Larva 37.33%
Edessaconspersa Stal. Percevejos Adultos 36,82%
Corisella mercenaria Say Percevejos Ovos 68,70%
Hoplophorion monograma Germer Cigarrinha Adulto 59 57%

. Pupa 61 54%
Musca domestica L. Mosca Larva 54.17%
Xyleutes redtenbachi Hamm. Lagarta-do-agave Larva 37.10%
Eucheria socialis W. Largata Larva 50 88%
Olleus reinator T. Besouro Larva 20.91%
Phyllophaga sp. Besouro Larva 29 68%

Fonte: Coconi e Rodriguez (1977).
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A maioria dos seres humanos, no entanto, considera o consumo de insetos
como pratica primitiva. O problema principal € que, por razbes estéticas e
psicologicas, muitos insetos sao considerados animais nocivos, sujos, transmissores
de doencgas e vistos como pragas, sendo abelha melifera, Apis mellifera L., uma
excegao. A repugnancia pelo consumo de insetos, muitas vezes alimentada pelos
comerciais de televisdo que convidam ao uso indiscriminado de inseticidas, faz com
que uma quantidade consideravel de proteina animal torne-se indisponivel aquela
parcela da populacdo mundial que sofre com a fome e a desnutrigao.

A FAO, Organizagcdo das Nacgbes Unidas para Alimentagdo e Agricultura,
langou em 2013 um programa que orienta as pessoas a comer insetos como forma
de combater a fome e promover a seguranga alimentar. O programa também tem
como objetivo incentivar a criagdo em larga escala de insetos - alimento, rico em
nutrientes, de baixo custo e ecolégico (GABALDA, 2013).

Para producédo de 1 quilo de insetos sdo necessarios 2 quilos de racdo, muito
menos do que o exigido pelo gado, que requer 8 quilos de alimento para produzir
apenas 1 quilo de carne. De acordo com a FAO, "até 2050, mais de nove bilhdes de
pessoas vao precisar ser alimentadas”, e a utilizagao de insetos torna-se uma opcéao
viavel (GABALDA, 2013). Portanto estudos foram realizados para desenvolver e
produzir insetos em laboratério, e transformar suas larvas em “farinha” com alto valor
nutricional, tornando-a mais atrativa ao consumo humano, além de analisar fisico-

quimicamente a qualidade nutricional desse alimento.

2. MATERIAL E METODOS

Primeiramente iniciou-se a criagdo, sendo necessaria a aquisicdo de matrizes
de insetos, diretamente de um produtor, por se tratar desenvolvimento de alimento. A
busca na natureza poderia originar insetos contaminados. Portanto, os tenébrios
foram adquiridos da empresa Avicula Rouxinol Ltda. situada Avenida Marechal
Rondon, n® 771 — Setor Centro Oeste - CEP: 74.560-540 no Estado de Goias. Esta
empresa produz insetos para alimentagcdo de animais, porém criados de maneira
higiénica, e forneceu matrizes em varios estagios de desenvolvimento, o que

propiciou a produ¢cdo em laboratorio.
2.1. Criacao dos Insetos em Laboratério

Com a chegada dos tenébrios foi necessario deixa-los por duas semanas em
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ambiente fechado dentro da propria caixa em que foram transportados, a fim de
minimizar o estresse sofrido durante o transporte. Na etapa seguinte, foi realizado
uma adaptacao alimentar com a nova dieta. Os Insetos foram criados em bandejas
plasticas cobertas com tela apropriada, de modo que n&o houvesse fuga dos insetos
e nao se obstrui a passagem de ar, além de evitar a entrada de insetos invasores.
Foram parcialmente cobertas com uma barreira a fim de reduzir a luminosidade, pois
os insetos tém preferéncias por lugares escuros e se desenvolvem melhor neste tipo
de ambiente. A dieta era composta por levedo de cerveja (5%), farelo de trigo (60%),
aveia (25%), trigo integral (10%), e adicionado a bandeja rodelas de mandioca a fim
de manter a umidade. A cada 30 dias uma nova bandeja de insetos era produzida
através da retirada dos adultos das bandejas mais antigas e colocando-os em uma
nova, a fim de depositarem novos ovos aumentando a criagdo. Esta pratica também
evita que ocorra superpopulagéo por bandeja.

Ao atingir a fase desejada, fase de larva, as mesmas foram retiradas,
respeitando-se 80% para o abate e 20% para dar continuidade a criagédo. Cada

retirada foi considerada como lote para analise.

2.2, Desenvolvimento da farinha

Feito a retirada dos lotes, as larvas de tenébrios eram submetidas a
branqueamento e secagem, em estufa de circulagdo forgada por 24 horas a
temperatura de 60 °C. Apds o tratamento eram processados em liquidificador e
transformados em farinha, sendo armazenadas em vidro previamente higienizado e

seco em estufa.

2.3. Analise fisico-quimica

As analises fisico-quimicas foram realizadas no Instituto Federal de Mato
Grosso, campus Cuiaba Bela Vista. Os lotes de amostra foram submetidos a
analises de umidade, conteudo mineral (cinzas), proteina bruta e lipidios, conforme
as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008) sendo sempre realizadas
em ftriplicata. A determinagcdo de glicidios foi feita pela diferenca em relagdo as
outras analises fisico-quimicas. Realizou-se também a analise do perfil lipidico.
2.4. Determinagao do teor de umidade

Pesou-se cerca de 5 g de amostra homogeneizada na placa de Petri e levou

as placas de Petri para estufa a 105°C por 24 h. Apds as 24 horas retiraram as
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placas da estufa e deixou esfriar no dessecador por cerca de 30 minutos e depois
pesou. Utilizando a equacéo (1) para determinar o teor de umidade das amostras.
(1)

% Umidade =[ peso (placa+amostra umida) - peso(placa+amostra seca)] X 100
peso da amostra

2.5. Determinagao do teor de cinzas totais
Foi pesado cerca de 5 g de amostra em cadinho. Iniciou-se a incineragao,
lentamente em bico de bunsen. Apds o material estar totalmente carbonizado foi
transferido o cadinho para a mufla a 535 °C deixando por um periodo de 12 horas
para total destruicdo da matéria organica. Apos as 12 hora na mufla foi retirado as
amostras e colocado em dessecador por 40 minutos e depois pesou as amostras.
Utilizando a equagéo (2) determinou o percentual de cinzas nas amostras.
(2)

% Cinza = (peso cadinho + cinza) — (peso do cadinho) x 100
peso da amostra
2.6. Determinacgao de Proteinas

Foi pesado em balanga analitica, aproximadamente 0,200 g de amostra, em
papel manteiga (de + 4x4 cm); foi feito um embrulho e colocado em tubo de Kjedahl,
Adicionou 2,5 g (1 espatula rasa) de K2S0O4 e 40 mg (1 pitada) de CUSO4, juntou 5
mL de acido sulfurico concentrado e levou ao digestor até o clareamento completo
da mistura.

A temperatura inicial do bloco foi de 75 °C, subindo a temperatura a cada 30
minutos de 75°C a 75 °C ate alcancar a temperatura de 350°C. Alcancado a
temperatura de 350 °C deixou digerir a amostra por cerca de 3,5 horas. Deixou
resfriar em temperatura ambiente;

Colocou em erlenmeyer de 125 mL, 10 mL de solugdo de acido bdrico,
mergulhou no conteudo do erlenmeyer o bico de saida do destilador, depois de
mostrado os destilados e colocado o erlenmeyer, adicionou o tubo de Kjedahl, com
aproximadamente 25 mL de NaOH 50%%. Destilou até um volume de 50 mL, titulou
o destilado com HCI até a cor vermelha. Utilizando a equagao (3) para determinar a
guantidade de proteina em cada amostra.

(3)
% Proteina = N HCI x VoIHCI gasto x 14 x 6.25 x FCHCI x100

peso da amostra (mg)
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2.7. Determinacao de Lipidios (Método de Soxhlet)

Pesou cerca de 3 g de amostra seca em cartucho celulésico. Tomou-se a
preocupacgao de vedar o cartucho com algodao para evitar a perda de amostra.

Adicionou o cartucho mais amostra seca no reboiler previamente seco e
tarado. Adicionou éter ao reboiler até submergir a amostra contida no cartucho
desejado e deixou em refluxo por cerca de 4 horas. Apds esse tempo, retirou o
cartucho do extrator, aguardou mais um refluxo e iniciou a recuperagcdo do éter.
Colocou o baldo na estufa a 110°C por 1 hora. Resfriou em dessecador e pesou.
Sendo a equacgéo (4) para determinar a porcentagem de lipidios.

(4)

% Gordura = (peso baldo com gordura) - (peso baldo) x 100

peso amostra

2.8. Determinagao de Perfil de Acidos Graxos

Etapa 1

Pesou 5 g da amostra em um Becker de 250 mL, adicionou 50 mL de solugao
de cloroférmio/metanol e homogeneizou por 2 minutos em agitador de amostra tipo
turratec.

Manteve a solugdo por agitagdo por 2 horas em mesa agitadora orbital, em
temperatura ambiente. Filtrou a amostra homogeneizada em papel filtro, apos
colocou em um tubo de centrifuga com 10 mL desolugdo salina de KCL 0,72% e
homogeneizou em agitador de tubos. Centrifugou a 3000 rpm por 20 minutos e,
cuidadosamente recolheu a parte inferior e descartou a superior com auxilio de uma
pipeta.

Feita a centrifugacdo e o descarte da fase superior, colocou a amostra em
funil de separagédo adicionou 6 mL de solugdo salina de KCL 0,72% e deixou
descansar por 2 horas em funil de separagao. Adicionou uma colher de cha de
sulfato de sddio anidro em papel filtro. Recolheu a fase inferior e descartou a fase
superior em um baldo de 50 mL e completou com cloroférmio. Colocaram as
amostras em vidros ambar de 50 mL as amostras extraidas e acondicionaram em
congelador até a proxima etapa.

Etapa 2
Adicionou 5 mL da amostra que estava no congelador em tudo de centrifuga,

evaporou o cloroférmio da amostra com N, em banho-maria 45 °C a 55 °C.
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Feita a evaporacio adicionou 4 mL de NaOH 0,5 M em metanol, colocou em
banho fervente a 100 °C por 5 minutos e resfriou com agua gelada, depois adicionou
5 mL de reagente Esterificante, novamente foi para banho fervente por 5 minutos e
resfriou com agua gelada. Adicionou 4 mL de NaCL saturado e agitou com auxilio de
um agitador de tubos por 10 segundos, adicionou 5 mL de hexano e agitou
novamente por 10 segundos.

Deixou em repouso por 10 minutos para total separagao, depois do descanso
transferiu com auxilio de uma pipeta 3 a 4 mL da amostra para um pequeno frasco
ambar e evaporou com N, em banho-maria a 45 a 55 °C. Feita essa etapa as
amostras foram enviadas para Vigcosa para fazer a leitura das amostras.

2.9. Determinacgao de Fibras

Pesou cerca de 1,5g de amostra seca desengordurada, Transferiu para
erlenmeyer e adicionou 150 ml de acido sulfurico a 1,25% e ferveu por cerca de 20
minutos, filtrou em funil de bucher sobre papel filtro pesado e lavou com agua
destilada quente.

Passou o residuo do papel filtro para erlenmeyer e adicionou 150 ml de
hidréxido de sddio 1,25% e ferveu por cerca de 20 minutos, filtro em funil de bucher
com o mesmo papel filtro utilizado anteriormente, lavou com agua destilada quente e
depois lavou com 20 ml de alcool etilico e apés com 20 ml de éter etilico. Colocou
em estufa a 105 °C por cerca de 30 minutos e depois deixou esfriar em dessecador
por seca de 30 minutos e pesou. Utilizando a equagado (5) para determina a
porcentagem de fibras nas amostras.

(5)

% Fibra = peso (papel + fibra) ;) — peso papel X 100

peso da amostra
A andlise estatistica foi realizada através do programa ASSITAT, sendo as

médias comparadas pelo teste de tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Através dos resultados verificou-se que as larvas de tenébrio possuem alto
valor nutricional, sendo constatada alta taxa proteica e lipidica (tabela 2),

reafirmando ser uma nova fonte de alimentos altamente nutritiva.
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Tabela 2: Composi¢ao Centesimal de “farinha proteica a base de tenébrio”.

Tipos de

analises Amostras (%) Média (%)

Lote 1 Lote 2 Lote 3
Umidade 4,26 £0,21° 6,99+0,12° 6,20+0,47° 5,82+1,40
Cinzas 2,78+0,85" 259+011" 262+£011™ 266+0,10
Proteinas 47,52 +0,55° 4467 +0,42°¢ 46,05+0,09° 46,08 +1,43
Lipideos 34,75+1,06™ 36,05x0,07™ 34,75+1,62™ 35,18 0,75
Fibras 7,57 £0,26° 5,27 +0,60° 447 +0,31°> 6,02+2,19
Glicidios 3,53+1,99" 4,15+£0,98 ™ 567+090"™ 445+1,10

As médias seguidas pela mesma letra nas linhas nao diferem significamente entre si. Foi aplicado o

Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. NS= n&o significativo.

Comparando com os valores encontrados por Costa Neto (2011), onde o teor
de umidade foi de 4,20%, cinzas 4,45%, proteinas 54,35%, lipidios 30,66% e fibras
de 6,20%, houve divergéncia significativa em alguns parédmetros, em relacdo aos
obtidos na farinha proteica de larva de tenébrio, o que sugere possivel interferéncia
da dieta ou processamento, porém ainda ndo existem legislacbes e parédmetros

técnicos para esse tipo de alimentos.

Quando comparado a outros alimentos provenientes de outras espécies, o
tenébrio é bem superior em relagao a sua composi¢ao centesimal (tabela 3). Sendo
gue o maior taxa que o tenébrio possui em relagdo aos outros e sua taxa de proteina

chegando a ser cerca de 50% a mais do que as outras espécies.

Tabela 3. Composigdo de alimentos por 100 gramas de parte comestivel.

Descricao dos Alimentos

Tipos de Contra file Frango  Pernil Suino
analises Tenébrio  Pintando  bovino com cru com cru
cru gordura cru pele

Umidade (%) 5,82+ 1,40 80,3 65,7 66,5 67

Cinzas (%) 2,66 £ 0,10 1,1 0,9 0,7 1,0
Proteina (%) 46,08 +1,43 18,6 21,2 16,4 20,1
Lipidios (%) 35,18+0,75 1,3 12,8 17,3 11,1
Fibras (%) 6,02 £ 2,19 NA NA NA NA
Glicidios (%) 4,45+1,10 0 0 0 0

O tenébrio apresentou um teor de umidade bem abaixo da média dos demais
alimentos. Comparando o teor de cinzas encontrado no inseto (2,66%) este foi

superior aos demais, sugerindo uma maior quantidade de minerais que outras
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espécies de animais. Seu teor proteico (46,8%) apresenta-se muito superior aos
demais, sendo que o contra filé, considerado como altamente proteico (21,2%),
possui valor inferior a metade da quantidade encontrada em larvas de tenébrio, o

que a caracteriza como uma rica fonte de proteinas.

Os teores lipidicos das larvas de tenébrio (35,18%) sao superiores inclusive

ao encontrado em frango cru (17,3%), o que pode ser favoravel ou ndo, dependendo
de seu perfil.

A analise realizada de perfil lipidico onde foi feito a leitura das amostras foi no
aparelho de cromatografia sendo feito e um unico lote em triplicata apresentado os
resultados em forma de gréaficos, sendo posteriormente transformado em analise
estatistica, sendo apresentados os resultados na (tabela 3).
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A analise de perfil lipidico (Tabela3) péde demonstrar a relagdo de acidos

graxos presentes, onde foi possivel verificar altos teores de acidos estearico e oleico

(C18:0 e C18:1), superiores a 56%, além de acidos linoleico (C18:1) e palmitico

(C16:0).

Tabela 4. Perfil de Acidos Graxos

Acidos Graxos Area (%)
C11:0 0,04 £ 0,003
C12:0 3,69 £ 0,02
C14:0 0,01 £ 0,005
C 141 0,06 £ 0,002
C16:0 16,72 £ 0,24
C16:1 2,25 + 0,005
C17:0 0,09 £ 0,002
C18:1+C 18:0 56,65 + 0,20
C18:2n-6 17,51 £ 0,22
C18:3 0,31+ 0,11
C 20:0 0,10 £ 0,003
C20:1n-9 0,05 £ 0,04
C20:2 0,02 £ 0,003
C 22:0 0,02 + 0,009
C24:1n-9 0,03 £ 0,02

As larvas de tenébrio possuem uma alta taxa de 6mega 3, 6 e 9 em relagao
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aos demais acidos graxos e, baixo nivel de acido miristico (C14:0) que possui

atividade hiperlipénico, sendo prejudicial a saude.

Quanto ao valor energético os acidos graxos comportam-se
semelhantemente, no entanto existem, diferengcas quanto ao efeito fisioldgico.
Alguns acidos graxos insaturados produzem efeitos especificos no organismo vivo e,
contrariamente a outros, ndo podem ser sintetizados pelo homem em seu organismo
através de metabolismo préprio. Esses, por ser essencial a vida, sdao conhecidos
como acidos graxos essenciais e devem ser supridos pela alimentagdo. Dentre eles
encontram-se as familias dos 6megas, representados pelos acido linoleico (C 18:2
w-6) e acido linolénico (C 18:3 w-3) respectivamente. Uma grande fonte de acido
linolénico reside nos animais marinhos, particularmente os peixes, pois o fitoplancton
e zooplancton com que se alimentam sao ricos em acidos graxos polinsaturados
(SOUZA E. N, MATSUSHITA M, VISENTAINER V. J, 1998) Em azeites, estas
porcentagens de acidos graxos estdo em torno de 5% a 10%, sendo os demais
acidos saturados (CALDERON J. 2009). Devido & presenca destes acidos graxos
em concentragdes consideraveis, o tenébrio também possui como atrativo ser uma
nova fonte acidos graxos essenciais.

Por ndo apresentar fibras e glicidios nas espécies relacionadas, o inseto
analisado caracteriza possuir fibras e glicidios em detrimento aos outros. Sendo que
alimentos tipo arroz integral o teor de fibras é de 4,8%, inferior ao encontrado no
inseto, e de glicidios 77,5%, valor bem superior. Comparando se com a aveia,
alimento rico em fibras (9,1%), o inseto mostrou-se inferior assim como em relagéo
aos glicidios sendo que o cereal possui um teor de 66,6% (LIMA M. D, COLUGNATI
B. A. F, PADOVANI M. R, RODRIGUEZ B. D, SALAY E, GALEAZZI M. A. M, 2015).

Com base nos resultados fica evidente que o tenébrio € uma fonte muito mais
rica em nutriente, principalmente se comparado a outras fontes de origem animal e

também alguns vegetais.

4. CONCLUSAO

Fica evidente apds o estudo realizado que a farinha a base de tenébrio € rica
em nutrientes essenciais tais como proteinas, lipideos e dmegas podendo assim ser
inserido na dieta da populagdo como uma nova fonte rica em nutrientes, podendo

substituir produtos de origem animal. Pelo fato da populagdo possuir uma repulsa
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em relagdo aos insetos, faz-se necessario a criacdo de produtos elaborados e
processados, inserindo 0s mesmos em sua composicao, de maneira que o alimento
se torne atrativo para os olhares da populagdo, enfatizando seus beneficios

nutricionais.

Podemos observar que as larvas de tenébrio possuem uma alta taxa de
proteinas, bem superior a outros alimentos, podendo ser uma nova fonte de
proteinas para todo tipo de pessoa. Para praticantes de atividades fisicas, pode ser

inserido em suplementos alimentares, agregando maiores taxa de nutrientes.

Outro fator relevante deve-se ao fato de pode ser usado como fonte de
Omegas, suplementando a alimentagdo ou substituindo alimentos como atum e

sardinhas que usualmente sdo mais utilizados como fonte de dmegas.

Como o tenébrio possui um custo baixo e necessita pouco espaco para sua
criacdo em relagao aos outros tipos de animais, pode ser uma fonte alternativa de

nutrientes para o futuro.
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