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APRESENTACAO

O e-book Avancos e Desafios da Nutricdo no Brasil 4, traz um olhar multidisciplinar
e integrado da nutricdo com a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é
composta de 66 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia
relacionados a nutricdo e a tecnologia de alimentos. O leitor ird encontrar assuntos
que abordam temas como as boas praticas de manipulagcdo e condi¢cdes higiénico-
sanitaria e qualidade de alimentos; avaliagcbes fisico-quimicas e sensoriais de
alimentos; rotulagem de alimentos, determinacao e caracterizacdo de compostos
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifungica; desenvolvimento de
novos produtos alimenticios; insetos comestiveis; corantes naturais; tratamento de
residuos, entre outros.

O e-book também apresenta artigos que abrangem analises de documentos
como patentes, avaliagao e orientacéo de boas praticas de manipulagéo de alimentos,
habitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rapidos, programa
de aquisicao de alimentos e programa de capacitacdo em boas praticas no ambito
escolar.

Levando-se em consideracdao a importancia de discutir a nutricdo aliada a
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexdes
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera
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CAPITULO 13

INSETOS COMESTIVEIS: PERCEPCAO DO

Igor Sulzbacher Schardong
Universidade Federal de Santa Maria,
Departamento de Tecnologia e Ciéncias dos
Alimentos, Santa Maria— Rio Grande do Sul,
Brasil.

Joice Aline Freiberg
Universidade Federal de Santa Maria,

Departamento de Solos, Santa Maria — Rio
Grande do Sul, Brasil.

Alexandre Arthur Gregoski Kazmirski
Universidade Federal de Santa Maria,
Departamento de Tecnologia e Ciéncias dos
Alimentos, Santa Maria— Rio Grande do Sul,
Brasil.

Natielo Almeida Santana

Universidade Federal de Santa Maria,
Departamento de Solos, Santa Maria — Rio
Grande do Sul, Brasil.

Neila Silvia Pereira dos Santos Richards
Universidade Federal de Santa Maria,
Departamento de Tecnologia e Ciéncias dos
Alimentos, Santa Maria— Rio Grande do Sul,
Brasil.

RESUMO - Insetos representam uma fonte
alternativa segura de proteinas, no entanto,
a maioria dos consumidores € desfavoravel a
adicdo de insetos na alimentacdo. O motivo
dos consumidores de paises ocidentais nao
aceitarem insetos em sua dieta tém sido
objeto de muitos estudos atualmente. Nesse
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sentido, este trabalho analisou a percepgao
de consumidores da Universidade Federal
de Santa Maria sobre a introdugcéo de insetos
na dieta. Por meio de um questionario foram
pessoas da comunidade
académica. Os resultados mostram que a

entrevistadas 251

grande maioria dos entrevistados consideram
comendo de tudo,
porém, nunca consumiram insetos, apesar de
conhecer seu alto teor proteico. Além disso,
46% dos entrevistados consumiriam insetos
na forma de farinha, sendo que 45% nao tem

ter uma dieta normal,

opinido em relagdo a seguranga em ingerir
insetos. Compete a comunidade cientifica a
desmistificacdo do preconceito imposto pelos
ocidentais quanto ao consumo desta proteina
alternativa de alto valor biologico.
PALAVRAS-CHAVE: perfil alimentar; proteina;
farinha; consumidores.

ABSTRACT - Insectsrepresentasafe alternative
source of protein, however most consumers are
averse to adding insects to food. The reason
of consumers in Western countries do not
accept insects in their diet have been subject
of many studies nowadays. In this sense, this
work analyzed the perception of consumers of
the Federal University of Santa Maria about the
introduction of insects into the diet. Through a
questionnaire, interviewed 251 people from the
academic community. The results show that the
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vast majority of respondents, even eating everything, but never consumed insects,
despite knowing its high protein content. In addition, 46% of the interviewees would
consume insects in the form of flour, and 45% have no opinion regarding the safety
of ingesting insects. It is the responsibility of the scientific community to demystify
the prejudice imposed by Westerners on the consumption of this high biological value
alternative protein.

KEYWORDS: profile food, protein, flour, consumers.

11 INTRODUCAO

Um desafio para a agricultura atual é a producéo crescente de alimentos com
menor forca de trabalho rural. Estima-se que em 2050 a populagdo mundial contara
com cerca de 9 bilhdes de pessoas (FAO, 2009) e, portanto, a necessidade de fontes
alternativas de proteina é inevitavel, uma vez que as fontes convencionais, como carne
de gado, suinos e aves, nao seréo suficientes para suprir a demanda do crescimento
populacional (EWELINA et al., 2015).

A alimentacao que inclui fontes alternativas de proteina, como os insetos, ja
realidade em paises da América Latina, Asia, Australia, Europa e da Africa (BAHUCHET
e GARINE, 1990; ZENT e SIMPSON, 2009). No entanto, apesar de existirem 1900
espécies de insetos comestiveis, 0 seu potencial para alimentacdo ainda é pouco
explorado (FAO, 2013), tendo em vista seu rico contetdo proteico de alta qualidade
e a sustentabilidade da sua producéao, quando comparado as fontes tradicionais de
proteina (BUKKENS, 1997; VAN HUIS, 2013). Nao somente em relagéo a carne, mas
também aos vegetais, os insetos se sobressaem em suas propriedades nutricionais,
pois contém todos os aminoacidos essenciais (RAMOS-ELORDUY et al., 2012), varios
acidos graxos poli-insaturados (RUMPOLD e SCHLUTER, 2013) e uma alta variedade
de micronutrientes como minerais, cobre, ferro, magnésio, manganés, fésforo, selénio
e zinco, além de vitamina riboflavina, biotina, acido pantoténico, e em alguns casos
acido folico (PERSIJN e CHARRONDIERE, 2014; RUMPOLD e SCHLUTER, 2013).

Apesar dos beneficios de consumir insetos, varios estudos mostram a baixa
aceitacao das pessoas para introduzi-los na dieta ocidental (VANHONACKER et al.,
2013, VERBEKE, 2015), pois nesta regiao os alimentos que contém insetos sao vistos
com desgosto e ceticismo pelos consumidores (VANHONACKER et al., 2013), uma
vez que a visao de que o0s insetos s&0 sujos, nojentos e perigosos esta incorporado
em seu psicolégico (LOQY et al., 2014).

Nesse sentido, o objetivo desse estudo foi investigar o perfil alimentar e a
aceitacao da inclusao de insetos na dieta da comunidade académica da Universidade
Federal de Santa Maria.
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2 | MATERIAIS E METODOS

Estudos exploratérios sé&o utilizados para aumentar o grau de familiaridade com
fendbmenos relativamente desconhecidos (SAMPIERI et al., 2004). Nesse caso, por
meio de uma entrevista exploratéria estruturada, foi enfatizado a maneira que um
grupo populacional especifico da cidade de Santa Maria, pertencente ao estado do
Rio Grande do Sul, Brasil, aceita os insetos como alimento.

2.1 Participantes

Duzentos e cinquenta e um voluntarios, entre 17 a 35 anos de idade, da
comunidade académica da Universidade Federal de Santa Maria, desde estudantes de
graduacao dos diversos cursos, assim como, servidores publicos, foram entrevistados
de forma aleatéria. Os participantes responderam voluntariamente ao questionario,
que foi distribuido em contato direto e/ou divulgado nas redes sociais.

2.2 Estrutura da entrevista

O questionario foi estruturado contendo 12 perguntas abertas e fechadas, que
contemplavam: nome, cidade e estado onde nasceu, género, orientagao sexual, idade,
nivel de escolaridade, habito alimentar (dieta normal, vegetariano, vegano, flexetariano
e millenium); consumo esporadico de inseto (alguma vez e em qual ocasido);
preferéncia de consumo (forma de farinha, inteiro assado/frito/cozido, porcionado,
como ingrediente de bolos e tortas, ou outras formas,); por qué consumir insetos;
seguranca ao ingerir insetos, e a perspectiva da alimentagéo do futuro. A coleta de
dados foi realizada entre janeiro e fevereiro de 2018.

2.3 Analise dos dados

As respostas foram estratificadas e tabuladas. Na analise dos dados foiempregada
a estatistica descritiva (frequéncias e porcentagens) tendo como suporte o software
Microsoft Office Excel 2007.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Dentre as 251 pessoas entrevistadas da comunidade académica da Universidade
Federal de Santa Maria, 134 sdo homens e 117 sdo mulheres, das quais, apenas 23
pessoas relataram ja ter consumido insetos. O perfil dos entrevistados demonstrou
que a maioria dos que consumiram insetos pertenciam ao sexo masculino e o fizeram
principalmente em viagens ao exterior, por curiosidade, também em treinamentos
militares e em acampamento de escoteiros. Além disso, as pessoas que consumiram
insetos estavam na faixa etaria entre 26 e 35 anos; apresentavam formacgéao em nivel
de p6s-graduacao; e 8,26% respondeu comer de tudo (dieta normal, sem restricoes)

(Tabela 1).
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Destaca-se que 87,25% dos entrevistados que declararam comer de tudo, ndo
haviam consumido insetos na sua dieta. Segundo KELLERT (1993), as mulheres tém
maior aversao ao consumo de insetos, e isso pode ser observado nesse estudo, onde,
entre 23 pessoas que consumiram insetos, 17 sdo homens e apenas 6 sao mulheres.
Essa diferenca também foi observada por CHEUNG E MORAES (2016), ao constatar
que mulheres tendem a ser mais neofdbicas ao consumo de insetos, uma vez que o
consideram repugnante.

Nesse sentido, os entrevistados foram questionados pela forma em que os
insetos poderiam ser consumidos. Conforme a Figura 1, a maioria dos entrevistados
tem preferéncia em consumir os insetos na forma de farinha (46%), seguido da op¢ao
inteiro assado/cozido/frito (25%). Ou seja, o consumidor prefere experimentar insetos
geralmente quando sua visibilidade é reduzida, incorporando-o em algum produto
como farinha (YEOMANS et al., 2008).

Em relacdo a escolaridade, pode-se observar que pessoas com formacgao
em pos-graduacdo consumiram insetos, seguido da graduacédo incompleta. Esse
resultado segue a tendéncia apresentada por SCHLUP E BRUNNER (2018), onde
as pessoas com maior nivel de especializa¢ao e formacao profissional demonstraram
maior interesse na pesquisa com insetos em relagcao as pessoas com menor nivel de
escolaridade.

A pergunta opcional “Por que consumir insetos?” foi respondida por 128
entrevistados, (19 que ja consumiram insetos € 109 que ndo consumiram), e destes,
60,55% nunca consumiram insetos e afirmam reconhece-los como fonte de nutrientes
ou proteinas. Apesar dos participantes compreenderem os beneficios do consumo de
insetos, alguns obstaculos impedem que eles sejam convencidos de consumir esta
fonte de alimento (SCHLUP e BRUNNER, 2018). Um obstaculo para a aceitacéo de
insetos na dieta dos consumidores da regido onde foi realizada a pesquisa € a grande
oferta de carne a baixo custo quando comparado aos paises orientais e a preferéncia
por refeicbes convencionais, fazendo com que fontes alternativas de proteina sejam
desvalorizadas.

Em 2015 o Brasil foi 0 segundo maior consumidor mundial de carne bovina com
um consumo médio de 38,6 Kg/habitante/ano, sendo que em 2017 o mercado interno
foi responsavel por consumir 80% de sua producao total (GOMES et al., 2017).

Os consumidores que participaram desta pesquisa preferem refeicdes
convencionais, e geralmente sdo menos atraidos por op¢des de substituicao da carne,
confirmando os resultados obtidos por SCHOSLER et al. (2012) que investigaram
substituicbes viaveis sem carne e concluiram que a influéncia dos formatos de
refeicdo, familiaridade com os produtos, habilidades culinarias dificulta a preparacéo
de refeicbes sem proteina de origem animal.
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Ja consumiu inseto?

Variavel Sim Nao
n % n %

Biologicamente sou

Homem 17 6,77 117 46,61
Mulher 6 2,39 111 44,22
Idade

15-18 1 0,40 18 7,17
19-25 6 2,39 110 43,82
26-35 7 2,79 42 16,73
36-45 6 2,39 16 6,37
46-65 3 1,20 42 16,73
Escolaridade

Fundamental Incompleto 0 0,00 4 1,59
Fundamental Completo 0 0,00 4 1,59
Médio Incompleto 2 0,80 6 2,39
Médio Completo 3 1,20 24 9,56
Graduacgao Incompleta 6 2,39 87 34,66
Graduacao Completa 2 0,80 46 18,33
Po6s-Graduagéo 10 3,98 59 23,51
Quanto a alimentacéo

Come de tudo 22 8,76 219 87,25
Vegetariano 0 0,00 8 3,19
Vegano 1 0,40 1 0,40

Tabela 1 — Perfil dos entrevistados.

Fonte: Autores

Conforme a Figura 2, 45% dos entrevistados demostraram n&o ter opinido em
relacdo a seguranga do consumo de insetos, seguido de 28% que consideram o
consumo seguro. A auséncia de opinidao a essa pergunta pode estar relacionada ao
mercado inacessivel de insetos na regiao, corroborando com o nimero de pessoas
gue nao consumiram insetos, nesse caso, 87,25% dos entrevistados. O habito de
consumir insetos € um processo gradual que implica na introducéo de mais produtos
alimentares a base de insetos no mercado. A discussao publica e privada sobre os
beneficios desses produtos, também deve auxiliar na desmistificacdo do consumo
de insetos, de forma que cada vez mais pessoas neofbbicas apreciem essa fonte de
alimento (LA BARBERA et al., 2018.)

A mudanca para uma dieta mais sustentavel exige menor dependéncia de
alimentos de origem animal. Insetos exigem 10 vezes menos alimento do que
0 gado para produzir uma quantidade equivalente de proteina animal, deixando
significativamente menor a pegada ecoloégica (SCHLUP e BRUNNER, 2018).

A producédo mundial de proteina de origem animal representa um sério desafio
para o futuro. Os insetos constituem alimentos de qualidade, possuindo altos indices
de conversao alimentar e emitem baixos niveis de gases de efeito estufa. Algumas
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espécies de insetos podem ser cultivadas de maneira totalmente orgénica, reduzindo a
contaminag¢do ambiental e transformando os residuos em alimentos ricos em proteinas
que podem substituir ingredientes alimentares compostos cada vez mais caros, como
a farinha de peixe (VAN HUIS, 2013).

50 4

46,0 @ Como ingrediente (bolo, torta, etc.)
@ Inteiro assado/cozido/frito
@ Na forma de farinha

40 B Porcionado (em pedagos)

H Outros

Porcentagem (%)

Ingrediente Inteiro Farinha Porcionado Outros

Figura 1 - Preferéncia dos entrevistados sobre as formas de consumir insetos.

Fonte: Autores

A barreira do “nojo” imposta pelos consumidores ocidentais deve ser rompida, e
isto pode ser possivel dependendo da apresentacéo do inseto no prato do consumidor,
ou seja, a forma de preparo do inseto, como por exemplo, farinha, pedacos, etc. O
conhecimento das qualidades nutricionais, dos beneficios ambientais na criacéo e do
desenvolvimento de produtos proteicos a base de insetos devem ser melhor divulgados
pela comunidade cientifica, desmistificando o preconceito de que 0s insetos sdo sujos,
nojentos e perigosos. Parédmetros para a criacdo e abate de insetos, respeitando as
boas praticas, devem ser estabelecidos para produzir um alimento seguro e que o
consumidor tenha a seguranca em consumir esta proteina alternativa, podendo, desta
forma, introduzi-la na sua dieta usual.

Hnseguro

27,8% ® Muitissimo inseguro

B Muitissimo seguro

mMuito inseguro
m Muito seguro
Niao tenho opinido

Seguro
45,0%

Figura 2 — Opinido dos entrevistados sobre a seguranca em consumir insetos.

Fonte: Autores

Avancos e Desafios da Nutricdo 4 Capitulo 13




41 CONCLUSOES

Com uma populagao mundial crescente e consumidores cada vez mais exigentes,
a producdo de proteina suficiente de gado, aves e peixes representa um sério
desafio para o futuro. Insetos podem ser uma alternativa, pois constituem alimentos
de qualidade. O consumo de insetos no Ocidente tem encontrado entraves que,
podem ser rompidos dependendo da forma de apresentacao destes insetos no prato
do consumidor. Os resultados deste estudo indicam que os entrevistados preferem
consumir insetos na forma de farinha e que a maioria das pessoas nao tem opiniao
relacionada a seguridade da ingestéo de insetos.
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