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Resumo: A importancia dos insetos é fundamental para a existéncia humana por
atuarem como decompositores na cadeia alimentar, reciclando matéria organica e
como polinizadores, garantindo a reproducédo de plantas. E eles comecaram a ser
vistos com uma solucdo sustentavel para a crescente demanda por alimentos no
planeta, pois 0 aumento da populacdo e a escassez de recursos naturais justificam
essa percepcao. As larvas do Bicho-da-farinha (Tenebrio molitor) fornecem proteinas
e nutrientes de alta qualidade. Os habitos alimentares vém sendo modificado ao longo
dos anos, levando um maior consumo de gorduras, carboidratos e menor ingestao de
fibras. O consumo de bolo € um mercado em ascensédo no Brasil e muitas empresas
da area de panificacdo vém investindo no cupcake. O inhame é um tubérculo que nao
apresenta glaten, o que o torna uma excelente opcédo de alimento para pacientes
celiacos e essa desordem sistémica autoimune, afeta em média 2 milhdes de pessoas
no pais, segundo dados da Federacdo Nacional das Associacfes de Celiacos do
Brasil (FENACEBRA). Objetivou-se com este estudo a avaliacdo e a aceitabilidade de
cupcakes de chocolate elaborados a base de inhame e enriquecido com farinha de
Tenébrio molitor em um grupo de alunos de uma instituicdo no municipio de Bauru.

Foi realizada a composicao fisico-quimica, sensorial e intencado de compra do cupcake



entre os alunos. Os resultados revelaram um produto com perfil nutricional superior

ao bolinho convencional e uma boa aceitabilidade por parte dos provadores.

Palavras-chave: Insetos como Comida; Alocasia; Doenca Celiaca.

Abstract: The importance of insects is fundamental for human existence as they act
as decomposers in the food chain, recycling organic matter and pollinators, ensuring
the reproduction of plants. And they started to be seen as a sustainable solution to the
growing demand for food on the planet, as the increase in population and the scarcity
of natural resources justify this perception. Larvae of the Flourworm (Tenebrium
molitor) provide high quality proteins and nutrients. Eating habits have been modified
over the years, leading to higher consumption of fats, carbohydrates and lower fiber
intake. Cake consumption is a growing market in Brazil and many bakery companies
have been investing in cupcakes. Yam is a gluten-free tuber, which makes it an
excellent food option for celiac patients and this systemic autoimmune disorder affects
an average of 2 million people in the country, according to data from the National
Federation of Celiac Associations in Brazil (FENACEBRA). The objective of this study
was the evaluation and acceptability of chocolate cupcakes made from yam and
enriched with Tenebrio molitor flour in a group of students from an institution in the city
of Bauru. The physical-chemical, sensory and purchase intention composition of the
cupcake was performed among the students. The results revealed a product with a
nutritional profile superior to the conventional one and a good acceptability by the

tasters.

Key words: Insects as Food; Alocasia; Celiac disease.

Introducao

A fome é uma necessidade fisioldgica humana de satisfacdo, porém envolve
habitos, costumes, rituais e etiquetas. Distingue-se 0 conceito e conotacdo da
alimentacdo de comer, pois sabe-se que a fome bioldgica é diferente de apetite. O
sentimento de pertencimento com a sociedade define as opcgcdes e proibicdes
alimentares dos homens. O que se come, com quem se come, qguando, como e onde
se come séao definidos pela cultura no qual o homem esta inserido (ROMEIRO et al,

2015). Para Minas et al., (2016), o processo evolutivo do homem fez com que ele



passasse por diversos estagios em busca da manutencdo e ndo extincdo de sua
espécie. Assim, na condicdo de cacadores, comecaram a apanhar mais do que
plantas comestiveis disponiveis ou cultivadas; perceberam também que 0s insetos
poderiam sim ser também o6tima fonte de alimento e atender também a parte
nutricional humana. A alimentacdo € um dos direitos humanos basicos, inerente a
dignidade e cabe ao Estado o combate a fome. Minas et al., afirma que segundo um
estudo desenvolvido pela Organizacdo das Nacdes Unidas (ONU) até 2050 a
populacdo mundial ird atingir mais de 9,7 bilhdes de pessoas, 0 que exigira maior
producéo de alimentos para humanos. Devido a elevada demanda de alimentos uma
alternativa viavel seria 0 consumo de insetos, também conhecido como entomofagia.
Este habito ja praticado por mais de 2 bilhdes de pessoas em todo mundo,
principalmente na Asia, Africa e América do Sul (BISCONSIN JUNIOR et al., 2018). A
larva do besouro Tenébrio molitor L. (Coleoptera Tenebrionidae) n&o exige
equipamentos especiais para a sua producao e ocupa pouco espaco e de facil criacao.
Esta espécie de inseto tem uma caracteristica desejavel para o processamento de
alimentos: baixa quantidade de umidade favorecendo a obtencdo de uma farinha
proteica, a qual pode ser facilmente adicionada aos produtos alimenticios melhorando
a aceitacao de produtos a base de inseto (JUNIOR et al., 2018). S&o ricos em cobre,
sédio, potassio, ferro, zinco e selénio. Também sdo comparaveis a carne em termos
de teor de proteina, mas tém um numero maior de gorduras poli-insaturadas
saudaveis (ROMEIRO et al., 2015), além de vitamina riboflavina, biotina, acido
pantoténico, e em alguns casos acido folico (SCHARDONG et al., 2018). Gabry et al.,
(2021) afirmam que o score de aminoacidos essenciais varia de 46% a 96% em
insetos e a digestibilidade proteica varia entre 76% e 96%, valor semelhante das
proteinas da carne e de ovos, com alta taxa de absorcdo. Os insetos possuem alta
concentracao de acidos graxos poli-insaturados, comparavel ao encontrado em peixes
e em alguns casos, possui mais 6mega 3 e 6mega 6 ou a mesma quantidade que
encontradas nos peixes. Os carboidratos nos insetos estao presentes principalmente
na forma de quitina, entre 5% a 20% do peso seco (GOVORUSHKO, 2019). O
consumo de insetos € muito antigo, como pode ser observado por alguns trechos da
Biblia, “Ora, Jodo usava uma veste de pelos de camelo, € um cinto de couro em torno
de seus lombos; e alimentava-se de gafanhotos e mel silvestre (Mateus 3:4; Marcos
1:6). A FAO estima que os insetos fazem parte da dieta de 2 bilhbes de pessoas no

mundo e que existem mais de 1.900 espécies comestiveis, das quais destacam-se:



escaravelhos (31%), lagartas (18%), abelhas, vespas e formigas (14%) e cerca de
80% dos paises possuem insetos em seus cardapios, e 23 dessas nagdes ficam no
continente americano (MINAS et al., 2018).  As pesquisas com insetos comestiveis
tém se concentrado em sua maior parte, para o uso dos mesmos em ragdes para
animais de estimacao, porém, € notavel o interesse das empresas em competirem no
ramo de insetos para alimentacdo humana. Um estudo elaborado por Filho (2018),
com diferentes preparacfes gastrondmicas, dentre elas, canapé, tortilha, brigadeiro e
feijdo tropeiro, foram elaborados diversos tipos de insetos comestiveis - Barata
cinérea (Nauphoeta cinérea), grilo doméstico (Acheta domesticus), bixo-da-farinha
(Tenébrio molitor) e tanajura (atta sp. Hymenoptera: Formicidae) - sendo utilizados em
sua forma natural ou triturados como farinha. Os provadores deram notas mais altas
guanto a a ingestao de preparacdes com tenébrio e grilo. A barata foi completamente
desassociada da sensacdo de nojo enquanto a tanajura apos sua degustacéo teve
emocgodes associadas aproximado do termo “nojento”. Por fim, o autor reportou que o
emprego da analise sensorial foi capaz de mostrar as percepcdes dos comensais que
podem ser alteradas ap0s a degustacdo. No Brasil ainda ndo existe nenhuma
legislac&o que oriente e regule o consumo de insetos na alimentacdo humana. Essas
regulamentacdes sdo importantes, pois podem criar medidas de controle higiénico-
sanitarias para garantir a qualidade e diminuir os riscos do consumo inadequado
(MINAS et al., 2018). Mesmo com o reconhecimento da importancia da insercao de
insetos comestiveis na nutricdo humana, deve-se ter de ressaltar o cuidado com a
seguranca dos alimentos, incluindo os riscos microbiolégicos, quimicos, fisicos e
alergénicos. Pessoas alérgicas a crustaceos e acaros domésticos podem desenvolver
reacdes alérgicas aos insetos devido a proximidade ente insetos e artropodes. Os
principais alergénicos que causam reatividade cruzada nos insetos sdo a tropomiosina
e a arginina-quinase, entretanto, também sédo observados relatos de reacao a proteina
de ligacao de célcio sarcoplasmatico ATPase do calcio, a hemocianina e a fosfolipase
(TUCCILLO et al., 2020; CAPELLI et al., 2019).

Mesmo ndo sendo considerado um alimento basico como o pao, o bolo é
consumido por pessoas de diferentes faixas etarias atendendo a grande parcela de
consumidores em geral (BORGES et al., 2006). E obtido pela mistura
homogeneizagéao de ingredientes como: farinha, fermento, leite, ovo e gordura (RECH,;
ZORZAN, 2017). A partir da receita do bolo, surgiu o cupcake ou bolo de copo, que é

um pequeno bolo para servir uma pessoa (DUARTE, 2014). O inhame é rico em



aminoacidos (lisina e leucina), além de uma grande quantidade vitaminas A e do
complexo B, sendo a tiamina, riboflavina e niacina (GAIARIN et al., 2019). O inhame
€ consumido por 70% da populacdo mundial e ele possui alta concentracdo de
carboidratos, sendo base da piramide alimentar. Além de ser uma boa fonte de
energia, 30% dele € amido, o qual € lentamente digerido, 0 que provoca uma resposta
lenta dos niveis de glicemia e insulina no sangue apds as refeicbes, além de ser
riquissimo em potassio de acordo com a Tabela Brasileira de Composi¢cdo de
Alimentos (TACO, 2011).

Segundo Carmo (2018), a analise sensorial pode ser definida como a ciéncia
gue esta relacionada ao exame das caracteristicas organoléticas de um produto,
através dos sentidos do ser humano, permitindo que empresas obtenham informacgdes
relevantes em relacdo aos seus produtos, com vista a aceitacdo dos mesmos pelo
consumidor. A interpretacéo dos dados e as informacdes estatisticas oriundas de uma
analise sensorial, deve ser compreendida do estabelecimento e dos respectivos testes
de hipoteses, bem como de conhecimentos e estudo prévio sobre o tema em estudo
e que sao relevantes para o conhecimento de informacdes que podem ser decisivas
nas tomadas de decisao, seja na aceitacdo ou na rejeicao do produto. Em relacao aos
sentidos, as pessoas obtém a percepcdo do mundo e adquirem informacdo e
conhecimento através dos sentidos: tato, olfato, visdo, paladar e audicdo que sao
orgaos receptores de estimulos que organizam, processam e interpretam pelo cérebro
(CUSTODIO, 2015).

Pesquisas apontam que alimentar as populacdes futuras vai exigir o
desenvolvimento de fontes alternativas de proteinas, como o0s insetos. Estes
apresentam vantagens nutricionais associadas a um menor impacto ambiental. Assim
ao utilizar esses ingredientes - como inhame e Tenébrio molitor - para a elaboracéo
de um cupcake de chocolate é possivel realizar a inclusdo de individuos celiacos,
devido a propria caracteristica do inhame — base do cupcake, associado ao
enriquecimento com farinha de tenébrio o que eleva o aporte proteico, de maneira e
pode trazer beneficios a populacdo que consuma o produto. O objetivo do presente
trabalho foi realizar analise de composicdo centesimal do como também avaliar a
aceitabilidade de cupcake de chocolate elaborado com base de inhame e enriquecido
com farinha de Tenébrio molitor em um grupo de alunos de uma instituicdo no

municipio de Bauru.



Metodologia

A elaboracédo da receita de cupcake seguiu uma receita original de cupcake de
chocolate com gotas de chocolate descrita por McKenney (2017) com adaptacoes. O
bolinho sera preparado de acordo com receita pré testada, segundo a técnica de
elaboragédo descrita a seqguir.

RECEITA DE CUPCAKE CHOCOLATE - CHOCONEBRIO

- Ingredientes:

Inhame Cozido 27,5%
Ovos 27,5%
Castanha-do-Para 19,2%
Leite de Coco 8,2%
AcUcar Mascavo 8,2%
Cacau em Po6 6,6%
Fermento Quimico 2,74%
Farinha de Tenébrio 0,06%

Modo de preparo:

Bater os ovos no liquidificador por 1 minuto, para nao ficar com gosto forte de
0Vvo; acrescentar o acucar e o leite de Coco e bata por mais um minuto. Adicionar o
inhame cozido, o cacau em po e bater, em seguida, acrescentando aos poucos as
castanhas-do-Par& e a farinha de tenébrio. Por ultimo adicione o fermento. Com o
auxilio de uma colher, va adicionando a massa em forminhas de papel e leve para
assar em forno pré-aquecido em 180°C. Assar por aproximadamente 20min. Depois
de frio, adicione a cobertura de sua preferéncia e decore com confeitos. Depois de
assados, os bolinhos foram resfriados a temperatura ambiente, acondicionados e
armazenados em embalagens de polietileno até a realizacdo das analises fisico-
guimica, microbiolégica e sensorial. A composicdo centesimal das amostras
produzidas foi determinada a partir da analise de um pool dez amostras em triplicata.
Para as andlises de umidade, cinzas, proteinas utilizou-se as normas da AOAC
(HORWITZ, 2005) e lipideos por extragdo com cloroformio metanol, segundo método

de Bligh&Dyer (1959). Ja o teor de umidade foi determinado por secagem em estufa



a 105°C por 24 horas; enquanto que a analise de cinzas foi realizada por incineragéo
em mufla, em 550 + 10°C pelo periodo aproximado de 4 horas, até a calcinagéo
completa das amostras, isto €, cinzas brancas. A proteina bruta foi determinada
através da andlise de Kjeldahl utilizando-se com fator de conversdo de nitrogénio o
valor de 6,25.

Foram realizadas andlises microbiolégicas dos biscoitos para verificacdo de
presenca dos seguintes microorganismos: Salmonellaspp, Estafilococos coagulase
positivas e contagem de coliformes totais e fecais. As amostras foram enviadas para
a analise ao Laboratério Multidisciplinar de Agronomia das Faculdades Integradas de
Bauru e apds se enquadrarem nos padrées microbiologicos exigidos pela legislacao
brasileira, as amostras de biscoito foram submetidas a analise sensorial (Apéndice 1)
Foram convidados a participar da pesquisa 30 alunos das Faculdades Integradas de
Bauru matriculados no periodo noturno, os quais responderam sobre a aceitacéo do
cupcake avaliando os parametros de: aroma, textura, sabor e aparéncia do produto.
Também foi verificada a intencéo de compra do produto por parte dos provadores, por
meio de uma ficha de avaliacéo. O estudo foi conduzido apds a aprovacédo do Comité
de Etica em Pesquisa em Seres Humanos das Faculdades Integradas de Bauru (FIB),
CAEE n° 44551121.1.0000.5423.

Os provadores receberam o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido sobre
a pesquisa (Apéndice 2). Apés terem ciéncia do trabalho e aceitarem participar, cada
um deles recebeu um copo com agua com gas para retirar o gosto residual, e logo em
seguida foram entregues 1 amostra de cupcake de uma preparacao tradicional de
cupcake de chocolate (Controle — C1), 1 amostra de um cupcake enriquecidos com
0,5% de farinha de tenébrio (C2) e 1 amostra de cupcake enriquecidos com 0,25%
com farinha de tenébrio (C3) aos participantes. Estes foram orientados a observar as
caracteristicas e responder a preferéncia dos atributos sensoriais (textura, aparéncia,
sabor e aroma) de acordo com uma escala hedbénica de 9 pontos, em que 9 representa
“gostei extremamente” e 1 “desgostei extremamente” (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2008). Também foi verificada através de uma ficha de avaliacdo (Apéndice 2) a
intencdo de compra do cupcake. Os dados obtidos foram analisados pelo programa
estatistico GraphPadPrism 6.0. Os dados foram submetidos a andlise de variancia
(ANOVA) e resultados em que foram verificadas diferengas significativas entre os
tratamentos (P<0,05), as médias serdo comparadas pelo teste de Tukey — Kramer, ao

nivel de 5% de probabilidade.



Resultados e discussdes

O tenébrio utilizado na receita foi proveniente de criador habilitado para produzir
insetos comestiveis para fins alimenticios e estudos cientificos sobre o assunto. Estes
insetos sao criados e desenvolvidos em um ambiente devidamente higienizado, livres
de qualquer tipo de contaminacdo e totalmente seguros para 0 consumo humano.
Logo, esta farinha, é o resultado de um processo final, onde o tenébrio passa pelo
branqueamento e secagem em estufa & 60°C durante 24 horas e triturado em
liquidificador, obtendo assim a farinha deste inseto, a qual é riquissima em proteinas,
lipideos e 6megas podendo assim ser inserido na dieta e dessa forma substituir os
tradicionais produtos de origem animal (MORAIS, 2015). Deve-se destacar alguns
riscos a saude ao consumir qualquer tipo de alimento que contenha insetos
comestiveis em sua composicéo. Isso se deve, devido a presenca de Tropomiosina e
actina, que sao tipos de proteina muscular e estdo presentes no exoesqueleto dos
invertebrados, como os insetos, podendo causar asmas e urticarias por exemplo
(VIEIRA, 2015).

A preparacao da farinha de Tenebrio molitor foi realizada a partir de 150g de
larvas adultas desidratadas que foram trituradas nas dependéncias do laboratorio de
Técnica e Dietética das Faculdades Integradas de Bauru, tendo o aproveitamento
integral do produto. Para este estudo foram elaboradas 3 receitas de cupcakes, sendo
uma das preparacoes: 1 amostra de cupcake tradicional de chocolate (Controle — C1),
1 amostra de cupcake de chocolate feita com 0,5% de farinha de Tenébrio molitor (C2)
e por fim, 1 amostra de cupcake de chocolate feita com 0,25% de farinha de Tenébrio
molitor (C3). Cada preparacdo apresentou rendimento de 48 unidades, sendo
padronizado amostras de 15g em média cada. Apos as analises fisico-quimicas, foram
obtidos os resultados de composi¢céo que estdo descritos no quadro 1.

Os resultados obtidos para o teor de proteinas refletem a formulacéo
ingredientes utilizados (ovos, castanha-do-Para, cacau em p6 e do chocolate a base
de soja — isento de proteina lactea) na elaboracdo dos cupcakes, como também pela
presenca da farinha de Tenébrio molitor. Pode-se verificar que os teores elevados de
proteinas nas amostras C2 e C3 ocorreram devido a presenca da farinha de Tenébrio.
Em um estudo elaborado por Do Prado et al., (2020) verificou-se a presenca de
48,31% de proteina bruta em larvas de tenébrio em uma barra de cereal adicionada
de farinha de tenébrio, enquanto Morais (2015), em seu estudo para o

desenvolvimento de uma farinha a base de tenébrio, reportou ter encontrado 46,08%



em proteina bruta em larvas desidratadas, ambos bem superiores aos observados no
presente trabalho. Os resultados da andlise do bolo de mirtilo enriquecido com 60g de
farinha de larvas de T. molitor desenvolvido por Ma Kim (2021) demonstrou que o
produto possuia duas vezes mais proteina bruta (8%) e menos da metade de lipideos
totais (2%) em comparacédo com o bolo de mirtilo de controle. Os autores colocaram
gue o0 aumento no teor protéico, através da farinha de larva em p6, em um alimento
rico em carboidratos indica que houve um aumento no valor nutricional da preparacao.
Quando relacionado a outras fontes de proteinas, os insetos como o tenébrio, é bem
mais vantajoso. Em 25¢g de tenébrio existe aproximadamente 50% de proteina bruta,
enquanto que em 100g de carne bovina contém, 21, 2% (DO PRADO et al, 2020).
Kyong-Tae et al., (2016) sugerem que a alimentos enriquecidos com farinha de T.
molitor sejam utilizadas para evitar a perda muscular ou como suplementos proteicos

para idosos.

Quadro 1: Composicdo centesimal (em %) do cupcake de chocolate a base de inhame e
enriquecido com farinha de Tenébrio molitor, valores apresentados em média + desvio padréo.

Componente Amostra (C1) Amostra (C2) Amostra (C3)
Proteinas (%) 13,56 £ 0,52 23,03+ 0,68 21,56 £ 0,73
Umidade (%) 29,9+ 7,56 21,5+2,77 22,6 + 2,69
Cinza (%) 1,3+0,07 2,56 +0,04 2,9+0,07
Carboidrato” (%) 22,04% 21,51% 19,44
Lipideos (%) 33,2+0,24 31,4 +0,56 33,5+0,24

*Calculado por diferenca

A analise bromatoldgica apontou um aumento de umidade nas amostras C2 e
C3, ambas preparacdes que foram acrescidas de farinha de tenébrio. Em média, o
valor de umidade foi de 34,66%, um valor acima do estipulado pela ANVISA segundo
o regulamento técnico para produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos, da
Resolucdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005 cujo os valores maximos de
umidade foram fixados em 21,0%, ANVISA (2005). Ramon (2016) encontrou o valor
de 4,20% de umidade na matéria seca de tenébrios desidratados. Quando verificados
os teores de umidade em outros trabalhos realizados nota-se que a adi¢éo de farinhas
com insetos diminui o teor de umidade mesmo com a adi¢cdo de outros ingredientes.
Kyoung-Tae et al., (2016) prepararam cookies enriquecidos com farinha de T. molitor

(09,1259, 25 g e 37,5 g) e verificaram que na receita com 259 de farinha, melhor
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aceita sensorialmente, houve reducdo no teor de umidade no cookie enriquecido
comparado ao produto controle - 9,1% e 16,8%, respectivamente. E de conhecimento
qgue a influéncia da umidade sobre a atividade de agua, e ambos sao parametros que
interferem na vida de prateleira e qualidade do produto (PICANCO et al., 2018). A
qualidade sanitaria, organoléptica e nutricional sao instrumentos fundamentais para
se obter vantagens no mercado, sendo necessario empregar técnicas que garantam
maior vida de prateleira desse produto (OLIVEIRA et al., 2013). Assim a diminui¢cédo
do teor de umidade nas amostras C2 e C3, comparadas ao controle, é benéfica para
prolongar a vida de prateleira dos cupcakes.

O teor de cinzas encontrado nas amostras do cupcake enriquecido com farinha
de tenébrio foi de 2,25% em meédia, por outro lado, os resultados encontrados por
Castro et al.,, (2021) em um estudo sobre a obtencdo e analise da composicao
centesimal de farinha de larvas de tenébrios, foram constatados 3,06% do teor de
cinzas de seu experimento. Essa andlise em alimentos refere-se ao residuo
inorganico, ou residuo mineral fixo (sédio, potassio, magnésio, calcio, ferro, fésforo,
cobre, cloreto, aluminio, zinco, manganés e outroS Ccompostos minerais)
remanescente da queima da matéria organica em mufla a altas temperaturas (500-
600°C) (ZAMBIAZI, 2010). Kyong-Tae et al., (2016) verificaram que 0s cookies
elaborados com 25g de farinha de Tenebrio molitor (MP2) apresentaram como
contetddos minerais maiores em comparacao com o cookie controle, sendo o calcio
(33,44 mg / 100 g), fésforo (225,13 mg / 100 g), magnésio (82,21 mg / 100 g), sodio
(246,22 mg / 100 g) e potassio (503,49 mg / 100 g) em sua composicdo (MP2). Os
valores obtidos para cinzas no presente trabalho (cupcake controle e 2 amostras
enriquecidas) foram superiores ao encontrado por Roncolini et al., (2019). Os autores
enriqueceram paes a base de farinha de trigo com farinha de tenébrio, substituindo
entre 5 e 10% da farinha comum pela farinha de larva de inseto e obtiveram teores de
cinzas entre 0,53% e 0,62%, respectivamente. Nota-se que mesmo com um
percentual de adicdo superior ao encontrado nos cupcakes o teor de cinzas foi bem
menor, indicando que a escolha dos ingredientes permitiu um melhor valor nutricional
para os cupcakes. DO Prado et al., (2020) obteve dados de uma barra de cereal
adicionada de farinha da larva de tenebrio, onde foram veroficados os valores de teor
de carboidratos em 19,58% nas amostras que continham a farinha de inseto e 42,55%
as amostras sem a referida farinha, apontando uma consideravel diferenca de teor de

carboidratos entre as amostras. Quando comparado com presente trabalho, os dados
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coletados de carboidratos controle, ou seja, de um cupcake tradicional, encontra-se o
valor de 22,04% e nas amostras do experimeto que continham proporg¢des diferentes
de farinha de tenebrio, pdde-se verificar o teor médio de 20,47%. Considerando que
a amostra controle continha farinha de trigo branca, um alimento altamente rico em
carboidratos simples, e as demais preparacdes eram isentas desse ingrediente e
foram substituidas pelo inhame, pode-se dizer que as amostras C2 e C3 eram de
melhor nutricional, visto que além do tubérculo as castanhas também possuem fibras
em sua composicao, 1,7g/100g e 5,3g/100g, respectivamente (TACO, 2011).

O percentual de lipideos do cupcake de chocolate a base de inhame e
enriquecido com farinha de Tenébrio apresentou média de 33,2 %, um valor um pouco
acima do apurado por DO Prado (2020), que desenvolveu uma barra de cereal
adicionada de farinha de larva de tenébrio a qual o valor lipidico constatado, foi de
30.52 %. O alto teor de lipideos no cupcake pode ser atribuido a composicdo das
formulagbes C2 e C3, pois as mesmas utilizam: castanha-do-Para, leite de coco, ovos
e a farinha do tenébrio, a qual é rica em acidos graxos poli-insaturados e estes,
desempenham importantes fun¢des no organismo humano, como por exemplo, atuam
na manutencao do sistema imunologico em processos inflamatorios (GONORUSHKO,
2019). A castanha-do-pard é conhecida pelas suas propriedades nutricionais, tais
como: vitamina E, que contém propriedades antioxidantes, proteinas, 15% a 20%, e
lipidios, 60% a 70%. Na oleaginosa a razdo dos acidos graxos saturados,
monoinsaturados e poliinsaturados é de 25:41:34, respectivamente (KLUCZKOVSKI
et al., 2015). Dessa forma, constatou-se que a farinha de larvas de tenébrio sao ricas
principalmente em proteinas e lipideos, cumprindo com os requisitos necessarios para
ser considerada como alimento ou ingrediente (CASTRO, 2021).

A fim de elaborar um rétulo e ajudar o consumidor a escolher melhores
produtos, foi calculado o valor diario de referéncia (VD) de uma amostra de cupcake
com 15¢g cada, contendo 0,5% de farinha de tenébrio em sua composicédo, com base
nos valores médios recomendados para adultos de 18 a 70 anos (DIETARY
REFERENCE INTAKES [DRI], 2005), de acordo com o quadro 2.

Quadro 2. Valor diario de referéncia (VD) do cupcake a base de inhame e farinha de T.

molitor, contendo 0,5% de farinha de inseto em sua composicéo.
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CUPCAKE DE CHOCOLATE A BASE DE INHAME E ENRIQUECIDO COM FARINHA
DE TENEBRIO MOLITOR

INFORMACAO NUTRICIONAL

Porcéo de 15g (1 unidade)

Quantidade por porgéo % DV (*)
Valor energético 39,29 Kcal = 164,38 kJ 2,7%
Carboidratos 3,39 1%
Proteinas 1,29 2%
Gorduras totais 2,39 3%
Fibra alimentar 0,59 2%

*Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 Kcal ou 8400 KJ. Seus valores diarios podem ser

maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Fonte: proprio autor

Quando comparado aos valores encontrados por Cheung e Moraes (2016),
onde o teor de proteinas foi de 46,08%, lipideos 35,18% e fibras 6,2% em sua farinha
proteica a base de tenébrio, pode-se observar uma divergéncia com relacdo ao teor
lipidico, o que sugere uma possivel diferenca na variacdo das concentracfes de
farinha de insetos agregadas as preparacdes apresentadas. Ja o valor de carboidrato,
ficou muito abaixo se comparado do valor apurado de uma barra de cereal adicionada
de farinha de tenébrio, um estudo de Do Prado et al., (2015), onde no seu trabalho
foram detectados o valor de 19,58% de carboidratos. Isso se justifica, devido a barra
de cereal do referido autor, apresentar ingredientes altamente ricos em carboidratos
tais como o0 aclUcar mascavo, melado, aveia e banana nanica por exemplo, diferente
da proposta do presente estudo.

A analise sensorial foi aplicada e nos resultados mostraram a participacédo de
30% do género masculino e 70% do feminino, com idade dos provadores variando
entre 21 e 39 anos. Uma das propostas da aplicacéo da analise sensorial foi averiguar
a intencdo de compras do cupcake e pode-se determinar que ndo houve diferenca
entre agueles que comprariam o cupcake tradicional daqueles adicionados de farinha

de tenébrio (Figura 1).
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Figura 1: Distribuic&o percentual de intenc&o de compras: Amostra C1 = 563; Amostra C2 = 721;
Amostra C3 =904

Intencao de Compras

33.33’ 33.33%

\

= Amostra 563
Amostra 721
= Amostra 904

Fonte: elaborado pelo autor, 2021

Ao serem questionados por Kulmann et al., (2017) sobre a possibilidade de
introduzir insetos em sua alimentacédo, 41.90% e 14,07% responderam “sim” e
“talvez”, respectivamente. Ao associar o grau de escolaridade com a possibilidade do
consumo, observou-se que que quanto maior o grau de escolaridade, maior a
possibilidade de introduzir insetos em sua dieta (p=0.016), com maior aceitacdo do
publico feminino. Observou-se que a possibilidade de insercao de insetos na dieta se
da preferencialmente na utilizacdo dos mesmos em formas de farinhas, quando
comparado a sua forma integral. Tal fato pode ser explicado devido a associagao
psicologica de repulsa pelo consumo de insetos integros, pela falta de assepsia, ou
até mesmo pelo medo de transmissdo de doencas. (HAMERMANMM, 2016). Esta
associacao psicoldgica pode justificar a intencdo de compras ser inferior a 50%.

O cupcake controle avaliado no presente trabalho, em relacdo ao sabor,
recebeu a nota 6,0 equivalentes a gostei ligeiramente enquanto que as amostras com
farinha de insetos receberam notas equivalentes a “Gostei Moderadamente” a “Gostei
Muito” (Figura 2). Ribeiro (2017) observou que a composi¢cédo centesimal interfere na
preferéncia do provador, o que provavelmente justificaria a diferenca entre as notas,
visto que C1 apresenta menor teor de umidade. Costa (2017) desenvolveu um biscoito
com a proposta de incorporar a farinha de tenébrio com diferentes proporcées, porém,
os resultados apontados, resultaram uma baixa aceitabilidade e intencdo de compra
dos seus experimentos, o que levou o autor elaborar uma alteracdo em sua receita.
Na primeira tentativa, o autor relata que os participantes alegavam detectar um sabor
amargo/picante/adstringente, nas preparacdes que continham a farinha da larva de
inseto em sua composicdo, causando baixa aceitagdo. Na segunda tentativa, as
bolachas obtiveram uma melhora dos resultados com relagcdo a 1 tentativa, o que
demonstrou boa aceitacao e intencdo de compras. No presente trabalho ndo houve

essa diferenca sensorial de percepcdo em relacdo ao sabor, pois 0s provadores
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indicaram a intencédo de compras igual tanto a amostra controle quanto as amostras

com farinha de insetos (Figura 2).

Figura 2: Andlise sensorial dos cupcakes (C1, C2 e C3) avaliados através dos parametros de

sabor, textura e cor
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Para o parametro textura as amostras de cupcake com farinha de inseto
apresentaram nota média de 8,0 (Figura 2) indicando “Gostei muito”. O resultado
sugere que ndo houve uma grande diferenca sensorial de percepcdo em relacdo a
textura, tendo em vista os resultados apontados em relagcdo a mostra controle e as
amostras agregadas de farinha de tenébrio. Com intuito de testar a incorporacéo de
diferentes espécies de inseto em produtos alimentares Ribeiro (2017) adicionou duas
formas diferentes apresentacdo: uma com farinha de larva Alphitobius diaperinus e
outra com farinha de duas espécies de grilo A. domesticus e G. sigillatus. Os produtos
elaborados consistiam em preparados de fruta e cereais/frutos secos que foram
depois adicionados a 20% a um iogurte natural. O autor coloca que o parametro
textura apresentou as piores avaliacdes gerais, sendo o sabor Avela com adicéo de
larva obteve a nota com avaliacdo mais positiva, 3,1 £ 1,1. Ainda que as notas tenham
sido diferentes entre os estudos, nota-se que o comportamento dos provadores foi 0
mesmo no trabalho conduzido por Ribeiro (2017) e no presente estudo, ou seja, 0s
produtos com farinha de larva sdo melhores aceitos. Com relacdo a avaliacdo do
parametro cor os cupcakes apresentaram notas bem satisfatérias (Figura 2), sendo
gue as amostras C1 e C2 receberam a nota “Gostei Muito” enquanto que a C3 recebeu
a nota “Gostei Extremamente”, ainda que visualmente os trés bolinhos néo

apresentassem diferencgas na apresentacao final ao provador (Figura 3).
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Figura 3: Apresentacéo visual final das amostras de cupcakes (C1, C2 e C3)

Fonte: proprio autor (2021)

A incorporacgao das farinhas de T. Molitor, como na amostra C3, indica uma
reducacao da luminosidade (L*) na superficie bem como um aumento da coordenada
vermelho/verde (a*) e do amarelo/azul (b*), o que poderia justificar a nota mais
elevada desta amostra para o parametro cor (RONCOLINI et al., 2019). Resultado
bastante divergente comparado ao trabalho de Correia (2019), onde a maior parte dos
provadores reconheceu a semelhancas das amostras de bolachas que continham
farinha de insetos e das amostras do grupo controle pois as preparacdes continham
proporcoes diferentes de porcentagem de farinha de insetos agregados em suas
formulacdes, fazendo com que tivessem essas diferencas de tonalidades de cor na

apresentacao de produto final.

Concluséo

Conclui-se através do presente trabalho que amostras de cupcakes, que
continham diferentes proporcbes de farinha de tenébrio agregadas em sua
composicao, foram bem aceitas pelos provadores com notas “Gostei muito” para os
parametros de cor, sabor e textura. Houve a mesma intencdo de compras entre o
cupcake tradicional e os enriquecidos com farinha de inseto. A composicao centesimal
dos cupckes com farinha de T. molitor apresentaram-se como boas fontes de
proteinas e com a vantagem de serem isentos de gluten. Pela possibilidade de um
mercado promissor, faz-se necessario novas pesquisas com esta tematica com o
intuito de estimular a sua aceitabilidade, visto que o consumo de insetos comestiveis

sera uma tendéncia devido a questao da sustentabilidade.
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Gostaria de convida-lo (a) a participar do Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) com
o tema “Desenvolvimento de cupcake de chocolate a base de inhame e
enriguecido com farinha de Tenébrio molitor — analise fisico-quimica e
sensorial. ” Sob a minha responsabilidade Juliano Luis Freneda (Aluno matriculado
no curso de Nutricdo das Faculdades Integradas de Bauru - FIB) sob a orientacao da
Prof2 Ms?2 Eliriane Jamas Pereira (CRN n° 19363). A pesquisa sera desenvolvida com
os alunos matriculados nas Faculdades Integradas de Bauru. O principal objetivo do
estudo é avaliar a aceitabilidade de cupcake elaborado com inhame e enriquecido
com farinha de tenébrio molitor entre os alunos regularmente matriculados nas
Faculdades Integradas de Bauru. Os cupcakes passardo por analise microbiologica e
s6 serdo avaliados pelos provadores apos a liberagcdo do laudo comprovando a
seguranca do alimento. A farinha de Tenébrio molitor sera adquirida de uma empresa
especializada na criacdo, comercializacdo e servicos ambientais com insetos
comestiveis, onde estes insetos sdo criados e desenvolvidos em um ambiente
devidamente higienizado, livres de qualquer tipo de contaminacdo e totalmente
seguros para o consumo humano. Logo, esta farinha, € o resultado de um processo
final, onde o tenébrio passa pelo branqueamento e secagem em estufa a 60°C durante
24 horas e triturado em liquidificador, obtendo assim a farinha deste inseto. No
momento da analise sensorial os voluntarios receberdo 3 amostras de cupcake com
159 cada, sendo uma amostra referente ao grupo controle, ou seja, de uma receita
tradicional de cupcake de chocolate, uma amostra com 0,5 % de farinha de tenébrio
e outra amostra com 0,25% de farinha de tenébrio, juntamente com agua mineral e
uma ficha para avaliacdo e opinido do produto degustado. As degustacfes serdo
realizadas no Laboratorio de Técnica Dietética e a duracdo das degustacdes leva em
média de 3 minutos. Sua participacdo é muito importante, pois a intencéo € oferecer
ao mercado uma opcao mais saudavel de bolo, por se tratar de um produto alimenticio
gue conferira um aporte proteico em comparacdo a um produto convencional.
Contribuira ainda, para futuros estudos, a elaboracao de alternativas alimentares com
melhor valor nutricional, possibilitando atender as demandas especificas de
consumidores mais exigentes e/ou que apresentem alguma necessidade dietética
especifica. Todas as informacdes coletadas nas fichas de avaliagdo serdo mantidas

em sigilo absoluto, sem exposicao de qualquer dado. Os estudantes vao responder a
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ficha de avaliacao, individualmente e em local separado dos demais provadores, a fim
de minimizar constrangimentos. Antes da realizacdo da analise sensorial vocé seréa
informado em relacdo aos ingredientes contido no cupcake como: aglcar mascavo,
leite de Coco, ovos, cacau em po, fermento em p6 e castanha-do-Par4. Caso vocé
possua alergia ou intolerancia a algum dos ingredientes citados acima, ou, a frutos do
mar como o0 camardo, nao serd possivel sua participacdo, devido a presenca da
proteina tropomiosina e actina que sdo encontradas no exoesqueleto do tenébrio.
Mesmo assim, caso haja desconhecimento de alguma restricdo alimentar e se por
ventura, o candidato apresentar quaisquer sinais de intoxicagao alimentar tais como:
vomitos ou desconforto abdominal, coceira ou manchas avermelhadas pelo corpo, o
pesquisador responsavel pelo estudo conduzira o voluntario participante, a Unidade
Plblica de Saude mais proxima. Informo também que o (a) Sr. (a) ndo recebera
nenhum beneficio financeiro ou brindes. Sua participacdo neste estudo é de livre
escolha, e que, mesmo tendo concordado em participar, pode se recusar a responder
perguntas ou mesmo retirar seu consentimento e desistir da participacéo, a qualquer
momento, sem nenhum prejuizo.

Declaro que fui verbalmente informado e esclarecido sobre o presente documento,
entendendo todos os termos acima expostos, e que voluntariamente aceito participar
deste estudo. Também declaro ter recebido uma via deste Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido

Por ciéncia e acordo declaro:

Eu, , portador do RG

n° , aceito participar do projeto de conclusdo de curso com o tema

“‘Desenvolvimento de cupcake a base de inhame e enriquecido com farinha de
Tenébrio molitor — andlise fisico-quimica e sensorial. ”
Bauru, de de 2021.

Participante da pesquisa

Juliano Luis Freneda Eliriane Jamas Pereira
Aluno do curso de Nutricao Orientadora Responsavel pela Pesquisa
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Em caso de duvidas e demais esclarecimentos sobre o estudo, o
participante/responsavel poder& entrar em contato com a pesquisadora responsével:
Eliriane Jamas Pereira Enderego: Rua Manoel da Silva, 201 Vila Carmelo Cidade:
Botucatu Estado: SP CEP: 18609-500 Telefone: (14) 99705-8306 e-mail:
eliiane@gmail.com. ou, através da CEP/FIB, pelo Telefone: (14) 2109-6213, e-malil
cepfib@fibbauru.br

Ficha de Avaliacdo

Nome: Idade:

Avalie as amostras codificadas e use a escala hedbnica abaixo para indicar o quanto gostou ou
desgostou das amostras.

9 - gostei extremamente Amostra: 563 721 904
8 - gostei muito Textura:
7 - gostei moderadamente
S Sabor:
6 - gostei ligeiramente
5 - nem gostei/ nem desgostei Cor:

4 - desgostei ligeiramente

3 - desgostei moderadamente

2 - desgostei muito

1 - desgostei extremamente

Baseado na avaliacdo da amostra, circule a sua intengcdo de compra de acordo com sua

preferéncia.
563 721 904
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