ACTA
PORTUGUESA
DE NUTRICAO

A,

ARTIGO DE REVISAO

J
SR ASSOCIACAO
e PORTUGUESA

°ENUTRICAO

ENTOMOFAGIA - CONSUMO ATUAL E
POTENCIAL DE FUTURO

ENTOMOPHAGY — ACTUAL CONSUMPTION AND FUTURE
POTENTIAL

1T ESSLei - School of Health
Sciences, Polytechnic
Institute of Leiria,

Campus 2,

Morro do Lena — Alto do
Vieiro, Apartado 4137,
2411-901 Leiria, Portugal

*Enderego para correspondéncia:

Rui Jorge

ESSLei - School of Health
Sciences, Polytechnic Institute
of Leiria,

Campus 2,

Morro do Lena - Alto do Vieiro,
Apartado 4137,

2411-901 Leiria, Portugal
rui.jorge@ipleiria.pt

Histérico do artigo:

Recebido a 28 de margo de 2022
Aceite a 30 de junho de 2022

Cristina Gongalves' ; Karla Chavez' ; Rui Jorge™

RESUMO

O consumo de insetos na alimentagdo humana remonta a fase de cagador-recoletor do Homo sapiens e ainda hoje é parte
integrante da dieta de muitos povos, ndo sé quando ha escassez de outros alimentos, mas também pelo seu sabor ser apreciado.
Na Europa o consumo de insetos deixou de ser pratica comum a medida que outros alimentos passaram a estar disponiveis em
qualquer época do ano. Os insetos mais consumidos mundialmente pertencem as ordens Coleoptera, Lepidoptera, Hymenoptera,
Orthoptera, Hemiptera, Isoptera, Odonata, Diptera, Dictyoptera e Megaloptera. O valor nutricional dos insetos para o ser humano
€ reconhecido, recentemente, a Organizagao para a Alimentagéo e Agricultura das Nagdes Unidas publicou uma tabela com a
composicéo nutricional de 471 insetos comestiveis. Os insetos sao ricos em proteina, gordura, minerais e vitaminas. O consumo
de insetos no Ocidente, em paises onde deixou de ser pratica comum, encontra-se condicionado pela perce¢do negativa que se
tem destes animais e por se tratar de algo visto como novo no que diz respeito a alimentacdo. Nos ultimos anos tem-se assistido
a um crescente interesse pela introducao dos insetos na dieta como forma de fazer face ao crescimento da populagdo mundial e
consequente necessidade de aumento da produgao alimentar, mas também por questdes ambientais. Em Portugal o interesse pela
producao de insetos para consumo humano encontrou barreiras na legislagéo da Uniao Europeia, estando atualmente autorizada
a comercializagdo de 6 espécies de insetos.

PALAVRAS-CHAVE
Entomofagia, Insetos ediveis

ABSTRACT

The consumption of insects by humans dates back to the hunter-gatherer phase of the Homo sapiens and even today it is part of
the diet of several communities, not only when there is a shortage of other foods, but also because its flavour is appreciated. In
Europe, the consumption of insects decreased its frequency as the availability of other types of food became available at any time
of the year. The most consumed insects worldwide are those of the orders Coleoptera, Lepidoptera, Hymenoptera, Orthoptera,
Hemiptera, Isoptera, Odonata, Diptera, Dictyoptera and Megaloptera. The nutritional value of insects for humans is acknowledged,
recently, The Food and Agriculture Organization of the United Nations published a table with the nutritional composition of 471 edible
insects. Insects are rich in protein, fat, minerals and vitamins. Insects’ consumption in the West, in countries where it is no longer
a common practice, is conditioned by the negative perception of these animals and because it is something seen as new in terms
of food. In recent years, there has been a growing interest in the introduction of insects in the diet as a way to face the continuous
increase of the world population and the consequent need to increase food production, but also for environmental reasons. In
Portugal, the interest in the production of insects for human consumption faced barriers in the European Union legislation, but the
commercialization of 6 species of insects is currently authorized.

KEYWORDS
Entomophagy, Edible insects

INTRODUCAO

A prética do consumo de insetos como alimento é
frequentemente referida como entomofagia e, recentemente,
ganhou especial interesse em paises desenvolvidos e em
desenvolvimento. Apesar de ser vista como uma novidade,
a entomofagia tem sido praticada em muitas culturas por
todo o mundo como meio de fornecer alimentos Unicos,
nutritivos e saborosos, existindo registos desta pratica
desde o século oitavo AC (1). Estima-se que, em 2050, a

populagao mundial atinga os 9,6 mil milhdes de pessoas, o
que resultara inevitavelmente no aumento da necessidade
de alimentos, principalmente proteina animal (2). Alimentar
esta populagéo sera um grande desafio devido aos recursos
cada vez mais limitados, 0 que exigira que se encontrem
formas alternativas e inovadoras para garantir o acesso a
alimentos em quantidade e qualidade (1). A pecuaria € o
consumo de carne estao associados a elevados impactos
ambientais (2). Na atualidade os insetos estao a emergir
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como um grupo de alimentos com interesse para produgcao em
massa devido ao seu valor nutricional, mas também pelos beneficios
ambientais associados a sua producao (1). O contetido de proteina dos
insetos € geralmente de boa qualidade e altamente digerivel (3) sendo
uma excelente alternativa como fonte de alimento para fazer face ao
crescente aumento da populagado mundial, com baixo impacto nas
alteracdes climaticas.

Esta revisao visa compilar informagao sobre a composigao nutricional
dos insetos e sobre a importancia e potencial que o consumo de
insetos podera vir a ter na alimenta¢do humana num futuro proximo,
como forma de fazer face ao crescente aumento da populagéo
mundial.

METODOLOGIA

Pesquisou-se nas bases de dados PubMed e Scopus utilizando as
palavras-chave: “entomophagy” AND “edible insects”. A pesquisa foi
efetuada no periodo compreendido entre 11 de novembro de 2021
e 283 de marco de 2022. Foram obtidos 120 artigos distintos em
lingua Inglesa e apods a leitura dos titulos e quando necessario dos
resumos, foram selecionados, lidos na integra e utilizados nesta revisao
19 desses artigos, os quais foram considerados relevantes face a
tematica abordada. Adicionalmente foi pesquisada legislagcao Europeia
e Portuguesa relevante para o conteudo tratado, recorrendo-se aos
sitios da Unido Europeia (UE) (1 referéncia utilizada), da Direcéo-
-Geral de Alimentacao e Veterinaria (DGAV) (1 referéncia utilizada) e
da Organizagao das Nacdes Unidas para a Alimentacéo e a Agricultura
(FAO) (2 referéncias utilizadas).

Consumo de Insetos no Mundo

Sao consumidas 2111 espécies de insetos em cerca de 140 paises,
estando a entomofagia documentada na Asia, Australia, Africa e
América Latina (1). Na cidade de Kinshasa, capital da Republica
Democratica do Congo, estima-se que sejam consumidas anualmente
cerca de 96 toneladas de lagartas, pelo seu valor nutritivo, mas
também pelo apreciado sabor. Na Republica Centro-Africana,
durante a estagéo das chuvas, estima-se um consumo médio diario
de 42 lagartas por pessoa. Em Madagascar, no final da estagéao seca
diminui 0 consumo de arroz € aumenta o consumo de lagartas que
também sdo armazenadas secas. Na Asia, sdo consumidos entre
150 e 200 espécies de insetos comestiveis. Na América Latina, no
México, Amazdnia, Equador e Venezuela os insetos consumidos s&o
capturados de forma sazonal tendo em conta a esta¢ao das chuvas

Tabela 1

e ciclo de vida das plantas. Na Austrdlia séo consumidas larvas
de mariposa de variadas espécies a que chamam witchetty grubs.
Na Tailandia e Republica Democratica Popular do Laos € comum
0 consumo da lagarta do bambu (Omphisa fuscidentalis). Na Africa
Subsaariana o consumo de lagartas esta bastante difundido, chegando
arepresentar cerca de 30% do consumo total de insetos. Na Republica
Democratica do Congo, as lagartas representam 40% do total de
proteina animal consumida. Nas florestas do Botswana, Namibia,
Zimbabue e em algumas zonas do norte da Africa do Sul é consumida
como parte da dieta regular a lagarta mopane (Gonimbrasia belina),
hospedeira das arvores mopane (Colophospermum mopane) (4).
Atualmente na Europa, sdo criadas em cativeiro as larvas de tenébrio
(Tenebrio molitor) e grilos domésticos (Acheta domesticus) sendo
considerados um produto com grande potencial na industria alimentar (5).
Os insetos mais consumidos mundialmente pertencem, respetivamente,
as ordens Coleoptera, Lepidoptera, Hymenoptera, Orthoptera,
Hemiptera, Isoptera, Odonata, Diptera, Dictyoptera e Megaloptera (4).
Dentro de cada ordem os insetos mais consumidos sao: Coleoptera
- larvas e pupas de escaravelhos; Lepidoptera - larvas e pupas de
mariposa e borboleta; Hymenoptera - formigas e abelhas; Orthoptera
— grilos e gafanhotos; Hemiptera — cigarras; Isoptera — térmitas (5).

Valor Nutricional dos Insetos

O valor nutricional dos insetos varia nado sé consoante a espécie, mas
também consoante a forma como foram criados, no seu habitat natural
ou em cativeiro, e ainda conforme 0 sexo € a etapa de crescimento
em que se encontram. Os insetos sdo considerados uma boa fonte
de gorduras, proteinas, minerais e vitaminas, no entanto, os teores
nutricionais variam em funcgao do tipo de inseto (6, 7).

Proteinas

Em termos de matéria seca, pode dizer-se que as proteinas séo o
principal componente dos insetos. O seu teor de proteina bruta pode
variar entre 23% a 76%. Na Tabela 1 podemos consultar o valor
nutricional de alguns dos insetos mais usualmente consumidos (8).
Geralmente, a proteina de inseto é comparada com fontes de proteina
de farinha de soja e farinha de peixe. Na Tabela 1 pode verificar-se
que, em algumas das espécies de insetos mencionadas, o seu teor
de proteina consegue ser superior ao da soja (9, 10).

Um bom exemplo disso € o grilo-doméstico (Acheta domesticus),
uma espécie que é particularmente rica em proteinas. Contudo, a
digestibilidade da proteina de inseto pode ser variavel devido a presenca

Tabela adaptada de (8), composicao relativa (percentagem) de proteina, gordura, fibra, cinzas e valor energético (Kcal/100 g) dos insetos,

numa base de matéria seca

Tenébrio Tenebrio molitor 46-54 25-36 2-5 3-4 645
Coleoptera

Tenébrio gigante Zophobas morio 47 44 SD 8 SD

Mosca soldado-negro Hermetia illucens 34-42 25-58 7 4-20 525-573
Diptera Mosca-doméstica Musca domestica (larva) 51-60 25-58 6-7 11-20 478-549

Mosca-doméstica Musca domestica (pupa) 71-76 14-16 15-16 7-8 478-573

Bicho-da- seda Bombyx mori (pupa) 23 14 SD 1 239
Lepidoptera

Mariposa Galleria mellonella 39 51-59 9 2-3 SD

Grilo-doméstico Acheta domesticus 59-72 10-23 5 5 SD
Orthoptera Grilo-doméstico tropical ~ Gryllodes sigillatus 70 18 4 5 453

Gafanhoto-do-deserto Schitocerca gregaria 76 13 3 3 430
Refeigao a base de soja 55 2 4 7 478

(para comparagao)

SD: Sem dados
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do exosqueleto, uma vez que este contém quitina, que em grandes
quantidades é de dificil digestao para os seres humanos. Varios estudos
demonstraram que a digestibilidade da proteina dos insetos varia entre
77% a 98% sem o exosqueleto (11), enguanto, com os exosqueletos,
devido ao elevado teor de quitina, os insetos serdo mais dificeis de
mastigar e a proteina mais dificil de digerir, dificultando também o
célculo da sua digestibilidade (11, 12). Atualmente, ndo existem estudos
cientificos feitos em seres humanos que estimem a digestibilidade
proteica das farinhas de inseto ou outros subprodutos.

Gorduras

A gordura é o segundo macronutriente presente em maior quantidade
nos insetos (7). Vérios fatores como a espécie, sexo, estado reprodutivo,
estagao do ano, dieta e habitat influenciam o teor de gordura. A tabela
1 mostra como a quantidade de gordura varia substancialmente entre
espécies e mesmo entre insetos da mesma espécie. Da mesma forma,
as gorduras tendem a estar presentes em diferentes formas, com os
fosfolipidos e triglicerideos a representarem entre 20% a 80% do total,
respetivamente. No entanto, alguma da gordura contida nos insetos
pode ser removida e tem potencial para ser utilizada como ingrediente,
por exemplo, em suplementos alimentares. Inclusivamente acidos
gordos com muito interesse para a nutricdo humana como o linoleico
(C18:2 n6) e o alfa-linolénico (C18:3 n3), que séo &cidos gordos
polinsaturados essenciais, encontrados em quantidades relevantes

Tabela 2

nos insetos (11). Estes acidos gordos aparentam ter um papel na
fisiopatologia das doencgas cardiovasculares e em alguns tipos de
cancro, atuando como precursores da sintese de outros acidos gordos
polinsaturados de cadeia longa como o acido araquidénico, o acido
eicosapentaendico e o acido docosahexaendico e sendo essenciais
para a manutenc¢ao da integridade das membranas celulares, na
fungéo cerebral e na transmissao dos impulsos nervosos (13). No
entanto, ndo ha estudos que demostrem a associagdo do consumo
de insetos a uma menor prevaléncia destas doencas.

A Tabela 2 mostra que 0s insetos possuem teores relevantes de acidos
gordos importantes para 0 ser humano, como por exemplo o oleico
(C18:1 n9) e o linoleico (C18:2 n6). Para melhor entendimento do
exposto anteriormente, podera ser Util comparar os teores de acidos
gordos dos insetos presentes na Tabela 2, com outros alimentos de
referéncia de origem animal como o Salmao do Atlantico (Salmo solar
- 40 g/100 g de C18:1 e n9 e 14 g/100 g de C18:2 nB) ou de origem
vegetal como a planta do cha (Camellia Sinensis - 62 g/100 g de C18:1
e n9 e 18 g/100 g de C18:2 n6) (13). Adicionalmente, a extragao de
6leos provenientes de insetos tem sido conseguida através de diferentes
métodos, mostrando-se uma opgao tecnicamente valida (13).

Minerais e Vitaminas
O teor de micronutrientes, na composicéo dos insetos, pode variar
em fungao da espécie e da ordem, bem como da estagdo do ano e

Tabela comparativa, adaptada de (13) apresentando a quantidade (9/100 g) de acidos gordos presentes em diferentes espécies de insetos

ACIDOS GORDOS (G/100 G)

PHYLUM NOME COMUM ESPECIE C16:1 N7 180 C18:1 N9
Tenébrio Tenebrio molitor 0,23 3,11 18,52 2,09 2,43 49,50 21,82 0,84
Besouro Alphitobius 0,00 0,65 25,18 0,22 8,55 38,49 23,28 1,14
Arthropoda diaperinus
Grilo-domestico Acheta domesticus 0,30 1,80 25,99 2,09 6,09 29,14 29,11 1,56
Barata Blaptica dubia 0,16 1,05 18,05 517 3,71 51,38 17,36 1,24

C12:0 = Acido laurico
C14:0 = &cido miristico
C16:0 = &cido palmitico
C16:1 = &cido palmitoleico
C18:0 = &cido estedrico

Tabela 3

C18:1 n9= &cido oleico
C18:2 n6 = 4cido linoleico
(C18:3 n3 = &cido alfa-linolénico

Tabela adaptada de (13) composigao nutricional de 6 diferentes espécies de insetos (matéria seca)

BESOURO AFRICANO
NUTRIENTES PALM WEEVIL BICHO-DA-SEDA GRILO-DOMESTICO  GRILO DOS ARBUSTOS TENEBRIO BA?:;Q;:&T;:NA
(RHYNCHOPHORUS (BOMBYX MORI) (ACHETA DOMESTICUS) (RUSPOLIA DIFFERENS) (TENEBRIO MOLITOR)
AMERICANA)
PHOENICIS)
Minerais
(mg/100 g)
Célcio 54,1-208,0 158,0 132,2-210,0 245 47,18 SD
Potéssio 1025,0-2206,0 SD 1126,6 259,7 761,5 SD
Magnésio 33,6-131,8 207,0 80,0-1094,4 33,1 2215 SD
Fosforo 352,0-685,0 474,0 708,0-957,8 - 697,4 SD
Sédio 44,8-52,0 sD 435,1 121,0 125,4 SD
Ferro 14,7-30,8 26,0 6,3-11,2 229,7 55 SD
Vitaminas
(mg/100 g)
Acido ascérbico 4,2 SD 9,5 0,1 36,1 23,8
Folato SD SD 0,5 0,9 SD SD
Tiamina 3,4 SD 0,1 SD SD SD
Riboflavina 2,2 SD 11,1 1,4 SD sD
Niacina 3,4 0,9 12,6 2,4 SD SD

SD: Sem dados
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da alimentacao dos mesmos. No entanto, os insetos apresentam-se,
genericamente, como boas fontes de célcio, potéassio, ferro, fésforo
€ magnésio (7).

Os dados mostram que os insetos contém quantidades relevantes
de algumas vitaminas e minerais, por exemplo, 0 seu teor em ferro
& superior ao da carne (8). A qualidade nutricional dos insetos pode
ajudar a reduzir défices nutricionais a nivel global, uma vez que sao
fontes concentradas de nutrientes necessarias ao organismo humano.
Por exemplo, grupos da populagao muito afetados pela deficiéncia de
ferro como as criangas e as mulheres em idade reprodutiva, poderao
beneficiar dos insetos como fonte de ferro com uma biodisponibilidade
superior a encontrada no ferro com origem no reino vegetal (14),
embora ndo exista, atualmente, informagéo que evidencie a relagcao
entre a diminuicdo da anemia ferriprivia € 0 consumo regular de insetos.

Condicionantes ao Consumo de Insetos

Neofobia

A neofobia alimentar é um tipo de comportamento alimentar em que
uma pessoa se recusa a provar e comer alimentos com os quais
nao esta familiarizado. A neofobia € uma caracteristica geneticamente
condicionada, o que néo a justifica na sua totalidade pois também
depende de outros fatores como nutricao pré-natal, nutricdo durante a
infancia, personalidade na primeira infancia, habitos alimentares e estilo
de vida. As sociedades Ocidentais tendem a mostrar fobia e repulsa no
que diz respeito ao consumo de insetos ou produtos a base de insetos,
demonstrando uma percegao negativa destes animais (15). Os insetos
s&0 associados a desconforto, como 0s mosquitos, térmitas € moscas
que invadem as habita¢des, com picadas desagradaveis, destruindo
a madeira ou pousando nos alimentos. Sdo ainda associados a
problemas de saude pois podem ser vetores de transmissao de
doencas. Os mosquitos, carragas, pulgas e piolhos sdo responsaveis
por doengas como a malaria, a encefalite viral, a doenga de Chagas,
a doenga de Lyme ou a doenga do sono africana (3). Nao obstante,
héa evidéncia de que as populag¢des estdo cada vez mais cientes das
potencialidades dos insetos como alimento, mas ainda assim, ha
relutancia a sua aceitag@o. Esta aversao diminui a probabilidade de
aceitagao dos insetos como fonte de alimentag¢ao constituindo o maior
desafio sociocultural no que diz respeito a introducédo de alimentos a
base de insetos no mundo Ocidental (15).

Seguranca alimentar
Apesar do reconhecimento de alguns insetos aptos para 0 consumo

humano, as questdes de seguranga alimentar em rela¢ao aos insetos
comestiveis sdo uma preocupacao no mundo Ocidental. A falta de
conhecimento nesta area serda uma barreira ao incremento da sua
produgéo em cativeiro bem como ao seu consumo. S&o conhecidos
0s beneficios nutricionais associados aos insetos comestiveis, no
entanto, os potenciais perigos para a seguranga alimentar ainda nao
estao totalmente esclarecidos. Estes perigos podem ser agrupados
em trés categorias: quimicos, bioldgicos e alergénios (16).

Microrganismos
Tanto os insetos capturados na natureza como os criados em cativeiro

podem estar infetados com microrganismos patogénicos, incluindo
bactérias, virus, fungos, protozoarios e outros. A criagao de insetos
pode permitir um maior controlo sobre as praticas de higiene e fontes
da sua alimentag&o, mitigando os potenciais riscos microbiologicos (4).
Ainda assim, a maioria dos micro-organismos presentes nos insetos sao
considerados inofensivos para os seres humanos (14). Procedimentos
simples como ferver os insetos durante alguns minutos reduz o risco

de presencga de micro-organismos patogénicos, no entanto, alguns
enddsporos bacterianos podem ter termorresistentes e ainda assim
causar doenca (13). Sabe-se que algumas bactérias como as dos
géneros Escherichia, Staphylococcus e Bacillus podem infetar tanto
humanos como invertebrados, incluindo insetos, o que representa
um risco relativamente ao seu consumo, sobretudo em paises em
desenvolvimento onde sdo mais frequentemente consumidos crus (16).
E, pois, de extrema importancia que o ambiente e as técnicas utilizadas
na criacdo de insetos sejam controlados para que 0 seu coNsumMo N&o
constitua uma fonte de doengas para os seres humanos (14).

Alergénios e Antinutrientes

Potencialmente qualquer alimento que contenha proteina pode causar
uma reagao alérgica a individuos sensiveis e, sendo a proteina a maior
componente nutricional dos insetos comestiveis, confere-lhes um
potencial alergénico. Foram identificadas nos insetos proteinas como a
arginina quinase, a a-amilase e a tropomiosina que possuem potencial
alergénio (16). Existem inclusivamente relatos de casos provenientes
da China que reportam choque anafilatico devido ao consumo de
gafanhotos e bichos-da-seda (17). Um estudo realizado em 2013,
na Holanda relata um potencial para reagao alérgica cruzada entre
crustaceos ou acaros e 0 consumo de tenébrios ou gafanhotos (18).
Os antinutrientes sdo substancias naturalmente presentes nos
alimentos que inibem a digestéo, absorcéo e utilizagao de nutrientes
e, embora sendo mais comuns nos alimentos de origem vegetal,
também se encontram em alguns alimentos de origem animal. Foram
encontrados diversos tipos de antinutrientes em insetos comestiveis
como os taninos, fitatos e oxalatos (5, 14), no entanto, fica por
atestar o potencial impacto da preparacéo culinaria no efeito destes
antinutrientes.

Contaminacao Quimica
A contaminag&o de alimentos com metais pesados € conhecida por

causar efeitos adversos a salde. Atualmente, ha um conhecimento
limitado sobre a seguranca de insetos comestiveis em relacao aos
metais pesados. Foram detetados metais pesados como cadmio,
chumbo, mercurio e arsénio em bichos-da-seda, escaravelhos, grilos e
gafanhotos consumidos na Tailandia, embora em baixas concentracoes
(16). Outra questao preocupante é a possivel absor¢do de agrotoxicos
pelos insetos, que devido a sua potencial bioacumulagao em humanos
podem causar problemas caso 0 consumo de insetos seja elevado do
ponto de vista da frequéncia e/ou quantidade. A criagao de insetos em
cativeiro, em ambiente controlado, reduzira os riscos de contaminagao
quimica, pois este risco € maior quando os insetos sao apanhados na
natureza, devido a auséncia de controlo sobre a aplicacdo de produtos
quimicos no seu habitat (3).

Impacto no Ambiente e na Segurancga Alimentar

O crescente aumento da populacdo global requer um proporcional
aumento da producao alimentar, o que leva a problemas ambientais,
especialmente devido a falta de terreno aravel e a criacédo intensiva de
animais. Se ndao houver mudancas nesta area ha uma probabilidade do
aumento de emissdes de gases de estufa e degradacdo ambiental com
consequéncias desastrosas na seguranga alimentar, particularmente
na disponibilidade alimentar (1). As caréncias nutricionais constituem
um problema mundial, sobretudo nas zonas rurais da China e india
(paises que condensam mais de 35% da populacao mundial) onde
a alimentagéo € maioritariamente a base de plantas, com baixo valor
nutritivo, baixo teor em proteinas e ainda por vezes com antinutrientes
como acido fitico e taninos que inibem a absorgao de micronutrientes.
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A criagcéo de insetos comestiveis em cativeiro é relativamente facil
atendendo a sua alta fecundidade e pouco espago necessario,
tornando esta atividade uma opgéo viavel e lucrativa para fazer face
as necessidades nutricionais a nivel global. Em termos ambientais a
criacéo de insetos para consumo humano também oferece muitas
vantagens, como a maior eficiéncia de conversao alimentar, menor
emissao de gases de estufa, menor area utilizada na sua criagao, baixo
consumo de agua e baixa contaminagao ambiental (14). Por exemplo
a percentagem edivel do grilo-doméstico (Acheta domesticus) é de
80% enquanto a do frango e do porco é de 55% e da vaca 40% (4).
Para produzir um Kg de tenébrio (Tenebrio molitor) s&o necessarios
18 m?, para a mesma quantidade de carne de vaca 254 m?, para
carne de porco 63 m? e carne de frango 51 m? (14). Para a produgao
de 1 Kg de carne de frango sdo gastos 2300 L de agua, para a
mesma quantidade de carne de porco 3500 L € para a carne de
vaca 22000 L (4), estimando-se que esta Ultima possa chegar a
uma necessidade de 43000 L (19). Nao sédo conhecidos os valores
concretos de dgua necessarios para produzir a maioria das espécies
de insetos comestiveis, no entanto, estima-se que seja bastante inferior
tendo em conta a sua resisténcia a escassez de agua que 0s insetos
normalmente apresentam (20).

Nas sociedades onde o consumo de insetos ainda € habitual, sempre
que ha escassez de outros alimentos, o0 seu consumo constitui uma
forma de colmatar essa escassez e também uma forma de subsisténcia
com a captura, preparacao e venda dos insetos principalmente em
vendas de rua (16). Por vezes os insetos sao a Unica fonte significativa
de aminoacidos essenciais, acidos gordos essenciais ou de algumas
vitaminas e minerais para estas populagdes (4). E de salientar que a
grande maioria dos insetos usados para alimentagéo nos paises em
desenvolvimento sé&o capturados na natureza (14).

A producao em massa de insetos é viavel e pode satisfazer as
necessidades nutricionais das populagdes, mas tornou-se pouco
comum no mundo Ocidental, ainda que possua vantagens em relagcao
a carne de animais como a vaca, o porco ou o frango, devido ao seu
elevado conteudo de proteina de alta qualidade, gorduras, vitaminas
€ minerais (21).

A procura de alimentos saudaveis € que promovam a saude € a
preocupacao crescente com a sustentabilidade poderéo encontrar
resposta na introdugao dos insetos na alimentagcdo humana, também
no Ocidente (15). Os insetos sdo, cada vez mais, vistos como “o alimento
do futuro”. Na Holanda, os esfor¢os para promover 0 consumo de
insetos incluem estudos no sentido de prepara-los ao gosto ocidental,
resultando na venda de alguns insetos, como gafanhotos, e tenébrios.
Foram também transformados em pd e farinha de forma a minimizar
o impacto visual e aumentar a palatabilidade (7). Ao incorporar insetos
nos alimentos de forma que eles ndo sejam claramente visiveis ou
tornando-os irreconheciveis, pode facilitar o seu consumo. E possivel
preparar bolos, queques, bolachas, barras de proteina, panquecas,
batidos proteicos e outras receitas, mostrando-se imenso o potencial
parainserir a farinha de inseto em alimentos e/ou preparacdes culinarias
frequentemente utilizadas no estilo de vida moderno Ocidental (15).

Legislacao na Uniao Europeia e Portugal

Até muito recentemente n&o era permitida a criacéo e comercializacao
de insetos para consumo humano na Unido Europeia (UE). O
Regulamento dos Novos Alimentos, Regulamento (UE) n.° 2283/2015,
define como novo alimento um alimento que néo foi consumido de
forma significativa por humanos na UE antes de 15 de maio de 1997.
Neste &mbito, os insetos s&o considerados como novo alimento e
como tal carecem de autorizagéo da Comissdo Europeia antes de

serem colocados no mercado. A UE apenas trata da aprovacao de
um novo produto, apds uma avaliagao cientifica rigorosa feita pela
Autoridade Europeia para a Segurancga dos Alimentos (EFSA). A EFSA
verifica, a luz dos dados cientificos disponiveis, se o alimento ndo
representa um risco para a saude humana. Aprovados ao abrigo deste
regulamento ja é permitida a comercializagdo na UE, de Tenébrio
(Tenebrio molitor), Gafanhoto-migratério (Locusta migratoria) € Grilo-
doméstico (Acheta domesticus) (22). Em Portugal, a DGAV publicou
(a0 abrigo dum regime transitério) uma lista de insetos que podem
ser colocados no mercado: Grilo-doméstico (Acheta domesticus),
Grilo-domeéstico tropical (Gryllodes sigillatus), Besouro (Alphitobius
diaperinus), Abelha-europeia (Apis melifera), Tenébrio (Tenebrio
mollitor), Gafanhoto-migratério (Locusta migratoria) (23).

A legislacao vigente em Portugal e na UE permite a utilizacao e
comercializagdo dos insetos inteiros (ndo vivos) e moidos, por
exemplo em farinha, que pode ser utilizada em alimentos processados.
Especificamente em Portugal os estabelecimentos industriais de
processamento e/ou transformagéo de insetos para alimentagcao
humana e de comércio por grosso com armazenamento, necessitam
de registo e licenciamento de acordo com a lei e regulamentos em
vigor para a sua atividade, de acordo com o esclarecimento técnico
da DGAV n.° 1/DGAV/2022 (22, 23).

ANALISE CRITICA

O consumo de insetos parece constituir uma boa fonte de nutrientes,
no entanto, em algumas areas ainda é necessaria mais investigacao,
como do ponto de vista da digestibilidade e biodisponibilidade de alguns
dos seus constituintes nutricionais, ou de aspetos relacionados com a
seguranga alimentar (food safety). O consumo de insetos por humanos
tem maior prevaléncia em paises em desenvolvimento onde constitui
um recurso alimentar, sobretudo em periodos de escassez de outros
alimentos. Nos paises Ocidentais existe uma tentativa de introduzir
estes alimentos na dieta, no entanto, parece ser necessario ultrapassar
algumas barreiras como a fobia e a repulsa sentida pela maioria das
pessoas relativamente ao consumo de insetos. A incorporagéo dos
insetos em forma de farinha em barras proteicas ou bolachas, por
exemplo, pode contribuir para reduzir esta fraca aceitacao e assim
auxiliar a que os insetos comecem a fazer parte da alimentacéo regular,
também no Ocidente (15). Falta também aprofundar a investigacao
sobre o impacto da alimentagcao que os insetos tém em cativeiro,
nas suas posteriores caracteristicas nutricionais e até na seguranca
alimentar. As questdes de segurancga alimentar podem, aparentemente,
ser bastante minimizadas quando os insetos séo criados em cativeiro
e consequentemente mantidos em ambiente controlado, no entanto,
mantém-se algum desconhecimento, por exemplo, quanto ao seu
potencial alergénico.

Em diversos paises, sobretudo em paises em desenvolvimento, 0s
insetos constituem uma boa fonte de nutrientes e até de rendimento,
0 que apresenta um grande potencial como possivel contributo para
a resolucdo dos problemas de ma nutricao nesses paises, estando
muitas vezes os problemas de défice nutricional associados também
a problemas socioecondmicos. Em comparacdo com a pecuaria
comum, a criagcdo de insetos regista uma maior eficiéncia de conversao
alimentar, menor emisséo de gases com efeito de estufa, menor
consumo de agua, menor uso do terreno aravel e baixa contaminagéo
ambiental. Nesta perspetiva, os insetos para consumo humano
apresentam um grande potencial como fonte nutritiva, eficiente e
sustentavel. Na Europa poderéo constituir uma oportunidade de
negdcio e uma opgao para quem quer fazer uma alimentacao mais
saudavel e sustentavel. Num futuro proximo, os alimentos a base
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de insetos podem comecar a ser vistos, de uma forma mais ampla,
como uma fonte relevante de nutrientes provenientes de uma base
de producao ecologicamente sustentavel e de baixo custo, tornando-
-se consequentemente acessiveis a todos. O conhecimento dos
profissionais que trabalham na area da nutricao e alimentacéo sobre
estes e outros aspetos relacionados com o consumo de insetos ou
alimentos compostos a base de insetos, por humanos, é fundamental
para acelerar 0 seu reconhecimento e aceitabilidade por parte da
sociedade.
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