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Proteina de inseto: tendéncias, possibilidades e desafios

Introducao

A utilizacao de insetos como parte da alimentagao
humana tem sido vista com bons olhos, pois traz
consigo trés importantes fatores: propriedades
nutricionais, fatores de meio ambiente e vantagens
socioecondmicas. Em alguns paises da Africa e da
Asia, o consumo de insetos é bastante comum,
embora aqui, no Brasil, o insect based (alimentacao
baseada em insetos) ainda cause estranhamento.

Contudo, ja ha iniciativas pensadas para o consumo
humano de proteina de insetos. A Insect Protein,
por exemplo, que opera no Rio Grande do Sul, ja
tem operacao pronta para oferecer essa solucao.
Mas, sem liberacdao da Anvisa para consumo
humano, a producao é toda voltada para a criacao
de gado e pets. Ao menos, por enquanto.

Nesse sentido, o aporte de proteina dos insetos ja
chama atencdo de nichos de consumidores,

como atletas e vegetarianos menos radicais.

“Para ter ideia, um whey protein requer 200 litros

de soro para fazer 1 quilo do produto. Por outro lado,
preciso de 3 kg de larva do tenébrio (inseto cujo larva é
produzida pela empresa) para fazer 1 kg de proteina.
Entdo, é muita diferenca’, explica Mauro Avila, CEO
da empresa.
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A consultoria Meticulous Research apontou,

em relatorio de abril de 2024, que o mercado

de insetos comestiveis deve atingir US$ 17,9
bilhGes até 2033. Uma estimativa da Organizacao
das Nacoes Unidas para Agricultura e Alimentacao
(FAO) aponta que cerca de 2 bilhdes de pessoas

ja consomem insetos regularmente. Ainda assim,
essa cultura ainda carece de incentivo, estimulos e
modernizacao da regulacao.

Para que o Brasil seja inserido nesse mercado,

a regulacao deve ser atualizada. Isso esta
acontecendo via regulacao dos novos alimentos.
Segundo Julia Coutinho, da Regularium,

a regulamentacao da Anvisa RDC 839/2023 ja cria
condi¢Bes para colocar os ingredientes a base

de inseto em validacao legal. “Isso abre espaco
para startups e empresas do setor alimenticio
investirem no desenvolvimento de produtos a base
de insetos”, diz a especialista. Ainda assim, a venda
ainda precisa ser regulamentada.

Diante dessas evoluc¢des, a perspectiva € que

a entomofagia (ato de alimentar-se de insetos), ja
presente em alguns mercados bastante populosos,
ganhe espaco na rotina de cada vez mais pessoas
ao redor do mundo, incluindo entre os brasileiros.

O aumento da demanda global por proteina
(principalmente via aumento populacional) e

a escassez de alimentos (agravada por problemas
climaticos e distribuicao deficiente) tornam

a regulamentacdo assunto ainda mais quente.

Mas ha ponderacdes contra a liberacao do consumo
deste produto. Ha quem aponte ineficiéncias e riscos
ambientais e de mercado na oferta de proteinas

de insetos. Uma das autoridades mais reticentes

é o presidente do The Good Food Institute Brasil,
Gustavo Guadagnini. Um dos pontos que ele
menciona é a dificuldade para dar melhor sabor

aos alimentos a base de inseto. Outro, é a relagao
considerada ainda pouco eficiente entre a caloria
consumida pelos insetos contra o que geram

de proteina.

Neste ebook, entenda mais sobre os potenciais

e desafios do mercado de proteina a base

de insetos pelo mundo, as questdes regulatorias e
de seguranca alimentar envolvidas e as solucdes
que ja estao disponiveis, aguardando a liberacao das
autoridades para serem incluidas na alimentacao

de humanos.
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Poder nutritivo da
proteina de inseto

Alguns insetos podem oferecer um aporte
nutricional ndo encontrado nem nas fontes
tradicionais mais ricas de proteina, como ovo e
frango. A larva do tenébrio molitor, por exemplo,
também conhecida como larva-da-farinha - que
da origem ao besouro tenébrio, contém 17 dos

utilizada para aporte calorico. A larva tem também
30% de gordura na sua forma integral, parte disso
em Omega 3 e Omega 6, que sao antioxidantes.
“NGo é um alimento completo, mas é um ingrediente
excelente, é uma proteina excelente”, diz Mauro Avila,
CEO da Insect Protein, uma empresa brasileira

4 pontos importantes sobre a criacao
do tenébrio molitor

1. O tenébrio molitor é um inseto criado utilizando

20 principais aminoacidos, sendo que dos dez
essenciais, o inseto contém oito.

O tenébrio tem entre 50 e 53% de proteina

na forma integral, enquanto um ovo tem
aproximadamente 9% de proteina. Da mesma
forma, o frango, rico em proteina, mas com uma
propor¢ao menor que a do inseto.

Além dos aminoacidos, o tenébrio molitor tem
uma quantidade de energia, duas vezes maior que
a de farinha de visceras, por exemplo, bastante
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de producdo de proteina de inseto localizada no
Rio Grande do Sul.

O executivo diz que o alimento nao é completo
porque nao é fonte de um dos elementos mais
importantes da nutricdo. “Basicamente, ele s6 tem
deficiéncia de calcio”, destaca. Contudo, o calcio é
facil de ser encontrado em outras fontes baratas
“e esta presente em praticamente todos os alimentos,
entdo é fdcil de suplementar”, complementa Avila.

extensdao de area comparativamente menor a
de gados e aves.

. Por outro lado, sua criacao geralmente é feita

em prédios verticais, portanto, exige estruturas
fisicas que outras criacbes nao exigem.

. Além disso, o inseto é fotossensivel (nao precisa
de luz para sobreviver). Entao, requer pouco uso
de energia, basicamente para controlar

a temperatura do ambiente e para ventilagao.

. Outro ponto importante é que o tenébrio molitor

nao bebe agua diretamente. Sua fonte de agua é
basicamente inserida via oferta de legumes.

. O preparo prevé o abate por congelamento.

Depois, a desidratacao do produto para consumo,
sem aplicacao de aditivos.
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Area para criacdo de um Unico boi pode

gerar 150 toneladas de proteina de inseto

Um dos equivocos comuns relacionados ao uso
de insetos como fonte de proteina animal é
achar que s6 pessoas social e economicamente
vulneraveis consomem esse tipo de alimento. “Na
verdade, os insetos fazem parte da dieta basica em
muitas regibes onde sdo consumidos por seu sabor,
seu valor nutritivo e as vezes sd@o até considerados
iguarias”, destaca a FAO em relatorio.

“Essa percep¢do distorcida estd muito relacionada

a auséncia historica desse item na dieta ocidental.
Portanto, superar a neofobia alimentar entre alguns
consumidores, especialmente nos paises ocidentais,

é um desafio para o segmento de insetos comestiveis”,
afirma a agéncia.

Entre as principais possibilidades do uso de insetos
na alimentacdo esta o aumento da disponibilidade
de proteina e redu¢ao do dano ambiental

para obtencdo desse alimento, cada vez mais
inacessivel para fracdes da populacao global.
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Mas a inclusdo dos insetos ndo é apenas uma
questdo social e econdémica, como mencionado. Ha
grandes possibilidades na alta culinaria envolvendo
0 uso desses alimentos, a depender da criatividade
e da aceitacao da populagcao para com esse tipo

de solucdo. Na Asia ou mesmo em regides da
Ameérica Latina, incluindo o Brasil, o consumo

de insetos ja é milenar e faz parte do consumo
cotidiano de diferentes classes sociais.

Também ha possibilidades dentro do segmento
de suplementacao humana. Contudo, ainda
carece de regulacdo. “Para se ter uma ideia, existem
trabalhos que mostram que o tenébrio tem a cadeia
de aminodcidos comparada a do whey protein,

de acordo com trabalhos realizados na Europa”, diz
Avila, da Insect Protein.

“Além disso, é mais sustentavel e tem ainda uma
cadeia um pouquinho mais completa que o whey
protein. Para ter ideia, um whey protein requer 200
litros de soro para fazer 1 quilo do produto. Por
outro lado, preciso de 3 kg de larva do tenébrio
para fazer 1 quilo de proteina. Entdo, € muita
diferenca”, acrescenta o executivo.

“Basicamente, precisa de 1 hectare de terra

para criar um boi. Nesse mesmo periodo, nesse
mesmo hectare, eu consigo produzir 150 toneladas
de proteina de inseto. A nossa criacdo é fechada,
entdo vai ter que construir um prédio, mas a grande

diferenca do inseto é que, no caso do tenébrio,
a fazenda é vertical, ou seja, néo precisa
de extensdo”

Mauro Avila,
CEO da Insect Protein
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Industria de insetos - como funciona na pratica

Um dos exemplos de producado de insetos no mundo é o da empresa
francesa Insect, talvez a maior no segmento.

Ela tem uma das suas plantas nos Estados Unidos, onde possui
4,5 hectares de terra construida. A companhia ostenta capacidade
produtiva de 200 mil toneladas de inseto pronto para consumo
por ano soO nesta planta.

Para chegar ao nivel de produc¢do da Insect, é preciso um nivel

de automacao muito grande e funciona de maneira semelhante ao

de uma montadora. A maior parte da producao e operada por robos e
0os humanos ficam no controle dos processos.

Veja como funciona, de maneira resumida, a automacado e a verticalizagéo
da producgdo de insetos.

- Os insetos utilizados para consumo sdo cultivados sempre
em ambiente controlado.

- Qualquer industria de insetos, com a devida automacao, pode
funcionar 24 horas por dia. Isso aumenta potencialmente a producao
porque um dia na vida de um inseto &€ um tempo consideravel.

- Nao operar em turnos continuos torna a producdao menor. Entao,
trés turnos em sistemas de sete dias por semana geralmente podem
potencializar consideravelmente a producao.

- Basicamente, esses turnos devem consistir na oferta de alimento
(basicamente, legumes) e ventilacao.

- No sistema montado pela brasileira Insect Protein, é feito o
abatimento via congelamento

“Nosso segredo estd exatamente na nossa tecnologia, que permitiu criar
um inseto que dura 2 anos na natureza. Aqui, nos fazemos ciclos

de vida dele em 6 meses no maximo, entdo tem que ter certas condicdes
de ambiente e alimentacéo” - Mauro Avila, CEO da Insect Protein
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Mercado brasileiro para consumo
humano ainda precisa de regulacao

A Insect Protein montou sua opera¢dao pensando
no consumo humano de proteina de insetos.
Contudo, ndo ha liberacdo por parte da Anvisa
para a venda desse tipo de produto. Avila

tem esperancas de que num futuro breve essa
liberacao aconteca. “Mas ate onde sabemos,

a Anvisa ndo tem nada ainda nesse sentido, de liberar
para o consumo humano”, diz. Por isso, a empresa
tem apostado apenas no comeércio para criadores
de gado e de pets, por enquanto.

Embora nao haja meng¢des a uma regulacao
especifica sobre insetos, a liberacao

desse tipo de produto para consumo humano
pode ser acelerada com a RDC 839/2023,
segundo Julia Coutinho, CEO da Regularium,
consultoria especializada na regulacao

de alimentos, bebidas e ingredientes.

Os insetos sao considerados como Nnovos
alimentos por definicao, ou seja, alimentos que
nao sao tradicionalmente consumidos no Brasil.

., Food
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A norma estabelece que o uso de insetos ou
derivados como ingrediente alimenticio deve
ser autorizado pela Anvisa, como qualquer novo
alimento. Esse processo de autoriza¢cao envolve
a analise de risco dos produtos e dos processos
de producao e processamento dos insetos.

Segundo Julia, a regulamentacao exige que os
produtos a base de insetos sejam produzidos sob
condic¢Oes rigorosas de controle de qualidade e
seguranca alimentar. Isso inclui que “os insetos
precisam ser livres de micro-organismos patogénicos,
como bactérias e fungos, que poderiam ser
prejudiciais a saude humana”.

Além disso, a especialista destaca a necessidade
de “controle de substancias toxicas" e
“processamento adequado”, isso inclui op¢oes
como “desidratacéo, tratamentos térmicos ou
congelamento, para garantir a seguranca e

a qualidade do produto final”, acrescenta Julia.

“A RDC 839/2023 estabelece os procedimentos e
critérios para a autorizagdo da inovagdo, incluindo
0 Uso de proteinas de insetos e outras proteinas

de origem animal em alimentos destinados ao
consumo humano. Esse regulamento foi publicado
em 2023 e segue as diretrizes da Anvisa para
garantir a seguranca de consumo e a saude publica,
a0 mesmo tempo que fomenta a inovagdo no setor
de alimentos e nutricGo sustentavel”

Julia Coutinho, CEO da Regularium

“O crescimento deste mercado é impulsionado pelo
aumento das emissbes de gases de efeito estufa das
industrias de gado e aves, o alto valor nutricional
dos insetos comestiveis, 0s beneficios ambientais
dos insetos comestiveis, a crescente demanda por
proteina de insetos na industria de racdo animal e
0 baixo risco de transmiss@o de doencas zoonoticas
com o consumo de insetos comestiveis.”

relatorio da Meticulous Research
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Brasil tem condicoes
para desenvolvimento,
mas nao para venda

Aqui no Brasil, segundo Julia Coutinho, da especialmente a medida que as regulamentacdes
Regularium, a regulamentacdo da Anvisa RDC globais sobre alimentos a base de insetos se tornam
839/2023 ja cria condi¢Bes para colocar os mais comuns.”

ingredientes a base de inseto em validacao legal.

“Isso abre espa¢o para startups e empresas do setor Assim, Julia diz que a Anvisa cria um ambiente

alimenticio investirem no desenvolvimento mais seguro e transparente para a comercializagcao
de insetos como alimento. E, com isso, o Brasil
se alinha a uma tendéncia global de busca por

alternativas alimentares sustentaveis, abrindo

de produtos a base de insetos, como farinhas
de insetos, snacks, barras de proteina e alimentos

substitutos de carne”, diz a especialista.
portas para inovacdes no setor alimenticio e

“A regulamentacéo em vigor permite a industria contribuindo para a diversificacao das fontes
alimenticia brasileira expandir sua oferta de produtos de proteina para a populacao.

inovadores a base de insetos, o que pode gerar novos
nichos de mercado e ampliar as op¢bes

para os consumidores. Esses produtos também

Contudo, ressalta que, embora as regras
para producado ja existam, “ainda néo existe

podem ser exportados para outros paises, autorizagdo para venda ou comercializagGo”.

@ South America (‘C)} Eﬁﬁﬁecﬂnn

by informas -



Proteina de inseto: tendéncias, possibilidades e desafios

O que esperar da venda de insetos
para alimentacao humana no pais?

Para Mauro Avila, CEO da Insect Protein, a partir
do momento que abrir a venda regulamentada, o
desenvolvimento do mercado deve acelerar, ainda
que vagarosamente. E vao ser as pessoas que

tém mais instrucdo as que consumirdo com mais
frequéncia. Mas, depois disso, deve se popularizar
pela facilidade, praticidade e principalmente

pela nutricao.

“A ONU afirma que o inseto é uma solucéo

viavel para acabar com a fome no mundo. E nos
acreditamos muito nisso, e foi uma das coisas que
nos motivou a pesquisar, criar e ofertar o inseto no
mercado”, diz o executivo.

Contudo, no Brasil, faz muito mais sentido,

por enquanto, entregar para os animais que
concorrem hoje com as mesmas fontes de proteina
usada para os humanos do que ja tentar partir
para o consumo humano da proteina do inseto.

iy informa =
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Pelo grande aporte proteico que o inseto pode
oferecer, a Insect Protein ja vislumbra vendas

ao publico amplo para consumo humano. “Os
fisiculturistas nos procuram quase que diariamente
para saber se ja podem consumir. Entéo, quer dizer,
[sso ja demonstra um nicho pronto

para ser atacado”, explica. Vale lembrar que

o Brasil € um dos maiores mercados

de suplementos alimentares para fins esportivos.

Além dos atletas profissionais e amadores, ha
outros nichos a serem atacados. Avila acredita
que a aceitacao nao vai ser ampla logo no inicio,
mas que esses nichos devem comecar

a popularizar a proteina de inseto.

Entre esses nichos esta também o de vegetarianos
menos radicais. “Tem alguns vegetarianos que
tentam suplementar sua parte de proteina

com ovo e leite, por exemplo. E esses estdo prontos

também para a aceitar a proteina

de inseto. E gente que estd muito mais ligada &
questéo de ndo consumir animais que sofrem

com o abate ou na propria cria¢céo. E como o inseto é
um animal nonsense, portanto, nGo tem sentimentos,
se torna uma op¢do viavel”, avalia.

Ele também se fia na adesao da ampla gama
de pessoas curiosas, prontas para conhecer
novas opc¢oes de alimentos.
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Por que procurar nos insetos
novas fontes de proteina?

Estudiosos apontam que o grande déficit alimentar “Em muitos casos, (0s insetos) apresentam um nivel
hoje esta relacionado a falta de proteina, que superior dessa substancia quando comparados a

é o principal elemento existente nos insetos outros animais e ou vegetais, que normalmente
comestiveis. A escassez historica desse tipo sdo utilizados na alimentacdo humana”, diz o

de alimento incentivou o consumo de insetos. Mas, estudo Utilizacao de insetos como alternativa
depois, descobriu-se que a solucdao poderia servir para alimentacdo humana, publicado na revista
também a alta gastronomia, com o acréscimo cientifica Interface Tecnolégica, da Fatec, em 2023.
de entregar mais nutrientes do que as fontes O estudo é assinado por Robson Henrique Coelho
tradicionais, algo que interessa especialmente as Xavier, Edemar Ferrarezi Junior e Luiz Gustavo
novas geracdes de consumidores, preocupados Caracini, pesquisadores da Faculdade

com saude e sustentabilidade. de Tecnologia de Taquaritinga, em Sao Paulo.

A formiga da espécie Atta cephalotes (tanajura), Em Piracicaba, interior de Sao Paulo, cidade que
por exemplo, muito conhecida no estado do concentra cerca de 40% das startups do setor
Ceara, possui mais proteinas do que frango ou agro brasileiro, ja ha movimentacdo no sentido
gado. A relacdo, inclusive, é bastante discrepante. de desenvolver novas solucgdes

Enquanto as formigas dessas espécies sao em proteina de inseto. Nesse sentido, foi
compostas em mais de 42% de proteina, o projetada uma biofabrica para a criacao de grilos
frango oferece 23% e a carne bovina, 20%. Além pela startup Hakkuna, que atua com esse tipo
disso,a tanajura é rica em cobre, ferro, magnésio, de desenvolvimento desde 2015. As informacdes
manganés, fosforo, selénio, zinco e fibras. sdo da revista Pesquisa Fapesp.
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Farinha de grilo

A Nutrisect € uma das empresas que oferecem
insetos como alimento no mundo. A companhia
produz a farinha de grilo, que é incluida na
preparacao de alimentos. O produto, segundo
a Nutrisect, “é rico em proteinas (cerca de 3 vezes
o conteudo da carne), calcio, ferro e vitamina

B12 (vitamina que falta nas dietas vegetarianas e
veganas), com quantidade limitada de gordura

e calorias”.

A empresa, sediada na Italia, em colaboracao

com outros parceiros internacionais, submeteu

a Comissao Europeia o pedido de autorizacao

de farinha de grilo para fins alimentares no final
de 2023. A EFSA (Autoridade Europeia

para a Seguranca dos Alimentos) reconheceu

a farinha de grilo como “Novos Alimentos” e

a Nutrisect pode iniciar a comercializacao para uso

alimentar humano em janeiro de 2024.
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Experiencia brasileira: Ecological
Food e os insetos no setor agro

A biologa e doutora em entomologia Patricia
Milano também atua no mercado de insetos
comestiveis. Ela é dona da Ecological Food, cujo
negocio é a venda de insetos para fabricacdo
de racao animal. Neste caso, segundo

a empreendedora, os resultados apresentados
pela startup tém sido excelentes, principalmente
no que se refere as melhorias no sistema

de producdo de insetos e na producao

de organismos com maior valor nutricional,
sem encarecimento.

“Ainda é cedo para projetar o crescimento desse

mercado no Brasil”, avaliou Ana Carolina Pallottini,

nutricionista analista de projetos na Equilibrium

Latam, em artigo para o Food Connection.

Por outro lado, ela diz que o consumo
de lagostas, caranguejos, ostras, polvo, ra, e mais
uma infinidade de animais que no inicio eram

considerados excéntricos aos olhos do consumidor
ajudam a abrir caminho para novas proteinas
excéntricas. “Dessa forma, o consumo de insetos

em breve, pode ser algo menos inusitado do que o
esperado”, complementa.

Além do aumento da oferta de proteina, o uso
de insetos na alimentacao pode ajudar a reduzir
a emissao de gases de efeito estufa. Dados

de uma analise do SEEG (Sistema de Estimativas
de Emissdes e Remoc¢des de Gases de Efeito
Estufa), apontam que o setor agropecuario,
centrado principalmente na producado de carne
bovina para oferta de proteina, foi responsavel por
aproximadamente 20% das emissfes de gases
de efeito estufa em 2017. Ja a criacao de insetos
exige quatro vezes menos insumos

para a producao das mesmas quantidades

de proteina.
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Uso de insetos para
alimentacao animal: o grande
negocio no Brasil ate agora

Por conta da quantidade de proteina oferecida no
tenébrio molitor, a Insect Protein tem apostado

no uso do animal em ra¢Bes premium e outras
especiais como de filhotes, de alevinos para peixes,
racdes para animais séniores e hipoalergénicas.

A Insect Protein esta certificada pelo Ministério

da Agricultura para processar e comercializar
produtos a base de insetos para o consumo animal
nao ruminante. Assim, a empresa vende

para criadores de pets, mas, principalmente

para produtores rurais do ramo da pecuaria.

A empresa vende o inseto sempre na forma
desidratada para os criadores.

_ -=~y, Food
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O mercado para pet - animais domésticos - €
promissor, segundo Avila. “Alguns tutores também
nos procuram porque fazem a comida em casa

para o para o seu animal, que € alergico. Entéo, esse
tutor recebe uma receita em consulta com veterindrio
ou zootecnista e precisa cozinhar em casa uma
comida natural para o pet. E ai nos acabamos entéio
vendendo para esse tipo de consumidor final”, explica
o CEO da Insect Protein.

Ele explica que hoje, os maiores divulgadores da
empresa sao veterinarios, “porque ja pesquisaram
e eu costumam prescrever (o alimento)”.

O executivo diz que € comum alguns tutores
levarem as receitas para empresas de produtos
naturais para animais a fim de ter uma

comida personalizada.

Além disso, tem também um publico de pessoas
com praticas sustentaveis, que sabem que os
animais precisam da proteina, embora eles nao
comam proteina animal, mas sabem que os seus
pets precisam desse tipo de proteina animal.

E, por isso, incluem a proteina de insetos no lugar
da carne de animais como gado, aves e

até mesmo peixes.

“Nosso foco principal é a industria de ragéo,
comercializando entéo como ingrediente

para se colocar nesses produtos. E temos alguns
clientes recorrentes, que seriam os criadores

e tém animais que necessitam desse tipo
de proteina especial’

Mauro Avila, CEO da Insect Protein
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Outras espécies de insetos utilizadas

Além do grilo e do tenébrio molitor, outros insetos
ja estao sendo utilizados para alimentacao

de humanos e animais maiores, além das espécies
que estdo sendo estudadas para serem incluidas
nesse cardapio.

Uma matéria de novembro de 2022 do O Globo
apontava que, segundo a EFSA (Autoridade
Europeia para a Seguranca dos Alimentos),
existiam 13 pedidos de novos produtos
alimentares a base de insetos em aprovacao.

Na época, apenas trés tipos de insetos eram
permitidos para alimentacao nos paises que
compdem a Unido Europeia: grilos domeésticos,
larvas-da-farinha e gafanhotos. As iguarias sao
vendidas congeladas, desidratadas ou em po.

Mas, em 2023, o bloco passou a permitir o uso

de uma quarta espécie de inseto como fonte

de proteina. O ultimo a entrar na lista foi o
Alphitobius diaperionus, da familia dos besouros
escuros. No Brasil, 0 animal, que pertence a familia
Tenebrionidae, é popularmente conhecido como
cascudinho. Na Unido Europeia, esse inseto nao é
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vendido como alimento pronto para comer, mas
sim como ingrediente.

Até o momento, a utilizacdo de insetos

para alimentacdao humana no Ocidente tem se
concentrado principalmente na produgao

de farinhas. O Instituto de Agroquimica e
Tecnologia de Alimentos, da Italia, publicou o
estudo “Insects as ingredients for bakery good”,
divulgado na revista especializada Innovative
Food Science & Emerging Technologies. O texto
académico diz que o teor de proteina das farinhas
de insetos variou de 45% a 57%, e o teor

de gordura de 27% a 36%.

O produto tem sido utilizado principalmente
em pdes que, segundo o estudo, apresentaram
volume e textura semelhantes ao pao de trigo,
mas, com teor aumentado de proteinas e fibras.

A solucao utilizada pelos pesquisadores

para a farinha revolucionaria foi o uso de Hermetia
illucens (mosca-soldado-negro), Acheta domestica
(grilo-domeéstico) e o ja mencionado tenébrio
molitor. Os insetos foram moidos e utilizados

para substituir 5% de farinha de trigo em massas
de paes.

Enquanto os paises desenvolvidos caminham
timidamente na dire¢cdo do desenvolvimento dessa
nova fonte de proteina, algumas regides do mundo
ja caminham a passos largos nesse sentido - e ha
muito tempo. Uma matéria da BBC apontou que
cerca de 2 mil espécies de insetos sao consumidas
em paises da Asia, América do Sul e Africa.

Em paises como a Tailandia, por exemplo, sao
servidas no mercado bandejas de gafanhotos
fritos. Ja no Japao, as larvas de vespa

estdo disponiveis para consumo, com uma
particularidade: elas sao servidas vivas.
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Principais empresas de alimento a base de insetos
no mundo, segundo a Meticulous Research

- Protix BV (Holanda) - Hexafly (Irlanda)

- Ynsect (SAS) (Franca) - F4F SpA (Chile)

- InnovaFeed SAS (Franca) - Protenga Pte Ltd. (Singapura)

- EnviroFlight, LLC (EUA) - nextProtein (Franca)

- Nutrition Technologies Group (Singapura) - Enorm Biofactory A/S (Dinamarca)
- Bioflytech SL (Espanha) - Hargol FoodTech (Israel)

- Entomo Farms (Canada) - All Things Bugs, Llc (EUA)

- Aspire Food Group (EUA) - Beta Hatch (EUA)

- Global Bugs Asia Co., Ltd. (Tailandia) - Armstrong Crickets Georgia (EUA)
- Entobel Holding Pte. Ltd. (Singapura) *JR Unique Foods Ltd. (Tailandia)

- Entofood Sdn Bhd (Malasia) - Tebrio (Espanha)

- SFly Comgraf SAS (Franca) - HiProMine SA (Polbnia)
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Perigos do consumo de insetos

A EFSA (Autoridade Europeia para a Seguranca Outro ponto que pode acometer o consumidor
Alimentar) afirma que os riscos para a saude de insetos esta relacionado a crises alérgicas.
associados ao uso de insetos como alimento Pesquisas académicas mencionadas pela FAO
para humanos e como racdao animal dependem apontam que pessoas com alergia a camarao

das espécies de insetos e seus substratos. Além poderiam também desenvolver alergia a insetos
disso, a maneira como 0s insetos sao criados ou como a da citada larva-de-farinha e outros insetos.
colhidos e processados é outro ponto de atencgao. Ha, em casos extremos, registros de choque

anafilatico em pessoas que consumiram pupas

Em seu relatério “Olhando para insetos comestiveis de bicho-da-seda

de uma perspectiva de seguranca alimentar -

Desafios e oportunidades para o setor”, a FAO, Mas, tanto para questdes relacionadas a higiene
agéncia de alimentacao e agricultura da ONU, quanto a alergenicidade, o processamento

faz questao de destacar que “os perigos da proteina de inseto pode ser uma solucgao,
para a seguranca alimentar descritos se aplicam segundo o relatorio.

a varios alimentos e nGo apenas a insetos”.

“Para reduzir a transmissdo de patégenos de origem
alimentar aos seres humanos através de consumo
de insetos, é importante que as fazendas de insetos
tenham fortes medidas de biosseguranca e

para evitar o contato com animais de cria¢éo”

relatério “Olhando para insetos comestiveis de uma
perspectiva de seguranca alimentar - Desafios e
oportunidades para o setor’, da FAO.
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Desafios para a insercao da
proteina de insetos no mercado

A pesquisa “Mercado de insetos comestiveis”
de 2024 da Meticulous Research aponta
como um dos principais desafios para o
desenvolvimento do mercado a falta de uma
estrutura regulatoria global padronizada.

Além disso, ha barreiras psicolégicas e éticas ao
consumo de insetos como alimento e o risco

de alergias. Pesa também a falta de
conscientizacao sobre os beneficios do consumo
de insetos e as limitagbes na expansao da
producdo sdo grandes desafios que impactam o
crescimento do mercado.

Nesse sentido, a pratica de criacdo de insetos
em grande escala ainda & muito incipiente. Entre
0s principais desafios para a escala da producgao
global de insetos esta o fato de a produc¢do ainda
estar muito atras da de fontes convencionais

de alimentos e racdes animais.
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Neste momento, aumentar a escala de producao
pode ser impeditivamente caro, uma vez que
certos processos em fazendas de insetos sao
bastante trabalhosos. “A expanséo também pode
exigir mais investimento em termos de aumento

de pessoal ou financiamento de atualizacbes

para incluir maior automacg@o”, avalia a FAO

em seu relatério.

A ampliacdo da producao de insetos precisaria ser
otimizada, com um meio-ambiente que oferecesse
alimentacdo nutritiva para essas espécies. I1sso
traz duvidas extras para o negocio. Afinal, seria
sustentavel ter uma criacao de insetos ou seria
algo como cultivar pragas de maneira intencional?
Essas respostas ainda precisam ser apresentadas.

Os custos associados a produc¢ao de insetos
para alimentacdo é outro obstaculo para o
desenvolvimento deste mercado. A FAO menciona

que, no Ocidente, o preco da proteina de inseto é

mais elevado que o de fontes convencionais

de proteina. “Aumentando a escala do inseto,
espera-se que a produc¢do reduza esses custos”, avalia
a autoridade internacional.

Além disso, a pouca disponibilidade no varejo
também é um empecilho para a popularizacao
desses produtos. “Insetos comestiveis e os produtos
que os contém podem ser adquiridos online

em alguns paises. No entanto, nGo costumam ser
encontrados na maioria das redes de supermercados,
0 que poderia fornecer maior visibilidade”,

segundo a FAO.
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Criticas: aproveitamento de calorias
dos insetos pode nao ser tao eficiente

Um artigo do presidente do The Good Food
Institute Brasil, Gustavo Guadagnini, diz que

“a inclus@o de insetos como uma op¢éo de proteina
ndo esta alinhada com a nossa missdo de buscar
alternativas aos produtos de origem animal, devido
aos desafios éticos similares aos enfrentados na
criacéo de animais para abate”.

Ele diz que os insetos tém sido usados

como potenciais substitutos da carne de animais
de grande porte. Contudo aponta que

para que os insetos sejam colocados nessa
condicao, eles precisam ser moidos e
transformados em po para que sejam incluidos
em alimentos processados.

“Néo existem bons produtos feitos de insetos que
realmente se comparam ao sabor, textura, aroma e
aparéncia da carne. Se ndo hd troca, a comparagdo
com a carne deixa de fazer sentido - e 0s beneficios
para a sustentabilidade ndo se realizam”,

avalia Guadagnini.
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Além disso, o presidente do The Good Food
Institute Brasil diz que hoje sao cultivados graos
para alimentar animais para consumo “em uma
taxa extremamente ineficiente”. Segundo dados
apresentados por ele, 83% das terras araveis
do planeta produzem menos de 20% das
calorias consumidas.

Embora tenham aproveitamento de calorias bem
mais alto que o do gado, os insetos ainda teriam

taxa de aproveitamento semelhante a do frango

e, portanto, menos eficientes do que se

poderia imaginar.

“Para cada caloria que alguém consome da carne

de vaca, cerca de 34 calorias foram dadas ao animal
ao longo da vida, o que representa um desperdicio
desproporcional das calorias produzidas pelo
sistema de alimentac¢do: a producé@o mais eficiente,
de frango, tem taxa de conversdo de 8:1,

por exemplo”, destaca Guadagnini.

“Estudos indicam que os insetos produzidos para

a alimentagcdo humana podem ter conversdo téo
ineficiente quanto a carne de frango, variando de 4.1
a 9:1 na propor¢éo de alimento consumido versus
peso no abate”, acrescenta.
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Regulacao no exterior

Ha, de acordo com a FAQ, “interesse crescente no
uso de insetos para consumo humano e animal, bem
como outras aplicagées”. O desenvolvimento desse
tipo de consumo esta sendo desenvolvido

“em escala industrial” por diferentes regides do
planeta. “No entanto, a maioria dos paises ainda
ndo dispbe de dados precisos, legislacdo, padrées,
rotulagem e outras regulamentacdes especificas
para insetos."”

Na Unido Europeia, uma das regides

com regulamentacao mais desenvolvida, os
insetos destinados a alimentacdo nao podem
ser criados com residuos alimentares, incluindo
principalmente carne e peixe, entre varias outras
limitacdes basicas.

Mas, no restante do mundo, ainda é flagrante

a auséncia de ferramentas para delimitacdao dos
processos dentro de uma légica e uma ética que
considere seguranca e acesso. ISso passa a ser um
problema global para adequagao do segmento,
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especialmente nas cadeias de abastecimento
de cultivos de insetos para consumo de animais.

“Esta falta de um quadro regulamentar é uma grande
barreira no caminho do estabelecimento de mercados
para insetos e produtos a base de insetos”,

avalia a FAO.

Para tentar resolver ao menos parcialmente
esse problema da falta de uma regulamentacao,
foi criado o Codex Alimentarius, uma coletanea
de normas internacionais, diretrizes e cédigos
de conduta - que tem o Brasil como um dos
signatarios - destinada a proteger a saude dos
consumidores e as boas praticas de mercado.

A legislacdo europeia alterou a lista de paises ou
regides autorizados a exportar insetos comestiveis
para a Unido Europeia. Agora, a lista inclui
Tailandia, Canada, Suica e Republica da Coreia.
“Contudo, o comércio transnacional

de insetos entre a maioria dos paises permanece
relativamente ndo regulamentado”, avalia a FAO.

Para a autoridade em alimentacdo e agricultura
da ONU, a melhora da disponibilidade depende
principalmente da criagao de regras

para a aquisi¢cao do primeiro lote de insetos
para, depois, formar colbnias.

“Isso garantira avaliacbes de risco apropriadas
realizadas na fonte, o que reduzira as preocupacoes
de seguranca no futuro. Com a criagdo de insetos
podendo ser estabelecida em pequenas propriedades
ou de produg¢do em escala industrial, seja no
ambiente rural ou urbano”, arremata o relatorio

da FAO.

“Embora as recomendacées feitas pelo Codex
sejam consideradas de adesdo voluntaria
pelos paises membros, a legislacdo nacional

é muitas vezes criada com base nos padrées
estabelecidos no Codex”

FAO
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Conclusao

A utilizacao de insetos na alimentacdo ainda
carece de incentivo tanto na parte de producao
quanto na de consumo, tendo em vista que sao
raras as regioes que tém como cultura a ingestao
desse tipo de alimento. No Brasil, ha excec¢bes

em locais do Norte e Nordeste, onde sao servidas
principalmente farinhas a base de formigas. Mas

a participacao dos insetos na dieta, mesmo nesses
locais, é discreta. Por isso, ha muito o que fazer.

A insercao dos insetos na alimentacdo, segundo
estudos mencionados neste material, pode
aumentar a disponibilidade de proteina, tendo
em vista que esse tipo de alimento sera cada vez
mais custoso ao planeta, pessoas e empresas se
mantidos os modelos atuais de producdo. Para
se ter ideia, a oferta de proteina utilizando grilos
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pode reduzir em 80% a emissao de metano na
comparacao com gado tradicional, ede 8a 12
vezes a producao de amdnia na comparacao
com suinos. Os dados sao da Universidade

de Wageningen, na Holanda.

Dessa maneira, parece urgente que a industria
ajude a incluir essas e outras novas solugdes
em proteina na rotina de consumo, ndo apenas
por uma questao de sustentabilidade, mas
tambeém por lucratividade, tendo em vista que
serdo cada vez maiores as exigéncias para
producao de proteina tradicional, e o custo
para isso deve aumentar no mundo.

Com tudo isso, a criacao de novas fontes
de proteina, como os insetos, é um dos caminhos

para reducao dos custos para as empresas e
aumento da disponibilidade de nutrientes
para uma populacao global que saltara para 10
bilhdes na metade do século. Alem disso, é urgente
o melhor uso dos recursos ambientais, ainda que

a criacao de novas proteinas, como a mencionada,
nao esteja isenta de impacto ambiental negativo.

Assim como a produc¢do de proteina tradicional,
a de fontes alternativas também precisa ser
regulamentada e controlada pelas autoridades
com toda energia possivel para evitar colocar
mais uma variavel na equacdo que tem gerado
desequilibrio ambiental para aumento da oferta
de alimentos.
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Quer mais informacoes sobre a industria de alimentos, bebidas e ingredientes?

Acesse agora

Produzido por Um produto
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