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RESUMO

O consumo de insetos comestiveis configura uma abordagem inovadora para diversificar a
alimentacdo humana, ampliar a disponibilidade de alimentos nutritivos e mitigar os impactos
ambientais associados a produc¢do tradicional de proteinas animais, além de promover a valoriza¢ao
de novos ingredientes e fortalecer a seguranca alimentar. O acelerado crescimento populacional
global, a fome e a escassez de recursos impdem desafios significativos e permanecem como
problemas persistentes, tornando essencial a busca por fontes alimentares alternativas. Diante disso,
a Organizagdo das Nagdes Unidas para Alimentacdao e Agricultura tem proposto a avaliacdo, a
reavaliacdo e o estimulo a produgdo e ao consumo de insetos comestiveis como estratégia para
minimizar esses problemas e fortalecer sistemas alimentares sustentaveis. Este artigo fornece por
meio de uma revisdo de literatura, uma visao geral abrangente sobre a importancia da entomofagia,
destacando seus beneficios ambientais, econdmicos, sociais € nutricionais como alternativa viavel
para a alimentagdo humana. Desse modo observa-se que apesar de sua origem ancestral e de seu uso
desde os primeiros hominideos, a entomofagia ainda enfrenta forte resisténcia cultural, sobretudo em
sociedades ocidentais, onde o consumo de insetos ¢ frequentemente associado a praticas primitivas,
o que permite concluir que a forte divulgacdo cientifica e a existéncia de uma legislacdo especifica
contribuirdo para a valorizacdo dessa pratica no Brasil mesmo que seja para abastecimento do
mercado externo.

Palavras-chave: Entomofagia. ODS 2. Neofobia. Seguran¢a Alimentar.

ABSTRACT

The consumption of edible insects is an innovative approach to diversifying the human nutrition,
increasing the availability of nutritious foods, and mitigating the environmental impacts associated
with traditional animal protein production, in addition promoting the appreciation of new ingredients
and strengthening food security. Rapid global population growth, hunger, and resource scarcity pose
significant challenges and persistent problems, making the search for alternative food sources
essential. In view of this, the Food and Agriculture Organization of the United Nations has proposed
evaluating, reassessing, and encouraging of the production and consumption of edible insects as a
strategy to minimize these problems and strengthen sustainable food systems. This article provides a
comprehensive overview of the importance of entomophagy through a literature review, highlighting
its environmental, economic, social, and nutritional benefits as a viable alternative for human
consumption. Thus, it can be observed that despite its ancestral origins and use since the earliest
hominids, entomophagy still faces strong cultural resistance, especially in Western societies, where
the consumption of insects is often associated with primitive practices. This leads to the conclusion
that strong scientific dissemination and the existence of specific legislation will contribute to the
appreciation of this practice in Brazil, even if it is for supplying the foreign market.

Keywords: Entomophagy. SDG 2. Food Neophobia. Food Security.

RESUMEN

El consumo de insectos comestibles constituye un enfoque innovador para diversificar la
alimentacion humana, ampliar la disponibilidad de alimentos nutritivos y mitigar los impactos
ambientales asociados a la produccion tradicional de proteinas animales, ademds de promover la
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valorizacion de nuevos ingredientes y fortalecer la seguridad alimentaria. El rapido crecimiento de la
poblacion mundial, el hambre y la escasez de recursos plantean retos importantes y siguen siendo
problemas persistentes, lo que hace esencial la busqueda de fuentes alimentarias alternativas. En este
contexto, la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura ha propuesto
evaluar, reevaluar y estimular la produccion y el consumo de insectos comestibles como estrategia
para minimizar estos problemas y fortalecer los sistemas alimentarios sostenibles. Este articulo
ofrece, a través de una revision de la literatura, una visién general completa sobre la importancia de
la entomofagia, destacando sus beneficios ambientales, economicos, sociales y nutricionales como
alternativa viable para la alimentacion humana. De este modo, se observa que, a pesar de su origen
ancestral y su uso desde los primeros hominidos, la entomofagia ain enfrenta una fuerte resistencia
cultural, sobre todo en las sociedades occidentales, donde el consumo de insectos se asocia a menudo
con practicas primitivas, lo que permite concluir que la forte difusion cientifica y la existencia de una
legislacion especifica contribuirdn a la valorizacién de esta practica en Brasil, aunque sea para
abastecer el mercado externo.

Palabras clave: Entomofagia. ODS 2. Neofobia Alimentaria. Seguridad Alimentaria.

REVISTA ARACE, Séo José dos Pinhais, v.7, n.12, p-1-20, 2025 3

‘



ISSN: 2358-2472

1 INTRODUCAO

A populagdo mundial encontra-se em continuo crescimento com projecdes, indicando que
podera alcangar 9,7 bilhdes de pessoas até 2050, o que exigird um aumento de aproximadamente 70%
na producdo de alimentos no mundo (Medelo, 2022). Caracteristicas como elevada produtividade e
precocidade produtiva, aliadas ao uso racional do espaco ou até mesmo a reducdo das areas de
producao, tornam-se fundamentais para atender a essa demanda. Neste contexto, a intensificagao da
producao exerce pressao significativa sobre os recursos ambientais, que ja se apresentam limitados,
resultando em impactos diretos tanto ao meio ambiente quanto a sociedade (Jing; Hiu; Lou, 2025).

Diante das dificuldades associadas a producao de alimentos em larga escala e para ajudar a
aliviar problemas futuros de escassez global de alimentos, torna-se necessario investigar e explorar
recursos alimentares alternativos e inovagdes tecnoldgicas como dietas a base de plantas, proteinas
cultivadas, métodos avancados de produgdo e processamento, que podem reduzir impactos
ambientais e fortalecer a seguranca alimentar (Aguilar-Toald; Cruz-Monterrosa; Liceaga, 2022;
Hamad; Tayel, 2025).

A Organizacdo das Nagdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO) tem destacado
atencao sobre os insetos comestiveis, mapeando esta pratica em todo o planeta, propondo uma
estratégia de divulgacdo dessas experiéncias e recomendando esta como um modelo nutricional viavel
e promissor para suprir a crescente demanda por alimentos de alta qualidade por conta do elevado
teor de proteinas, além de vitaminas e minerais (Fao 2011; Fao, 2013; Teixeira et al., 2025). Ademais,
quando comparado a pecudria convencional, a criacdo de insetos apresenta impacto ambiental
significativamente inferior, visto que sua producdo demanda menor uso de recursos naturais, terra
agricola, agua e resulta em menores emissoes de gases de efeito estufa, alinhando-se aos objetivos de
sustentabilidade e da bioeconomia circular (Lisboa et al., 2024; Gautam et al., 2025; Gebreyes; Teka,
2025).

A entomofagia apresenta uma trajetéria longa e significativa na historia da humanidade,
estando presente na alimentacdo de diferentes culturas ao redor do mundo, especialmente em areas
tropicais. Em diversos contextos socioculturais, os insetos foram considerados iguarias destinadas a
ocasides especiais, enquanto em outros constituiram uma importante fonte alimentar cotidiana. A
relevancia dos insetos comestiveis e as motivagdes para a adogao dessa pratica transcendem os
beneficios nutricionais, uma vez que eles integram praticas religiosas, tradi¢des culinarias,
disponibilidade e facilidade de acesso em diversos paises (Gongalves et al., 2022; Olivadese; Dindo,

2023; Ogwu; Izah, 2025).
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Embora a entomofagia tenha sido reduzida em algumas regides do mundo em decorréncia da
influéncia ocidental e dos processos de industrializagdo, ela permanece relevante em muitas
sociedades. Ainda assim, apesar de sua ancestralidade e dos beneficios potenciais associados, o
consumo de insetos ¢ a ado¢do em larga escala enfrentam barreiras criticas, incluindo resisténcia
cultural, social e cenarios regulatorios fragmentados (Gongalves et al., 2022; Olivadese; Dindo, 2023;
Gautam et al., 2025).

A justificativa para a adogdo desta abordagem cientifica como revisao bibliografica
fundamenta-se, sobretudo, por evidenciar os beneficios sociais, ambientais, econdmicos ¢
nutricionais associados a produ¢do e ao consumo desses animais, bem como de ressaltar o potencial

de incorporagdo dos insetos comestiveis pela industria como fonte alimentar para a nutricdo humana.

2 REFERENCIAL TEORICO

Os insetos comestiveis desempenham um papel essencial nos ecossistemas, atuando nao
apenas como fontes alimentares, mas também como provedores de servigos ecossistémicos
indispensaveis, tais como a poliniza¢do, o controle bioldgico de pragas e a decomposi¢do da matéria
organica (Aidoo et al., 2023). No entanto, pressdes ambientais crescentes, como o desmatamento, a
poluicao e a exploracao excessiva dos solos, tém provocado efeitos significativos sobre a diversidade
e a abundancia de insetos, inclusive aqueles com potencial alimentar (Gebremariam, 2024).

Dessa forma, o estimulo ao consumo de insetos pode contribuir para a redu¢dao da pressao
sobre os recursos naturais, além de mitigar os impactos ambientais associados a pecuaria tradicional
e a producgdo de alimentos, tornando-os estratégicos no enfrentamento das mudancas climaticas e da
inseguranca alimentar global, além de favorecer a conservacdo da biodiversidade (Minafra et al.,
2023).

Diante da necessidade global de reavaliar os sistemas alimentares, especialmente frente as
mudancas climaticas e ao crescimento populacional, paises ocidentais sao desafiados a desenvolver
tecnologias e estratégias capazes de transformar os insetos em matérias-primas seguras, atrativas e
culturalmente aceitas para o consumo humano (Fao, 2011). Apesar de sua ampla utilizagio em
diversas regides do mundo, o consumo de insetos ainda ¢ percebido por grande parte da populacdo
ocidental como algo incomum ou exotico, frequentemente associado a praticas primitivas ou a riscos
sanitarios (Costa-Neto, 2003; Gonzéles; Contreras, 2009).

Estima-se que aproximadamente dois bilhdes de pessoas incluam insetos em sua dieta regular,
principalmente em paises da Africa, da Asia e da América Latina (Fao, 2013; Klobukowski;

Smiechowska; Skotnicka, 2025). No Brasil, a entomofagia ainda necessita de regulamentacio
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especifica para o consumo humano, sendo praticada sobretudo como manifestacdo cultural em
determinadas regides (Souza ef al., 2016).

A seguranga de alimentos associada ao consumo de insetos ¢ um aspecto fundamental,
exigindo rigorosos controles de qualidade. Os insetos comestiveis apresentam vantagens importantes
para a producao de alimentos, podem ser produzidos com menor consumo de recursos naturais € em
diferentes contextos produtivos, o que favorece sua adaptacao a distintas realidades socioecondmicas,
além de possuirem elevado valor nutricional e contribuirem para a diversificagdo da dieta humana
(Fao, 2023).

O avango da legislagdo e da regulamentacdo sanitaria na Unido Europeia tem sido decisivo
para o crescimento do mercado de insetos comestiveis. Essas iniciativas tém impulsionado
investimentos em inovagdo tecnoldgica, processamento e desenvolvimento de produtos a base de
insetos (Efsa, 2023; Jankowski et al., 2025).

Por fim, embora a entomofagia possua raizes ancestrais sua adogdo em sociedades ocidentais
ainda enfrenta resisténcia cultural significativa. No entanto, evidéncias sugerem que a combinagao
entre divulgacdo cientifica, inovacdo gastrondmica e estabelecimento de marcos regulatdrios
especificos pode favorecer a aceitagcdo gradual dessa pratica, inclusive no Brasil, seja para o consumo

interno ou para o abastecimento do mercado externo (Ktobukowski; Smiechowska; Skotnicka, 2025).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 ENTOMOFAGIA

Os insetos e seus subprodutos apresentam uma longa conotagdo histérica na alimentagao
humana e no uso medicinal, fundamentada em conhecimentos tradicionais que sao transmitidos entre
geracdes por meio das etnociéncias (Costa-Neto, 2003; Minas et al., 2016).

A maioria da populagdo ocidental, entretanto, encara a entomofagia como uma pratica
primitiva, repugnante € até nociva, percep¢ao que contribuiu para a negligéncia dos insetos em
pesquisas cientificas (Chiang, 2008; Van Huis ef al., 2013).

Aproximadamente 2.205 espécies de insetos de diferentes ordens, como Coleoptera,
Lepidoptera, Hymenoptera, Orthoptera, Hemiptera, Isoptera, Odonata e Diptera, sdo utilizadas como
alimento em 128 paises, evidenciando a expressiva diversidade e disseminacdo dessa pratica. A Asia
destaca-se como o continente com maior numero de espécies comestiveis registradas, totalizando 932
espécies, seguida pela América do Norte, especialmente o México, e pelo continente africano. Entre
os paises com maior diversidade de insetos consumidos figuram o México (450 espécies), Tailandia
(272 espécies), India (262 espécies), Reptiblica Democratica do Congo (255 espécies), China (235

~
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espécies), Brasil (140 espécies), Japao (123 espécies) e Camardes (100 espécies). Embora a
entomofagia esteja fortemente associada a tradi¢des culturais, diversos estudos indicam correlagdes
entre essa pratica e fatores ambientais e socioecondmicos. Nesse sentido, enquanto a entomofagia
permanece culturalmente enraizada em paises da Africa, Asia e América Latina, em nagdes europeias
observa-se um interesse crescente impulsionado, sobretudo, pela conscientizacdo ambiental e pela
busca por sistemas alimentares mais sustentaveis (Omuse et al., 2024; Ktobukowski; Smiechowska;

Skotnicka, 2025).

3.2 VANTAGENS NUTRICIONAIS

Os insetos comestiveis vém se consolidando como uma alternativa alimentar sustentavel e
altamente nutritiva, apresentando teores eclevados de proteinas, lipidios, vitaminas, minerais
essenciais, como cobre, ferro, magnésio, manganés, fosforo, selénio e zinco, e diversos compostos
bioativos, quando comparados a alimentos convencionais de origem animal e vegetal. Essa
composi¢dao nutricional que reune macronutrientes ¢ micronutrientes em proporgdes relevantes,
confere aos insetos um elevado potencial para contribuir no enfrentamento dos desafios da nutri¢ao
global e na promoc¢do de beneficios a satide humana (Rumpold; Schliiter, 2013; Van Huis, 2013;
Gautam et al., 2025; Anyasi, Acharya; Udenigwe, 2025; Xu ef al., 2025).

A composi¢cdo nutricional pode variar em funcdo de fatores como dieta, estdgio de
desenvolvimento (estdgio metamorfico), sexo, espécie, ambiente de criagdo, tipo de alimentacdo que
o inseto teve e métodos de processamento (Jucker ef al., 2020; Garcia-Vaquero; Garcia, 2024). Sao
fontes ricas em proteinas, lipidios, vitaminas e outros nutrientes essenciais, oferecendo uma
combinacdo equilibrada de macronutrientes, micronutrientes € compostos bioativos (Rumpold;
Schliiter, 2013).

Além dos beneficios do valor proteico, existe a vantagem da presenca de acidos graxos
(gorduras boas) e de uma fonte de fibras. Os insetos sdo ricos em fibras devido a presenga de quitina
que corresponde a 10% de matéria seca do inseto (Belluco et al., 2013). Estudos vém sendo realizados

para determinag@o da composicao nutricional de diversas espécies de insetos comestiveis (Tabela 1).
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Tabela 1: Algumas composicdes e comparacdes entre varias fontes de insetos comestiveis.

Inseto Nutriente Autoria Observagdes
Formiga Atta proteinas . Comparado a carne de frango (23
cephalotes (tanajura) (42,59 %) Romeiro et al, 2015 %) ou bovina (20 %
Comparado a cordeiro (16,32—
V)
Gafanhoto Akhtar; Isman, 2018 . 17.91%), o
. , carne bovina (17,17-32,27%),
(Sphenarium proteinas porco (17,43-21,10%)
0, r M s TIT 9 0),
purpurascens) (35-48%) ROdrlg;lleZ;z)/[]lganda et frango (16,52-22,50%),
? peru (18,73-21,84%)
peixe (16,38-29,40%)
Larvas de Tenebrio o .
. , . . . Gryllus assimilis com maior teor
molitor e Zophobas proteinas e Bisconsin-Junior et al., . :
. ., de proteina e as larvas com maior
morio, adulto de lipideos 2018 .,
. teor de lipideos.
Gryllus assimilis
Adultos de Tenebrio 24,13 g/100;
molitor e formas 23,1g/100g; Comparados ao peito de frangos,
larvais de: Bombyx 25,0 g/100g e Orkusz, 2021 o contra filé de boi e a carne de
mori, T. molitor e 35,2¢/100g, cavalo (19,2-21,5 g/100 g)

Gonimbrasia belina | respectivamente

Fonte: Autores.

Os carboidratos fornecem a maior parte da energia necessaria para a manuten¢do das
atividades das pessoas. A ingestdo didria recomendada de carboidratos ¢ de 50% a 60% do valor
caldrico total (Alvarez, 2009).

A gordura ¢ o macronutriente de maior densidade energética nos alimentos, € os insetos
destacam-se por apresentarem teores expressivos desse nutriente (Van Huis et al., 2013). Estudos
indicam que o teor lipidico dos insetos varia entre 13% e 33,4%, sendo geralmente mais elevado no
estagio larval em comparacao aos adultos. Algumas larvas, como as de mariposas, podem alcangar
até 38% de gordura e sdo tradicionalmente consumidas por comunidades aborigenes australianas,
especialmente por gestantes, devido a crenca de que sua gordura contribui para o fortalecimento do
leite materno (Rumpold; Schliiter, 2013).

Os insetos comestiveis sao fontes relevantes de vitaminas essenciais, como riboflavina e
vitamina B12. Além disso, a inclusdo de insetos em uma dieta diversificada pode contribuir para
deficiéncias no crescimento, na fun¢do imunoldgica e no desenvolvimento mental e fisico, prevencao
de deficiéncias nutricionais, especialmente em regides com baixa disponibilidade de alimentos ricos
em micronutrientes (Fao, 2011; Adat et al., 2022).

Insetos contém quantidades significativas de fibra, cuja forma mais comum ¢ a quitina, uma
fibra insoluvel derivada do exoesqueleto e os teores de fibra dos insetos variam de 5,1 a 12,4%

(Rumpold; Schlulter, 2013).
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3.3 VANTAGENS AMBIENTAIS

Em comparagdo com a agricultura convencional e a pecudria, esse sistema demanda
significativamente menos recursos naturais, como terra, agua e energia, além de apresentar uma
pegada de carbono consideravelmente reduzida. Enquanto sistemas tradicionais enfrentam altos
custos ambientais, os insetos demonstram uma eficiéncia notavel na conversio de alimentos de baixo
valor proteico em proteina de alta qualidade, sendo de 12 a 25 vezes mais eficientes do que os animais
de criagdo convencionais (Van-Huis ef al., 2013; Lang; Nakamura, 2021; Li et al., 2023).

Os beneficios em relagdo a area para criagdo sao igualmente expressivos, pois para produzir
a mesma quantidade de proteina, a criacdo de insetos necessita de aproximadamente um oitavo da
area exigida pela producdo de carne bovina. Essa vantagem torna os insetos especialmente
estratégicos em um cenario marcado pela expansdo urbana, pela escassez de terras agricultaveis e
pela pressao sobre os ecossistemas naturais (Van-Huis et al., 2013).

Além disso, a produgdo de insetos gera quantidades minimas de residuos, uma vez que esses
organismos podem ser alimentados com subprodutos agricolas e biomassa que, de outra forma, seriam
descartados. Esse aproveitamento contribui diretamente para a economia circular, promovendo a
reciclagem, o reaproveitamento de recursos e a redu¢do do desperdicio alimentar (Ellen Macarthur
Foundation, 2022).

De acordo com os estudos, os efeitos colaterais causados pela pecuaria e agricultura traz como
prejuizo, crescente taxas de emissdes de gases poluentes na atmosfera, mudangas climaticas, crise
hidricas e poluicao dos solos (Sobhi Gollo ef al., 2025), j& os insetos produzem menos gases de efeito
estufa. Por exemplo, os suinos produzem de 10 a 100 vezes mais gases por quilograma de peso do
que os insetos. A pecuaria bovina de corte emite cerca de 18% de gases poluentes na atmosfera, sendo
considerada a principal responsavel pela mudanga climatica do ambiente (Fao, 2015).

Insetos té€m altas taxas de eficiéncia na conversao alimentar e o quanto de alimento necessario
para produzir o aumento em lkg no peso do animal, varia grandemente dependendo da classe do
animal e das praticas de producao utilizadas (Halloran; Vantomme, 2013; Fao, 2015; Romeiro et al.,
2015).

Criar insetos requer significativamente menos area de superficie € menos adgua do que a
criacao de gado, além disso insetos se reproduzem rapidamente. Um grilo, por exemplo, faz a postura
de 1200 ovos/més e atingem a maturidade em 1 més, para o bovino € necessario 1 ano para gerar um
bezerro que atingird a maturidade com 2 anos. De acordo com Chapagain e Hoekstra (2003), para

produzir 1 kg de frango, precisa de 2.300 litros de agua, enquanto 1 kg de carne de porco precisa de
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3.500 litros de agua e 1 kg de carne bovina precisa de 22.000 litros de 4gua e hd uma estimativa da
necessidade de 15 litros de 4gua para a producdo de 1kg de grilo.

Os insetos podem consumir residuos organicos como restos de alimento, compostagem e
subprodutos agricolas ou biomassa de baixa qualidade e transforma-los em biomassa rica em proteina
e gordura, podendo transforma-los em proteina de alta qualidade e utilizam muito menos agua que a
pecuaria convencional (Jucker et al., 2020).

A agricultura em conjunto com a pecuaria sao atividades humanas que mais consomem agua
potavel no planeta, utilizada tanto para o consumo direto pelos animais explorados como na irrigagao

de pastos ¢ irrigagdo de graos para a alimentacao desses animais (Fao, 2012; Alvarenga, 2016).

3.4 VANTAGENS SOCIAIS

A coleta e a criacdo de insetos configuram-se como uma estratégia relevante de subsisténcia
e geracdo de renda, especialmente em contextos de vulnerabilidade social, devido a facilidade de
acesso aos insetos na natureza e a simplicidade dos sistemas de criacao (Fao, 2015; Nowak et al.,
2016). Essas atividades exigem baixo investimento inicial, poucos insumos e podem ser realizadas
em espacos reduzidos, o que amplia seu potencial como alternativa econdmica sustentavel.

A criacdo de insetos destaca-se por ndo demandar a posse de grandes areas de terra, permitindo
que seja desenvolvida por populagdes de baixa renda, inclusive em ambientes urbanos e periurbanos.
Mulheres desempenham papel central nesse processo, atuando na coleta, criagdo, processamento e
comercializa¢do dos insetos, tanto em 4reas rurais quanto urbanas. Além de contribuir diretamente
para a melhoria da seguranga alimentar, essas atividades possibilitam a geracdo de renda
complementar por meio da venda do excedente da produ¢do em mercados locais e feiras livres
(Kuyper et al., 2013; Van Huis et al., 2013).

Nesse contexto, a coleta e a criacdo de insetos também se apresentam como oportunidades
promissoras para o desenvolvimento de iniciativas empreendedoras, capazes de atender economias
desenvolvidas, em transi¢cao ou em desenvolvimento.

Quando associadas a politicas publicas, capacitagdo técnica e acesso a mercados, essas
atividades podem fortalecer cadeias produtivas locais, promover inclusdo social e estimular modelos
econOmicos mais sustentaveis (Fao, 2015). Estudos recentes reforcam que o uso de insetos
comestiveis pode contribuir significativamente para o desenvolvimento socioeconOmico,
especialmente quando integrado a estratégias de inovagdo, seguranga alimentar e economia circular

(Rumpold; Schliiter, 2023; Ktobukowski ef al., 2025).
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3.5 VANTAGENS ECONOMICAS

A producao de insetos comestiveis surge como uma possibilidade, pois, a necessidade de se
oferecer alternativas proteicas para a crescente populagdo mundial, tem tornado os insetos
comestiveis um segmento com potencial (Van-Huis et al., 2013). O mercado global de proteina de
insetos comestiveis foi avaliado em 483,1 milhdes de dolares em 2023 e projeta-se que alcance 2
bilhoes de dolares até 2030 (Gautam ef al., 2025).

No Meéxico, pupas de formigas do género Liometopum (caviar asteca), alcangam valores
superiores a US$50 (aproximadamente R$250) por por¢do de 30g. O percevejo-aquatico gigante
Lethocerus indicus, amplamente consumido na Tailandia, é comercializado por cerca de €0,20
(aproximadamente R$ 1,10) por unidade, apresentando demanda tdo elevada que o pais recorre a
importacdo desse inseto a partir de nagdes vizinhas (Tunes, 2023).

A Thailand Unique comercializa a farinha de Acheta domesticus, Bombyx mori, Gryllus
bimaculatus, Locusta migratoria que variam de US$ 38 a 83,50/Kg (cerca de R$ 213-467/Kg). A
empresa portuguesa Corial Foods vende a farinha do Zenebrio molitor por €69/Kg (455 reais),
sinalizando que esses produtos t€ém um alto valor agregado (Thailand Unique, 2025; Corial Foods,

2025).

3.6 CONSUMOS DE INSETOS

Os pesquisadores consideram que o consumo de insetos seja mais fécil de ser introduzido em
comunidades que ja possuem o hdbito de consumir insetos do que introduzir a entomofagia em
sociedades onde essa pratica ndo € comum (Vera, ef al., 2014). As praticas culturais relacionadas ao
consumo de insetos comestiveis apresentam grande diversidade entre as populacdes (Tabela 2). Em
diversas comunidades africanas, por exemplo, a entomofagia estd profundamente integrada as
tradi¢des alimentares e a identidade cultural, refletindo-se em diferentes formas de preparo que sao
diretamente influenciadas por costumes, normas sociais e saberes tradicionais transmitidos entre
geragdes (Ogwu; Izah, 2025).

Em algumas regides do Brasil, como Minas Gerais, Amazonas e o Nordeste, determinados
insetos integram a alimentagdo local. Destacam-se a tanajura, o bicho-da-taquara, os bichos-da-

palmeira e o bicho-do-coco (Macedo et al., 2017).
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Tabela 2: Praticas culturais envolvendo insetos comestiveis

Regido Insetos comestiveis Praticas culturais e significado
Frequentemente consumidos como comida de rua ou
Sudeste . . . . . .
Asidtico grilos, gafanhotos, bicho da seda iguarias, preparados fritos ou assados e servidos com
temperos
o . Alimento bésico e uma fonte econdmica; os cupins sdo
Africa lagartas Mopane, cupins e gafanhotos ~ ’ P
coletados durante a estacdo chuvosa
- Gafanhotos torrados sdo apreciados como lanches no
América . e ~ .
Latina gafanhotos, larvas de agave e formigas Meéxico; larvas de agave sdo consumidos com a
bebida mezcal
Oceania Larvas de witchetty (mariposa cossidea) | As larvas de witchetty sdo tradicionais para os indigenas
e mariposas Bogong (mariposa marrom) australianos, geralmente comidas cruas ou assadas
. Ganham aceitacdo por meio de produtos alimentares
Europa Larvas e grilos . . ~
inovadores, como barras de proteina e macarrao
América do . Emergentes como alternativas de proteina sustentavel em
Grilos, larvas e gafanhotos .
Norte barras de energia, lanches e pratos gourmet
C . Consumidas como parte das dietas tradicionais
Sul da Asia Cigarras e lagartas de bambu . parte | N
frequentemente fritas ou cozidas com especiarias locais
Leste da . Alimento tipico de rua na Coreia; gafanhotos sdo
o Pupas de bicho-da-seda e gafanhotos pie > gatan
Asia consumidos em sopas ou pratos fritos
Oriente Consumidos durante surtos e sdo considerados halal nas
g Gafanhotos N S
Médio leis alimentares islamicas

Fonte: (Ogwu; Izah, 2025).

O consumo de insetos pode ocorrer em diferentes estagios do seu ciclo de vida, incluindo
ovos, larvas, pupas ou individuos adultos. A forma mais consumida dos insetos ¢ em larvas e em
pupas (Costa-Neto, 2003).

O mercado externo conta com uma diversidade de produtos processados e embalados que
contém insetos incorporando as farinhas de insetos no processamento de alimentos, como em
produtos céarneos, de panificagdo, biscoitos, massas alimenticias, bolos, barra proteica, entre outros.
Essa estratégia tem demonstrado potencial para aprimorar o valor nutricional, além de influenciar
positivamente caracteristicas sensoriais como sabor e textura (Megido et al., 2016; Bir6 et al.,
2020; Xavier et al., 2020; Moura, Silva; Lins, 2021; Kim et al., 2022; Marciano, et al., 2023; Arp;
Pasini, 2024; Nunes et al., 2025; Nascimento; Kwiatkowski; Silva, 2025).

Ao discutir os insetos como recursos alimentares, ¢ fundamental considerar que nem todas as
espécies sdo adequadas para a alimentacdo, pois alguns insetos podem ser toxicos, seja pela
capacidade de acumular toxinas provenientes das plantas hospedeiras, seja pela producdo de

substancias toxicas proprias, o que os torna improprios para o consumo (Costa-Neto, 2003).

~
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Outro ponto crucial refere-se a contaminagao decorrente das ragdes utilizadas na criacdo de
insetos. Determinados substratos, como esterco ou produtos contendo carne ou peixe, ndo sao
permitidos devido ao risco de absor¢ao de compostos prejudiciais a saide humana (Efsa, 2015).

Além disso, ha relatos de reagdes alérgicas uma vez que insetos e crustaceos pertencem ao
mesmo filo Arthropoda, o que sugere a possibilidade de reagdes cruzadas em individuos alérgicos
(Conway; Jaiswal; Jaiswal, 2024; Ktobukowski; Smiechowska; Skotnicka, 2025). A presenca de
proteinas alergénicas (quitina, tropomiosina, arginina quinase) faz com que a entomofagia exija
precaugdes adicionais, sobretudo no desenvolvimento de produtos industrializados, que devem
apresentar rotulagem clara e adequada para evitar riscos a saude do consumidor (Wu et al., 2021;

Jankowski, et al., 2025).

3.7 LEGISLACAO PARA O CONSUMO DE INSETOS

A regulamentacdo do consumo de insetos apresenta grande variacdo entre os paises,
destacando-se a Unido Europeia (UE) como uma das regides mais avangadas neste campo. Em 2021,
a Unido Europeia, por meio rigorosas avaliagdes de seguranca conduzidas pela Autoridade Europeia
para a Seguranga dos Alimentos (EFSA) aprovou o consumo de Tenebrio molitor (larva do besouro-
da-farinha), Locusta migratoria (gafanhoto-migratoério), Acheta domesticus (grilo-doméstico) e
Alphitobius diaperinus (cascudinho) como novos alimentos, reforgando a seguranca e a viabilidade
desse segmento (Efsa, 2023).

A consolidagdo de um marco regulatério especifico permitiu o estabelecimento de padrdes
sanitarios, de rotulagem e de processamento, contribuindo para o crescimento seguro e organizado
desse mercado emergente (Szulc, 2023; Nachtigall; Grune; Weber, 2025; Spatola et al., 2025).

No Brasil, entretanto, o arcabouco regulatério para insetos comestiveis ainda se
encontra em fase de desenvolvimento. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) ndo
dispde, até o momento, de uma regulamentacio especifica para esse tipo de alimento, o que gera
inseguranca juridica, limita e dificulta a comercializagdo formal desses produtos (Fao 2013; Silva,

2025).

4 CONCLUSAO

A insercdo de insetos na alimentacdo humana apresenta-se como uma alternativa alinhada ao
Objetivo de Desenvolvimento Sustentavel 2 (ODS-2), em razdo de seu elevado valor nutricional,
caracterizado pelo alto teor de proteinas, vitaminas e minerais, contribuindo de forma relevante para

o enfrentamento da fome e da desnutricao, especialmente em regides com caréncia proteica.

‘
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Para garantir a seguranca alimentar, os insetos destinados ao consumo humano devem ser
produzidos conforme as Boas Praticas de Fabricagdo, assegurando qualidade e controle
microbiologico. Entretanto, assim como outras matérias-primas alimentares, seu uso requer cautela,
uma vez que determinadas espécies podem acumular toxinas de plantas hospedeiras ou sintetizar
compostos toxicos, o que reforca a necessidade de estudos que identifiquem espécies seguras e
definam métodos adequados de preparo e processamento.

Além dos beneficios nutricionais, a produgdo de insetos contribui para sistemas alimentares
mais sustentaveis e pode promover inclusdo socioecondmica ao gerar oportunidades de renda para
pequenos produtores e fortalecer economias locais. No Brasil, o avango da regulamentagdo da cadeia
produtiva ¢ essencial para viabilizar o mercado interno e externo, aliado a implementagdo de
estratégias educativas e de conscientizagdo que auxiliem na superacdo de barreiras culturais e na

divulgacdo dos beneficios nutricionais, sociais e ambientais dos insetos comestiveis.
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