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ENTOMOFAGIA: ESTUDOS DE ACEITACAO DE INSETOS COMESTIVEIS E
COMPOSICAO CENTESIMAL DE FORMIGA COMESTIVEL DA SERRA DA
IBIAPABA

Antonio Augusto Lima Araujo Filho

RESUMO

O consumo de insetos, ou a Entomofagia, tem recebido muitos holofotes durante os dltimos
anos, ao redor do mundo inteiro. Tanto institui¢cdes globais quanto chefs de cozinha tem
divulgado muito este hébito, insuflando-o, inclusive, em ambientes cuja prética nao faz parte
de sua cultura. A ingestdo destes artropodes conta com registros que perpassam todos os
continentes, em indmeros séculos e povos diferentes, mas muitos destes costumes foram
gradualmente abandonados conforme os processos de urbanizacdo aconteciam, e assim, as
espécies passaram a ser relacionadas a elementos negativos. Contudo, ainda sdo consumidas
mais de 1900 espécies de insetos diariamente na Asia, Africa, Oceania e Latino-América. O
Brasil também conta com priticas entomofdgicas nativas do pais, com destaque para o
consumo de formigas e larvas de besouros, mesmo que sejam hdbitos marginalizados na
sociedade brasileira atual. Sendo assim, este artigo busca entender qual o comportamento de
consumidores de Fortaleza/CE frente a possibilidade de ingestdo de insetos, bem como sua
aceitacdo dos mesmos, e, ainda, serdo conduzidas andlises de composi¢do centesimal com
uma formiga comestivel comum das serras do Noroeste do Ceard. Foram conduzidas: anélises
sensoriais emocionais para delineamento de emogdes relacionadas a insetos e aceitacdo destes
(tenébrio, grilo, barata cinérea e tanajura); e andlises fisico-quimicas para quantificacdo de
proteinas e lipidios brutos da espécie de formiga em questdo. As melhores aceitacdes entre os
insetos foram para o tenébrio, tanajura, grilo e barata, respectivamente. O tenébrio foi o tnico
que permaneceu relacionado a emocdes positivas, enquanto todos os outros finalizaram o
experimento vinculados a descritivos negativos. Foram obtidos, em valores méximos, 38% e
64% do peso seco da formiga estudada para os valores de lipidio e proteina brutos,
respectivamente. As andlises sensoriais revelam o tenébrio como espécie com melhor
potencial gastrondmico enquanto composi¢do centesimal da formiga a indica como

importante fonte de gorduras e aminodacidos.
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1 INTRODUCAO

A Entomofagia, isto €, o hdbito de comer insetos, tem ganhado muita aten¢do nos
ultimos anos, ja tendo sido dita até como “a ultima e maior esperanga para salvar o planeta”
(MARTIN, 2014). Isto acontece por trés motivos principais: estas espécies sdo uma excelente
fonte de indmeros nutrientes, especialmente proteinas (KOURIMSKA & ADAMKOVA.,
2016; CHOI et al., 2017), seu consumo tem baixo impacto ambiental e contribui para a
protecao de florestas (van-HUIS et al., 2013) e, em busca de diversificar suas preparacdes
gastronOmicas, muitos chefs t€m-se voltado ao consumo desse grupo especifico dos
artropodes (HALLORAN et al., 2015).

Em contrapartida a esse movimento contemporaneo, dietas humanas agregando insetos
niao sdo, na verdade, novidades histdricas. Seu consumo ja foi registrado por diferentes
culturas, religides e paises, ha muitos séculos atrds. Dos aborigenes australianos aos indios da
floresta amazodnica, dos costumes nipdnicos aos iorubanos, do Antigo ao Novo Testamento, de
filosofos gregos a naturalistas romanos, existem muitos relatos de ritos, crencas e praticas
alimentares com insetos (ROMEIRO et al., 2015; BUGS:... 2016; EVANS et al., 2015). Estes,
ainda, ndo ficaram perdidos ou limitados as péaginas de livros antigos: mais de dois bilhdes de
pessoas se alimentam com mais de 1900 espécies de insetos, conhecidamente seguras para
alimentacdo, didria e atualmente em todo o planeta Terra (van-HUIS et al., 2013). Familias
suplementam suas dietas com insetos cotidianamente no México, na Austrdlia, na China, no
Quénia, no Equador, no Vietnd, na Tailndia, na Africa do Sul, e em tantos outros paises
asiaticos, oceanicos, africanos e latino-americanos (DERQY ef al., 2015; van-HUIS et al.,
2013).

Qual motivo fez com que a Entomofagia passasse tanto tempo sem receber aten¢ao?
Estudos apontam que ela no s6 era comum como também teve papel importante na evolugdo
dos primatas (EVANS et al., 2015; McGREW, 2001). Contudo, com o desenvolvimento e
posterior hegemonia da agropecudria sedentdria sob a cultura de cacgar-coletar, os insetos
perderam presenca na dieta da maioria das comunidades ao redor do mundo e passaram a ser
relacionados a elementos negativos. O retorno de préticas entomofégicas significaria um
retorno aos habitos tidos como primitivos e, assim, seria um direto afastamento dos habitos
modernos, urbanos. Os insetos passaram a ser sindnimos de pragas, doengas, patégenos,
dejetos, apodrecimentos, dor, medo, nojo e desdém (van-HUIS ez al., 2013). Sendo assim, o
consumo dessas espécies foi marginalizado e até mesmo totalmente rejeitado em muitos

paises. Como muito bem resume Deroy et al.:



Muitos pesquisadores foram encorajados a considerar que a rejei¢do da entomofagia
relacionada a cultura deve envolver alguns componentes cognitivos: ao invés de ser
uma reacdo fisioldgica basica motivada pela mera representagdo fisica de um objeto,
a repulsa por comer insetos ocorre se o objeto é representado de uma maneira
negativa ou se € fonte de risco perante algum grupo cultural (DEROY et al., 2015, p.
46, tradugio do autor)'.

A temdtica voltou a tona principalmente por influéncia direta da Organizacdo das
Nagdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO, seu acronimo em inglés) quando, em
20009, ela afirma que a populacdo mundial chegard a 9,1 bilhdes de pessoas em 2050 e, que
para sustentar todas as pessoas, a producdo de alimento deve aumentar em 70% (FAO, 2009).
Em adi¢do a essa previsdo, este mesmo orgao na ONU também ressaltou extensivamente,
durante os anos seguintes, a importancia da suplementagdo dietética com espécies de insetos
sob intimeras justificativas: vantagens ambientais que incluem baixa producdo de gases do
efeito estufa, alta conversdo alimentar, economia de 4gua e terras cultivdveis; vantagens
nutricionais que incluem o altissimo teor de proteina de qualidade, além de muitos minerais,
fibras e gorduras de interesse; vantagens sociais que incluem a diversificacdo de meios de
subsisténcia, o incentivo ao empreendedorismo e o empoderamento de pessoas menos
capacitadas para empregos que exijam muita resisténcia fisica ou especializacio (van-HUIS et
al., 2013; FAO, 2015). Sua preocupacdo € tanta, que em 2014 a FAO deu inicio ao programa
“Insetos para alimentar o mundo” (“Insects to feed the world”) junto da conferéncia
internacional homoénima que teve sua primeira edi¢do nesse mesmo ano e a segunda
aconteceu em maio de 2018.

De acordo com Miiller ez al. (2016, p. 121 apud Dossey et al., 2016), mais de 70% das
empresas ao redor do mundo que, conhecidamente, vendiam insetos para alimentagdo humana
ou animal, foram criadas entre 2013 e 2015. E notével o crescente interesse das empresas em
competir nesse ramo. Ainda afunilando a pesquisa, os autores puderam verificar que 43
empresas destinavam suas vendas exclusivamente para a alimentacdo humana, contudo, 36
delas eram situadas nos Estados Unidos da América ou na Europa e, ainda, 30 delas eram
propriedade de norte-americanos ou europeus. Aqui surge uma preocupagio: por que a
Entomofagia estd se tornando popular ente paises e culturas que nao possuem histérico

proximo a ela? Seria, de fato, uma preocupagdo acerca da seguranca alimentar mundial ou

| “Many researchers have been encouraged to consider that the culturally relative rejection of entomophagy must
involve some cognitive component: instead of being a basic physiological reaction driven by the mere physical
presentation of an object, the revulsion toward eating insects occurs if the object is presented in a negative way,
or as a source of risk within a certain cultural group” (Idem, Op. Cit, p. 46).



seria uma mera ambi¢do monetdria? (DUNKEL & PAYNE, 2016; MULLER et al., 2016;
BUGS.... 2016).

O Brasil conta com algumas experiéncias histéricas dentro da Entomofagia e estd
comecando a dar lugar para empresas do ramo. Romeiro et al. (2015, p. 48) discorrem acerca
de trés espécies consumidas pelo Pais: a cochonilha do carmim (Dactylopius coccus), da qual
¢ extraido um pigmento natural vermelho para colorir alimentos; a larva do bicho do coco
(Pachymerus nucleorum), consumida em diversos Estados; as formigas saiva que podem ser
facilmente encontradas na alimentacdo do Norte e Nordeste.

Na esfera empresarial, existem trés empresas atuantes no ramo da produgdo de insetos
para racdo animal, a Safari Insetos, em Sao Paulo, a Nutrisecta, em Minas Gerais, € a Insetos
Brasil, em Pernambuco. Pequenas iniciativas estdo comecando a surgir no ramo da
alimentacdo humana, como a empresa Hakkuna que estd se preparando para lancar no
mercado nacional farinhas, barrinhas e snacks proteicos a base de insetos.

O renomado chef paulista Alex Atala foi um dos principais responsaveis por dar inicio
a busca da alta gastronomia por insetos. Em 2011, ele ministrou uma palestra no Simpdsio
MAD, em Copenhagen, onde levou para os espectadores provarem uma espécie de formiga
tipica da floresta amazdnica que tem gosto de capim-limdo. Ao impressionar a todos,
inclusive outros chefs internacionais, ele pds a gastronomia brasileira dentro dos olhares do
mundo inteiro.

As praticas entomofagicas no Ceard sdo pouco registradas na literatura e grande parte
do que influenciou essa pesquisa, a nivel local, faz parte da vivéncia do autor.
Complementando o registro de Romeiro er al. (2015), nas cidades interioranas do Ceara
também sdo comidos bichos do coco e uma espécie de formiga sadva, as tanajuras (Atta sp.
Hymenoptera: Formicidae), especialmente nas regides praianas e serranas. As tanajuras, em
especial, respeitam uma sazonalidade especifica para o dpice do seu consumo. A melhor época
de coleta das formigas € durante o periodo de chuva no inicio do primeiro semestre do ano,
quando elas costumam sair com mais frequéncia dos formigueiros, facilitando sua captura.

A pesquisa deste artigo serd construida com foco na Entomofagia dentro da dieta
humana. Sera buscado entender como esta € recebida e aceita entre a populacdo de Fortaleza,
bem como serd avaliado o potencial nutricional de uma espécie de inseto tipica das serras do
noroeste do Ceard, a formiga tanajura. Serdo utilizadas ferramentas de andlise sensorial, mais
precisamente a andlise sensorial emocional, para a avaliacio do perfil de aceitacdo da
Entomofagia entre provadores. A técnica busca entender quais emocdes estdo ligadas a cada

inseto antes e apds o consumo destes, podendo gerar preciosos dados acerca dos tabus



alimentares com insetos e como as técnicas gastrondmicas atuam sobre eles. Quanto a
avaliacdo nutricional, andlises laboratoriais de composi¢do centesimal serdo conduzidas para a

quantificac@o de proteinas e lipidios.

Essa proposta de estudo traz para o primeiro plano hébitos alimentares marginalizados
ou até esquecidos e pretende levar luz ao local em que eles estdo perante os consumidores da
capital cearense. Embora pudesse ser mais 6bvia e mais facil a aquisi¢do de insetos
comestiveis para a pesquisa por meio das empresas nacionais que ja trabalham com padrdes
de comercializacdo destes, nesse artigo decidiu-se por trabalhar com as tanajuras cearenses no
que diz respeito as andlises de composic¢do centesimal. Sabendo de toda a contextualiza¢do da
Entomofagia e seu potencial para empoderar pessoas e iluminar hibitos culturais considerados

tabus, seria incoerente da parte deste estudo optar pelas empresas do ramo.

2 O DILEMA DO ONIVORO

Segundo Heidegger (2009), “a linguagem ¢ conjuntamente (zumal) a casa do Ser e a
habitacdo da Esséncia do homem”. Em virtude disso, a linguagem é lugar intransferivel de
toda fundamentacdo e “os limites de minha linguagem denotam os limites de meu mundo”
(WITTGENSTEIN, 1968).

Desta forma, importa elucidar o significado dos vocdbulos que se utilizam em
qualquer drea do conhecimento, inclusive na Gastronomia. Dentre os termos especificos,
alguns dos que mais trazem debates acerca de seu uso e alcance dentro da alimentacao

humana a base de insetos sdo: entomofagia versus insetivoria. Tais discursdes integram aquilo

z

que € conhecido como o Dilema do Onivoro, um dentre tantos da condi¢do humana

(ARENDT, 2007). Vejamos:

Em alguma medida, a questdo de saber o que vamos comer na proxima refeicdo
toma de assalto todo onivoro, e tem sido sempre assim. Quando podemos comer
quase qualquer coisa que a natureza tenha para oferecer, decidir o que se deve comer
ird necessariamente provocar ansiedade, sobretudo quando algumas das comidas a
nossa disposicdo t€m a capacidade de nos fazer adoecer ou nos matar. Esse é o
dilema do onivoro, detectado hd muito por escritores como Rousseau e Brillat-
Savarin e assim batizado hd trinta anos por um psicélogo e pesquisador da
Universidade da Pensilvinia chamado Paul Rozin [...] A falta de uma cultura
alimentar estdvel nos deixa particularmente vulnerdveis as adulacdes do cientista ou
do marqueteiro especializados em comida, para quem o dilema do onivoro ndo é
tanto um dilema mas uma oportunidade. Interessa muito a industria de alimentos que
nossas ansiedades a respeito sejam exacerbadas; assim ela pode alivid-las com novos
produtos. A perplexidade que sentimos no supermercado ndo é casual; o retorno do
dilema do onivoro tem raizes profundas na moderna industria dos alimentos
(POLLAN, 2007, p. 11 e 13).



Eis um aspecto fundamental da distin¢do entre entomofagia e insetivoria: esta dltima
denota mais um aspecto puramente alimentar, uma preocupacdo dentro da ambiéncia
semantica da condic@o de onivoro (do Latim omnis — ‘todos’ ou ‘tudo’ — e vorus — ‘alimentar-
se’), dai voltando-se para o sentido de insetivoro — aquele cuja dieta alimentar inclui (também)
insetos; enquanto que a entomofagia possui, além de um sentido mais genérico, um carater
que perpassa uma ambiéncia semantica prépria da antropofagia (do Grego anthropos — ‘ser
humano’ — e phagein — ‘comer’, ‘delibar’), a qual tem um sentido distante de uma dieta
alimentar, ganhando, por isso, uma feicio mais comportamental ou ritualistica, segundo a
Antropologia, contrapondo-se, portanto, ao canibalismo.

Uma vez que as atribui¢des ritualisticas pertencem a determinadas castas em
comunidades especificas (pajés, xamas), invariavelmente as formas ritualisticas de tratamento
de enfermidades a partir de insetos, por exemplo, constituem a constatacdo da entomofagia
para além da mera alimentacdo, sendo com fei¢des de poder, principalmente. A exemplo disso,
ndo se pode esquecer o uso dos méis das abelhas arapud (Tetragonisca spinipes), urugu
(Melipona scutellaris) e oropa (Apis mellifera) para tratamento de tosse, o mel da jatai
(Tetragonisca angustula) para curar desde gripes até catarata, além da utilizacdo do nicho do
marimbondo-de-chapéu (Apoica pallens) como defumador no tratamento de derrames, bem
como do uso da mosca (Musca domestica) para o tratamento de furinculos (COSTA NETO,
2003), de maneira que as praticas entomoféigicas integram a condi¢do onivora do Homo
sapiens sapiens, tendo usos terapé€uticos, ritualisticos ou gastrondOmicos nos mesmos

alimentos, haja vista que

A grande béngao recebida pelo onivoro € que ele pode comer um grande nimero de
coisas diferentes na natureza. A maldicdo do onivoro é que, quando se trata de
descobrir quais dessas coisas seria seguro comer, ele sozinho é que arca com o risco
[...] Muito mais do que simplesmente o tempero da vida humana, a variedade parece
ser para nés uma necessidade bioldgica [...] A condi¢cdo de onivoro que ocupa um
nicho cognitivo na natureza representa tanto uma vantagem como um desafio
(POLLAN, 2007, p. 307, 309 e 315).

Por sua vez, no que tange a insetivoria, consabido que insetos sdo iguarias
gastronOmicas desde as primeiras eras, ainda mais para a condi¢do onivora do Homo sapiens
sapiens, de tal maneira que, j4 em inicios da coloniza¢do do Brasil, cerca do século XVI,
registram-se relatos que concernem a alimentacdo a base de insetos, seja de icds, bicho-de
taquara, gongos do babacu (larvas do besouro Pachymerus nucleorum) ou cords do cajueiro
(broca da raiz do cajueiro, ou seja, larvas do coledptero Marshallius bondari), por exemplo
(HUE, SANTOS, MENEGAZ, 2008, p. 185 e 186). Em virtude de tamanha variedade

alimentar na dieta humana, é que ainda se torna valido considerar que



A natureza € responsdvel por tudo quando se trata das a¢cdes de um animal, enquanto
o0 homem contribui para as suas acdes, sendo um agente livre. O primeiro escolhe ou
rejeita por instinto e o segundo, por meio de um ato de liberdade, de modo que o
animal ndo pode desviar-se da regra que lhe é prescrita, mesmo quando isso lhe for
vantajoso, ¢ um homem se desvia dela frequentemente em seu préprio prejuizo.
Assim, uma pomba morreria de fome junto a uma travessa repleta das melhores
carnes, € 0 mesmo aconteceria a um gato em cima de pilhas de frutas ou de gréos,
ainda que cada um dos dois pudesse muito bem alimentar-se da comida que despreza
se convencessem a si mesmos a provar um pouco dela. Desse modo, homens
depravados abandonam-se aos excessos que provocam neles febre e morte porque a
mente corrompe os sentidos e porque a vontade ainda fala quando a natureza estd
silenciosa (ROUSSEAU apud POLLAN, 2007, p. 318).

Portanto, no que tange aos embates dos usos dos vocabulos “entomofagia” e
“insetivoria” nos estudos gastrondmicos, salienta-se que eles se ddo em virtude tanto da
diversidade da dieta humana (onivoria) quanto dos diferentes usos e atribui¢cdes dos alimentos
(sobreviveéncia, ritualismos, praticas de cura, etc), ocasionado pela condi¢do do Homo sapiens
sapiens onde é o Unico primata que pode se humanizar, sendo que tal processo de

humanizag¢do € de cunho principalmente cultural, educacional.

3 METODOLOGIA

Nesta sessdo, serdo descritos os protocolos de todos os procedimentos que foram
realizados durante a pesquisa, desde a aquisicdo dos insetos as andlises de composi¢do

centesimal.

3.1 Anadlises sensoriais emocionais de produtos entomofagicos

Foram conduzidas andlises sensoriais para delineamento de perfis emocionais de
estudantes e servidores da Universidade Federal do Ceard (UFC) frente a possibilidade de
ingestdo de insetos. As andlises foram aplicadas em diferentes momentos ao longo do ano
letivo da UFC, acontecendo em workshops de Entomofagia dentro de eventos organizados
pela propria Universidade ou pelo Instituto de Cultura e Arte (ICA, Campus do Pici — UFC).

Diferentes preparacdes gastrondmicas (tortilha, canapé, brigadeiro e feijao tropeiro)
foram elaboradas no Laboratério de Frutos e Hortalicas (LFH - DEAL/UFC) contendo barata
cinérea (Nauphoeta cinerea), grilo doméstico (Acheta domesticus), larva de tenébrio
(Tenebrio molitor) ou tanajura (Atta sp. Hymenoptera: Formicidae), sejam eles utilizados em
sua forma natural (frescos ou secos) ou triturados como farinha (Figura 01). Foram servidos

em prato plastico na cor branca, junto de dgua, talheres e guardanapo. O inseto de cada



preparagdo foi anunciado no momento do servico e o alimento conteve pelo menos uma
unidade do inseto claramente visivel em sua apresentacao.

Para analisar as preparacdes, foram recrutados comensais voluntarios, ndo treinados e
em numero proporcional ao evento que insere o workshop, que estavam nas imediacdes do
local. Nao houve restricdes quanto a género, nacionalidade, credo ou quaisquer outros
parametros, exceto pela idade requerida que foi superior a 18 anos. Os recrutados receberam
quatro fichas para andlise, duas a duas, entregues na seguinte sequéncia:

- Questiondrio para delineamento do perfil do provador;

- Questiondrio baseado no EmoSensory® Wheel (Schouteten et al., 2015) para
preenchimento prévio a degustacao;

- Questiondrio baseado no EmoSensory® Wheel para preenchimento posterior a
degustacdo;

- Questiondrio de aceitac¢do do produto.

No primeiro teste, foram identificados idade e género do provador, bem como
conhecimentos prévios acerca da Entomofagia (se ja conhecia, como conheceu, se ja havia
experienciado, como foi sua vivéncia prévia).

Nos segundo e terceiro testes, foi feita uma avaliagdo emocional do comensal antes e
ap6s degustar a preparacdo. Cada ficha EmoSensory® Wheel dispds de cinco emogdes
positivas (“alegre”, “motivado”, “confortavel”, “curioso”, “relaxado”), cinco negativas
(“desconfortavel”, “nojento”, “medo”, “desmotivado”, “desconfiado”) e duas neutras
(“surpreso”, “indiferente”). As respostas foram dadas segundo o sistema CATA (Ares et al.,
2010).

No quarto teste, o provador avaliou impressao global segundo uma escala hedonica

estruturada em nove pontos, do “desgostei muitissimo” ao “gostei muitissimo”, (Stone &

Sidel, 2004).

Figura 01. Preparacoes servidas nas andlises sensoriais (tortilha com tenébrio, canapé com

barata, brigadeiro com grilo e feijdo tropeiro com tanajura).




3.2 Aquisic¢ao e uso dos exemplares de Atta sp.

Todas as formigas tanajura foram compradas diretamente de um fornecedor em
Ubajara, na microrregido da Ibiapaba do Ceard, onde foram coletadas, em estdgio adulto,
durante revoada no més de fevereiro de 2018 e armazenadas congeladas até o momento de
uso. Foram transportadas congeladas em caixas de isopor e armazenadas no LFH, a -12 °C,

até uso posterior. Antes de serem analisadas, as formigas foram trituradas em mixer elétrico.

3.3 Secagem, determinacao de umidade e isolamento lipidico de Atta sp.

A porcentagem de umidade das amostras coletadas foi obtida através de perda de peso
por dessecacdo em estufa de circulagdo de ar, a 105 °C, segundo metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (2008, p. 98 e 99) para materiais de alto teor lipidico. O isolamento dos lipidios
da amostra foi feito por dissolu¢do em n-hexano, por extracdo direta em sistema de Soxhlet,
segundo a metodologia de Instituto Adolfo Lutz (Idem, p. 117 e 118), em triplicata. As

solucdes resultantes passaram as andlises a seguir.
3.4 Quantificacao de proteina bruta de Atta sp. pela determinac¢ao de nitrogénio total

A concentracdo de proteina bruta na amostra deslipidada foi calculada segundo o
método Micro-Kjeldahl, ou Digestio de Kjeldahl, a partir da determinacao de nitrogénio total,
tendo sido utilizado 6,25 como fator de conversdo nitrogénio-proteina (AOAC, 1997).
3.7 Analise estatistica

Os dados obtidos nas analises foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e

teste de média Tukey a 5 % de significancia (p < 0,05). As andlises estatisticas foram

realizadas em programa XLSTAT, versdo 2018.1 para Windows (Adinsoft, Paris, Franga).

4 RESULTADOS E DISCUSSOES



Nesta sessdo, serdo apresentados graficos e tabelas contendo os resultados qualitativos
€ quantitativos inerentes as andlises descritas posteriormente e conduzidas em campo, bem

como serdo discutidos os significados destes dados.

4.1 Analises sensoriais emocionais

Ap6s a coleta e plotagem dos dados das andlises sensoriais, obtém-se os graficos 01 e
02 referentes as emog¢des mais descritas para cada preparacdo gastrondmica antes e depois do
consumo dos mesmos, respectivamente. Baseados na técnica do sistema check-all-that-apply
(CATA) (Ares et al., 2010), os graficos mostram uma andlise de correspondéncia entre os
insumos utilizados e a concentragdo de termos descritivos assinalados por cada provador para

cada uma das preparacdes contendo insetos.

Previamente a prova dos pratos (Grafico 01), notou-se os comensais mais otimistas
quanto a ingestdo de tenébrio e grilo, j4 que estes estdo fortemente associados as emogdes
positivas ou neutras. O tenébrio teve como maiores descritivos, em ordem decrescente,
“confortavel”, “surpreso”, “motivado” e “alegre” enquanto o grilo esteve com o0s termos
“alegre”, “motivado”, “indiferente” e “relaxado”. A tanajura concentrou poucos descritivos,
frente aos demais insetos, por isso sua posicdo isolada. A barata cinérea foi fortemente

associada ao termo “nojento”.

Apos as provas das preparacdes, percebe-se uma total redefinicdo das emocgdes
descritivas para quase todos os insetos em estudo (grafico 02). O tenébrio permaneceu
associado a emocdes positivas enquanto o grilo aproximou-se de termos negativos como
“medo”, “desconfiado” e “desmotivado”. A barata foi completamente desassociada da
sensagdo de nojo, tendo sido movida para mais perto da descri¢do “relaxado”. A tanajura teve
emocoOes associadas de maneira mais precisa apds a degustacdo, tendo sido aproximada do

termo “nojento”.



Grdfico 01. Andlise de correspondéncia entre os descritivos emocionais CATA e os insetos

antes da degustagao.
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Grdfico 02. Andlise de correspondéncia entre os descritivos emocionais CATA e os insetos

apos a degustagado.
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Verificou-se, segundo a Tabela 01, que a preparacdo com a presenca de tenébrio
apresentou maior média sensorial, entre os termos hedonicos “gostei muito” e “gostei

moderadamente”, diferindo das trés outras preparacdes (P <0.05). O canapé com barata



cinérea apresentou a menor nota média, mas, ainda assim, ndo ficou na zona de rejei¢do,

quando o produto apresenta valor médio menor que 5.

Tabela 01. Valores médios de aceitacdo global de preparacoes com insetos

Preparacao Aceitacao Global

(Inseto presente)

Tenébrio 74a
Tanajura 6.2b
Grilo 59b
Barata cinérea 55b

Médias seguidas de pelo menos uma letra igual ndo diferem significativamente ao nivel de 95% de confianca.

4.2 Composicao centesimal

Neste topico, serdao abordadas as andlises de composi¢do centesimal realizadas em
exemplares de Arta sp. (Hymenoptera: Formicidae).

As umidades calculadas pela perda por dessecacdo estdo apresentadas na Tabela 02.
Os valores sdo referentes a 4gua evaporada e demais substancias que volatilizaram durante a
secagem em estufa a 105 °C e expressam as quantidades de umidade de superficie e/ou
umidade adsorvida no interior do inseto. Os dados obtidos apontam para uma alta umidade do
insumo, de quase metade do seu peso inicial. Este resultado é diretamente justificado pela
manutencdo do frescor dos espécimes até o momento da andlise, uma vez que estes apenas
passaram pelo processo de congelamento apds captura, retendo seus niveis de dgua livre na

superficie e/ou ndo quimicamente ligada.

Tabela 02. Valores de umidade de amostras de tanajura obtidos apos dessecagcdo em estufa de

circulagcdo

Tanajuras UMIDADE (% m/m)
Tanajural 41,64028
Tanajura2 42.49426

Tanajura3 43,48721




Os resultados obtidos com a extracdo de Sohxlet estdo apresentados na Tabela 03. Tais
dados quantificam as gorduras dissolvidas em n-hexano a partir das amostras de tanajura
trituradas. Apds a extragdo, obteve-se mais de 35% de gordura, aproximadamente, em relagdo
ao peso de massa seca inicial. Em decorréncia disso, percebe-se o alto teor lipidico na

composi¢do da espécie de formiga em questdo, sugerindo gosto untuoso da mesma.

Tabela 03. Valores de gordura bruta extraida de amostras de tanajura apos extracdo por

sistema de Soxhlet

Tanajuras LIPIDIO BRUTO
(% m/m)

Tanajural 36,9720

Tanajura2 38,7274

Tanajura3 37,1744

Segundo a Tabela 04, foram alcancados valores também altos para a pesquisa de
proteina bruta nas formigas estudadas. Ainda que o método utilizado quantifique moléculas
totais de nitrogénio, podendo contabilizar unidades ndo proteicas dos mesmos, infere-se uma
alta concentragdo proteica na espécie. Os elevados nimeros podem se justificar pelo fato de o
esqueleto dos Artropodes em geral ser composto de quitina, uma proteina, e revestir

externamente todo o corpo destes.

Tabela 04. Valores de proteina bruta de amostras de tanajura obtidas apos determinacdo de

nitrogénio orgdnico pelo método de Digestdo de Kjeldahl

Tanajuras PROTEINA
BRUTA (% m/m)
Tanajural 64,3232
Tanajura2 60,4620
Tanajura3 62,3983

Na literatura, podem ser encontrados trabalhos com metodologias semelhantes
aplicadas em outros insetos. Segundo a revisdo de Kourimskd & Adamkova (2016), na
Austrélia e no México ja foram conduzidos estudos de catalogac¢do nutricional em 100 e 87
espécies de insetos locais, respectivamente, obtendo entre 13% e 77% e entre 15% e 81% de
proteina bruta. As variacdes podem ser justificadas pela alta variedade de espécies e as autoras

ainda acrescentam: “esses valores estdo, em média, apenas um pouco abaixo dos valores de



proteinas para ovos (95%) e carne (98%) e estdo acima para o caso de muitas proteinas de
plantas” (Idem, Op. Cit., p. 23, tradugdo do autor)?.

Ainda segundo Kourimskd & Addamkova (2016), relata-se uma variacido de 10 a 60%
de lipidio bruto, segundo massa seca dos insetos comestiveis avaliados. As autoras alertam
para o fato de a concentracdo de gordura ser maior em insetos que foram avaliados em sua
fase larval e menor para insetos adultos. O valor lipidico mdximo de 38% encontrado para as
tanajuras do presente artigo, sdo compardveis aos valores encontrados pelas autoras para larva
de Apis melifera (31%), ninfa de Gryllus assimilis (34%), larva de T. molitor (36%) e larva de
Zophobas atratus (40%). Vale salientar que todas essas espécies estdo em fases mais imaturas
de desenvolvimento que a espécie de tanajura aqui estudada (Afta sp. Hymenoptera:
Formicidae).

Adicionalmente, Zielinska et al. (2015) estudou grilo adulto (Gryllodes sigillatus),
larva de tenébrio (Tenebrio molitor) e gafanhoto adulto (Schistocerca gregaria) e obtiveram,
respectivamente, 70, 52 e 76% de proteina e 18, 24 e 12% de gordura. Confrontando os dados,
percebe-se que as tanajuras cearenses atingem valores medianos de proteinas em relagdo aos

insetos citados mas superam bastante o teor lipidico de cada um deles.

5 CONCLUSOES

Os resultados obtidos nas andlises sensoriais mostram o potencial alimenticio de
alguns dos insetos estudados. Entre os insetos pesquisados, o tenébrio teve a melhor avaliagdo
em todos os aspectos, uma vez que sempre esteve associado as emocgdes positivas e também
obteve uma boa média de aceitacdo. O grilo apresentou uma mudanca de descritores
associados na andlise emocional, finalizando o experimento associado a termos negativos, €
obteve a segunda pior nota de aceitacdo. A barata, supreendentemente, conseguiu desvincular-
se de emogdes negativas e finaliza o estudo préxima a descritivos positivos, ainda que tenha
tido a nota mais baixa para aceitacdo global. A tanajura concluiu as andlises com boa
aceitacdo global, mas, embora consumida em outras cidades do Ceard, permanece associada a
descritivos negativos na andlise emocional.

O experimento sensorial foi capaz de mostrar que as percep¢des dos comensais podem
ser alteradas apds a degustacdo, indicando que fatores culturais podem previamente moldar o

estado emocional dos mesmos perante insetos comestiveis. Ainda, percebe-se a influéncia da

2 “These values are on average only a little smaller than values for egg protein (95%) or beef (98%) and even
higher than in the case of many plant proteins” (Idem, Op. Cit., p. 23).



escolha da preparacdo gastrondmica na aceitacdo do produto entomofigico. Trabalhando seus
sabores, texturas e aromas intrinsecos, podem ser agregados, através de técnicas
gastronOmicas, atributos de interesse ao inseto consumido, reduzindo suas taxas de rejeicao.
No que tange a tanajura (Affa sp. Hymenoptera: Formicidae), foram obtidos altos
teores de lipidios e proteinas. A espécie revela-se como potencial fonte de macronutrientes de
alta qualidade e alto rendimento, mas ainda se faz necessario delineamento dos seus perfis

lipidicos e proteicos para melhor direcionamento de seu processamento gastrondmico.



ENTOMOPHAGY: ACCEPTANCE STUDIES OF EDIBLE INSECTS AND FOOD
COMPOSITION OF AN EDIBLE ANT FROM BRAZIL’S IBIAPABA UPLANDS

ABSTRACT

Eating insects, or Entomophagy, has received many spotlights within the last years,
throughout the whole world. Both global institutions and kitchen chefs have been spreading
this habit, insufflating it even to areas where this practice does not belongs to its culture.
These arthropods ingestion counts with many registers in every continent, within countless
centuries and different folk, but many of these traditions were gradually lost as the
urbanization processes would happen and, thus, those species started to be associated with
negative elements. However, there are still more than 1900 insect species being consumed all
over the planet daily on Asia, Africa, Oceania and Latin America. Brazil also carries native
entomophagical practices, mostly regarding ants and beetle larvae, even if those are secluded
from the average national habits. In view of that, this paper seeks to understand the behaviour
of the consumer from Fortaleza/CE in front of the possibility of eating insects, as well as your
acceptance to those, and, yet, it will be conducted food composition analysis from an edible
ant specie very common at the Ceard’s Northwestern mountains. There were carried:
emotional sensory analysis to delineate the emotions related to insects and their acceptance
(mealworm, cricket, cockroach and tanajura ant); and physicochemical analysis for crude
protein and lipid quantification from the studied ant specie. The best acceptance between the
assessed insects belonged to mealworm, tanajura ant, cricket and cockroach, respectively. The
mealworm was the only one that remained attached to positive emotions, as all the other were
left with negative terms at the end of the experiment. The maximum values obtained for crude
lipid and protein regarding the featured ant specie were, respectively, 38 and 64% of its dry
mass. The sensorial analysis reveals the mealworn as the specie with the best gastronomical
potential while the ant’s food composition indicates it as a very important source of fat and

aminoacids.

Key words: Gastronomy, Insectivory, Tanajura.
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