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RESUMO: O consumo de insetos apresenta-se como uma alternativa para a ingestdo de
proteinas de elevado valor nutricional em relacdo & ingestdo de proteinas animais e vegetais.
Considerando a alimentacdo humana, mais de 2000 espécies de insetos sdo reconhecidas como
comestiveis, sendo que os mais comuns sdao formigas, abelhas, larvas e besouros, mosquitos e grilos.
Este trabalho teve como objetivo estudar o preparo de farinha de grilo (Grillus assimillis), sua
caracterizacdo em termos de composicdo centesimal e contaminagdo microbiana. Apls a
pasteurizacdo, os insetos foram desidratados em estufa de circulagdo forgada de ar, sem controle de
umidade, em duas temperaturas (50°C ou 70°C) e, posteriormente, triturados. O processo estudo
permitiu obtengdo de farinha com teor de proteinas de 65,4% e de lipideos de 22,8% em base seca. A
farinha de grilo ndo apresentou a presenca de coliformes totais ou fecais e nem salmonelas. A
granulometria média das particulas foi de 1,20mm.

PALAVRAS-CHAVE: Grillus assimillis. farinha de inseto, proteinas.
GRILLUS ASSIMILLIS FLOUR: STANDARDIZATION E CHARACTERIZATION

ABSTRACT: Insect consumption is an alternative for protein intake with high nutritional
value in relation to animal and vegetable protein intake. Considering human nutrition, over 2000 insect
species are recognized as edible, the most common being ants, bees, larvae and beetles, mosquitoes
and crickets. This work aimed to study the preparation of cricket flour (Grillus assimillis), its
characterization in terms of centesimal composition and microbial contamination. After pasteurization,
the insects were dehydrated in a forced air oven without humidity control at two temperatures (50 ° C
or 70 °C) and then ground. The study process allowed obtaining flour with protein content of 65.4%
and lipids of 22.8% (dry basis). Cricket flour did not present the presence of total or fecal coliforms or
salmonella. The average particle size was 1.20mm.
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INTRODUCAO

O consumo de insetos apresenta-se como uma alternativa para a ingestdo de proteinas de
elevado valor nutricional em relacdo a ingestdo de outras proteinas animais e vegetais. No entanto, a
entomofagia em paises ocidentais é pouco difundida e encontra resisténcia cultural imensa, sendo este
alimento considerado nojento (SRIVASTAVA et al., 2009; SOUZA et al., 2017, RIBEIRO, 2017). No
entanto, apresentam em sua composicdo elevado teor de proteinas (de 13 a 77% em base seca),
lipidios, vitaminas e apresentam elevado valor calérico (KOURIMSKA & ADAMKOVA, 2016).

A FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations) desde 2003, prevendo
dificuldades com o fornecimento de proteinas de forma sustentavel a crescente populacdo até 2050,
trabalha para a propagacdo do consumo de insetos comestiveis ao redor do mundo, uma vez que
estima que a producdo de proteina de insetos apresente vantagens ambientais em relagdo a criacdo de



gado e outros animais que sdo utilizados como principal fonte de proteina a alimentagdo humana
(FAO, 2015).

O presente trabalho teve como justificativa a busca e a analise de novas fontes de proteinas
para a alimentagdo animal e humana, sendo avaliada a farinha de grilo (Grillus assimillis), sua
caracterizacdo em termos de composi¢do centesimal e contaminagdo microbiana, bem como tamanho
médio de particulas.

MATERIAL E METODOS

Grilo

Os grilos (Grillus assimillis) utilizados neste projeto foram gentilmente doados, ja abatidos e
congelados, por um produtor local da cidade de Avaré. Os animais abatidos foram mantidos a -18°C
até o momento do uso.

Pasteurizacdo dos insetos

Os insetos congelados foram imersos em agua potavel em ebulicdo por 10 minutos. Em
seguida, os insetos foram recolhidos com auxilio de uma peneira de inox higienizada e organizados em
placas de vidro, previamente higienizadas, para serem desidratados. Essa etapa foi realizada seguindo
as boas préticas de fabricacdo de alimentos.

Padronizacédo da temperatura e tempo de secagem dos insetos

A secagem foi realizada em estufa de circulacdo forcada de ar, sem controle de umidade. Os
grilos foram colocados em placas de vidro formando uma Unica camada de insetos inteiros. Estas
foram colocas na estufa e a perda de peso foi acompanhada até obtencdo de massa constante. Duas
temperaturas foram estudas, sendo a primeira de 50°C e a outra de 70°C.

Moagem da farinha

Os insetos secos foram triturados em um processador de alimentos doméstico, previamente
higienizado, simulando um moinho de facas, até que o material estivesse visivelmente homogéneo.

Composicdo Centesimal

Os métodos seguidos foram através das "Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz". A
umidade da farinha foi determinada através do método de secagem em estufa a 105°C. Apds
determinagdo da umidade, a amostra foi incinerada a 550°C por 6 horas para quantificacdo do teor de
cinzas. O teor de nitrogénio total quantificado pelo método de Kjeldahl. O catalisador utilizado foi
composto de sulfato de cobre e sulfato de sodio. A digestdo foi realizada a 360°C (utilizando uma
rampa de aumento gradativo de temperatura) por 2 horas. A quantidade de proteina foi estimada
utilizando o fator de conversdo de 6,25. A analise foi realizada em triplicata. O teor de lipideos foi
determinado pelo método de SOXHLET utilizando como solvente éter de petroleo. A extracdo foi
realizada por 3 horas. Todas as analises foram realizadas em triplicata. O teor de carboidratos totais foi
estimado por diferenga dos demais componentes analisados.

Distribuicdo do tamanho de particulas da farinha

A andlise de granulometria foi realizada utilizando 100g de amostra da farinha de grilo. O
conjunto de peneiras foi montado na seguinte sequéncia: 2,4mm, 1,20mm, 600um, 300um, 212um,
75um e fundo, sendo agitadas na mesa agitadora por 40 minutos.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Padronizacdo da temperatura e tempo de secagem dos insetos
A FIGURA 1 apresenta as curvas de secagem dos grilos, nas temperaturas de 50°C e 70°C.
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FIGURA 1. (a) Secagem realizada na temperatura de 50°C; (b) secagem realizada na
temperatura de 70°C.

As curvas de secagem para as duas temperaturas apresentaram resultados semelhantes no que
diz respeito a perda de massa durante a secagem, a qual ficou em média em 37%.

Determinacao de umidade

A FIGURA 2 demonstra os resultados obtidos para a determinacdo da umidade nas
temperaturas de 50°C e 70°C.
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FIGURA 2. Teor médio (%) de umidade da farinha

A Farinha de grilo seca na temperatura de 50°C apresentou um valor de umidade média duas
vezes maior que a farinha seca na temperatura de 70°C.

Composicdo centesimal

A FIGURA 3 apresenta os resultados da do teor de proteinas, lipidios, cinzas e carboidratos
totais, em base seca, das farinhas obtidas dos grilos secos em cada uma das temperaturas estudadas
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FIGURA 3. Teor de cinzas, proteinas, lipidios e estimativa dos carboidratos totais, em base
seca, para as farinhas de grilo obtidas a 50°C e 70°C.
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Em relacdo aos resultados obtidos, conforme esperado, em base seca, ndo ha diferenca
estatisticamente significativa, com 95% de confianga, entre as duas farinhas de grilo obtidas no estudo,
sendo a comparacdo entre os tratamentos feito pelo teste de Tukey.

O teor de proteinas, estimado através da anélise de nitrogénio total determinado por Kjeldahl
com fator de conversdo de 6,25, foi, em média, de 65,4%. Esse valor é significativo, equiparando o
teor proteico da farinha de grilo a outras proteinas de origem animal, como a carne bovina (TACO,
2011). O teor de lipidios em base seca também foi elevado, atingindo em média 22,8%, que também ¢
um valor proximo ao encontrado em carnes bovinas magras (TACO, 2011).

A FIGURA 4 apresenta a distribuicdo do tamanho de particulas da farinha obtida a 70°C,
sendo observado que o tamanho predominante das particulas foi de 1,2mm.
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FIGURA 4. Distribuicdo do tamanho de particulas da farinha de grilo obtida a 70°C

Em relacdo & anélise de coliformes fecais e totais e salmonelas, foi observada a auséncia
desses micro-organismos na farinha tratada a 70°C.



CONCLUSOES

O trabalho realizado apontou a possibilidade de obtencdo de farinha de grilo (Grillus
assimillis) em condicGes de higiene satisfatorias, aplicando tratamento térmico (pasteuriza¢do) nos
animais abatidos antes do processo de secagem. A farinha seca em estufa a 70°C apresentou, conforme
esperado, elevado teor de proteinas e lipideos, sendo os valores obtidos, em base seca, similares aos
apontados pela literatura. Desta forma, o processo estudado (higienizacdo, pasteurizacdo, secagem e
moagem) preservou a composicdo centesimal do produto.
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