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RESUMO: Além de uma eficiente fonte de proteinas, os insetos comestiveis tém se apresentado como
uma boa fonte de lipidios com composicao interessante do ponto de vista nutricional. Em vista disso, 0
estudo da extragdo da fracdo lipidica e do produto resultante da deslipidificacdo, as tortas
desengorduradas tornam-se interessantes. Este projeto se dispde a estudar a extracéo da fragdo lipidica
da barata cinérea adulta (Nauphoeta cinerea) por dois métodos distintos e caracterizar a torta
remanescente de ambos os métodos. Foram realizados experimentos comparativos entre a extracado com
solvente a frio (Bligh & Dyer) e a quente (Soxhlet) sendo que n&o houve diferenga significativa entre as
extracdes, estando o teor médio de lipidios em 24,21 + 2,34%, no entanto, a extracdo a frio apresentou
maior variacdo nos resultados. As tortas resultantes do processo apresentaram teor médio de proteinas
de 77,98 + 3,39%. O grau de desengorduramento médio foi de 86,98 + 15,21%, ndo havendo diferencas
significativas entre os dois métodos.
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Extraction of lipid fraction of cinérea cockroach (Nauphoeta cinerea): evaluation of its
physicochemical characteristics and characterization of defatted pies

ABSTRACT: In addition to an efficient source of proteins, edible insects have presented themselves as
a good source of lipids with interesting composition from the nutritional point of view. In view of this,
the study of the extraction of the lipid fraction and the product resulting from delipidification, the
defatted pies become interesting. This project is willing to study the extraction of the lipid fraction of
the adult cinerea cockroach (Nauphoeta cinerea) by two distinct methods and characterize the remaining
pie of both methods. Comparative experiments were carried out between cold solvent extraction (Bligh
& Dyer) and hot solvent (Soxhlet) and there was no significant difference between extractions, with the
average lipid content at 24.21+2.34%, however, cold extraction showed greater variation in results. The
pies resulting from the process presented average protein content of 77.98+3.39%. The average degree
of degreasing was 86.98+15.21%, with no significant differences between the two methods.
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INTRODUCAO

A populacdo mundial em 2019 alcangou um total de quase 8 milhdes de pessoas com uma
estimativa de crescimento de mais de 2 bilhdes até o ano de 2050 (FASOLIN et al., 2019). Desse modo,
0 crescimento populacional eleva também a demanda por alimentos, pois, todos necessitardo ser
alimentados, bem como os animais de criacdo (FAO, 2013).

As atividades agropecuarias intensivas, resultantes da crescente demanda por alimentos,
contribuem para a degradacdo ambiental, impacta negativamente nas mudancas climéticas, reduzem a
biodiversidade, entre outros (FOLEY et al., 2005). Além das questbes ambientais, os produtos de origem
animal podem ficar menos acessiveis e, consequentemente, mais caros (FAO, 2013).

Neste cenario, hd a crescente procura por novas fontes de alimentos, como por exemplo, a
entomofagia (CARDOSO, 2016), que surgiu no periodo paleolitico e é definida como a pratica de
consumir insetos (SUTTON, 1995). Ela é exercida em 113 paises (MACEVILLY, 2000) e possui mais
de 2.000 espécies de insetos consideradas comestiveis (JONGEMA, 2012).

Se comparados com métodos de producédo de alimentos convencionais, 0s insetos possuem uma
maior eficiéncia de conversdo alimentar, maior fecundidade (NAKAGAKI; DEFOLIART, 1991),
podem ser criados em residuos organicos e ocupam menos espago no processo de criagdo (RUMPOLD;
SCHLUTER, 2013), sendo boa fonte de proteinas e lipidios de elevada qualidade nutricional
(KOURIMSKA; ADAMKOVA, 2016).

O presente trabalho teve como objetivo extrair a fragdo lipidica da barata cinérea (Nauphoeta
cinerea) e caracterizar sua torta residual da extracdo, utilizando solvente a quente e a frio.

MATERIAL E METODOS

Os insetos adultos de Nauphoeta cinerea foram gentilmente doadas pela biofabrica Agrin
Criacdo e Comércio de Insetos. Eles foram abatidos apds dieta hidrica por congelamento e, na sequéncia,
desidratados em uma estufa de circulag&o for¢ada a 60°C. Para obtencao da farinha de inseto, eles foram
triturados em moinhos de pas e passados por peneira com abertura de 1,20 mm.

Na extracdo com solvente a frio, utilizou-se a metodologia de Bligh & Dyer, com adaptacdes
sugeridas por Brum et al., (2009). Por 10 minutos, 5 g de farinha de barata cinérea foram
homogeneizados em uma mistura de 20 mL de metanol, 10 mL de cloroférmio e 5 mL de agua destilada.
A mistura foi filtrada em um papel-filtro qualitativo, e 10 mL de cloroférmio foram adicionados sobre
a amostra. Em seguida, transferiu-se o filtrado para um funil de separacgéo, e foram acrescentados mais
10 mL de cloroférmio e 10 mL de solugéo de sulfato de sédio a 1,5% (m/v). Por 2 minutos foi agitado
manualmente. Ao estabelecer a separacédo de fases, a fracéo lipidica (fase inferior) foi recolhida por meio
de um filtro contendo 1 g de sulfato de sodio anidro e 5 mL foram analiticamente coletados e o solvente
evaporado em estufa a 45°C. Por fim, o béquer foi pesado e os lipidios foram quantificados.

Com adaptacdes sugeridas por Brum et al., (2009), a metodologia de Soxhlet foi utilizada para
a extracdo com solvente a quente, onde 5 g de farinha de inseto foram pesados e adicionados em
envelopes de papel-filtro qualitativos duplos e acondicionados no tubo extrator do equipamento.
Utilizou-se éter de petrleo como extrator sendo este aquecido a 75°C, evaporado e condensado sobre
as amostras por 4 horas. Ao término, o solvente foi coletado e o copo, para a completa evaporacao do
solvente, permaneceu na estufa a 45°C. Ao final, o copo foi pesado e os lipidios foram quantificados.

As anélises fisico-quimicas da frag&o lipidica foram determinadas segundo metodologia descrita
pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), em triplicata. O indice de acidez utilizou como solug&o titulante o
hidroxido de sédio 0,05M e pHmetro de bancada para determinacdo do ponto de viragem (pH 8,3),
sendo o resultado expresso em teor de acido oleico por 100 g de amostra. O indice de perdxido foi
determinado pela capacidade da amostra em oxidar iodeto de potéassio, sendo titulado com tiossulfato de
sodio 0,05M.

De acordo com os métodos de anélise de alimentos do Instituto Adolfo Lutz (2008), foi avaliada,
em triplicata, a composi¢do centesimal das tortas resultantes da extracdo de lipidios. A umidade foi
determinada pelo método de secagem em estufa a 105°C por 24 horas. A amostra resultante da anélise
de umidade foi carbonizada em bico de Bunsen e incinerada a 550°C por 3 horas, em forno mufla, para
determinacdo de cinzas. Pelo método de Kjeldahl, foi feita a determinacédo do teor de nitrogénio total,
onde o catalisador utilizado foi o composto de sulfato de cobre e sulfato de sédio e a digestdo foi
realizada a 400°C por 2 horas. A destilagéo foi realizada em aparelho micro-kjeldahl utilizando NaOH
40% (m/v) e aamOnia formada foi coletada com &cido bérico 4% (m/v) contendo indicador de pH misto
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e 0 material foi titulado com acido cloridrico 0,1 M até o ponto de viragem.

As médias e os respectivos desvios-padrdo obtidos em cada um dos métodos foram analisados
através da comparagdo de médias aplicando ANOVA e teste de Tukey com 95% de confianca. Essas
andlises foram realizadas no software R versao 4.1.0 (https://www.r-project.org/).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Com um valor médio de lipidios de 25,14+1,15%, as extracGes ndo apresentaram diferencas
significativas em relagdo a porcentagem de lipidios extraidos a 5% de significancia.
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FIGURA 1. Porcentagem de lipidios, em base seca, extraidos a quente (Soxhlet) e a frio (Bligh-Dyer)
para farinha de barata cinérea

Observa-se que o desvio-padrdo da extracédo a frio foi superior ao obtido na extragdo a quente.
Essa diferenca pode ser minimizada com o aprimoramento da etapa inicial da extragdo, em que a amostra
é deixada em contato com a solucéo extratora (metanol, cloroférmio e 4gua), sendo aprimorados o tempo
de contato e o tamanho das particulas da farinha.

A figura 2 apresenta o resultado da composicdo centesimal da farinha e das tortas
desengorduradas pelos dois métodos de extragdo estudados. Embora ndo tenha havido diferenca
significativa entre os teores de lipidios extraidos pelo método a quente e a frio, a analise das tortas
desengorduradas indicou que isso se deve a grande variagdo observada no processo a frio, uma vez que
o teor final de lipidios nas tortas foi diferente, com 5% de significancia, sendo menor na torta formada
no processo a quente (0,51 + 0,16%). O teor de proteina nas tortas foi igual, estando em média em 77,98
+ 3,39%, valor 1,6 vezes superior ao teor de proteina encontrado na farinha integral do inseto. Vale
pontuar que a composicao centesimal dos insetos sofre grande influéncia do estagio de desenvolvimento
em que se encontram e do tipo de racdo oferecida durante a criacdo (LIU et al., 2017).
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FIGURA 2. Porcentagem (em base seca) de cinzas, proteinas, lipidios e carboidratos totais (por
diferenca) das amostras de farinha de barata cinérea e tortas resultantes da deslipidificacdo a quente e a
frio. As letras representam o resultado do teste de Tukey, sendo que letras iguais indicam que ndo ha
diferenca significativa entre as amostras (p<0,05) para um mesmo componente.

O grau de desengorduramento médio da farinha de barata cinérea pelo método de Soxhlet
(extragdo a quente) foi de 97,85 + 0,76%, e pelo método de Bligh-Dyer (extracdo a frio) de 70,68 +
6,17%, ndo havendo diferenca significativa entre os métodos a 5% de significancia.

Em relacdo ao indice de peroxido, que indica o grau de oxidacao da fragdo lipidica, a extracdo
a frio atingiu o valor de 11,81 + 1,71 meqg/kg contra 5,40 + 1,30 meq/kg da extracdo a quente. Pela
regulamentacdo da ANVISA (1999), o limite superior para o indice de peroxido em 0leos vegetais
comerciais deve ser de 10me/kg.

O indice de acidez, que indica o grau de hidrolise dos glicerideos, ficou em 19,41 + 0,56% de
acido oleico para a extragdo a frio e em 13,19 + 0,92% de &cido oleico para a extragdo a quente.

CONCLUSOES

Conclui-se que os dois métodos avaliados foram efetivos para extrair os lipidios presentes nos
adultos de Nauphoeta cinérea, no entanto a variacdo observada nas extracGes a frio foi elevada. A
extracdo a frio conduziu a uma fragdo lipidica com maior indice de peroxido e de acidez. O teor de
proteina das tortas desengorduradas pelos dois métodos foi elevado, ficando, em média, em 77,98%,
valor elevado perante outras fontes alimentares de proteinas.
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