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RESUMO: O consumo de insetos apresenta-se como uma fonte alternativa de proteinas e lipidios de
elevado valor nutricional em relagdo as proteinas animais e vegetais, sendo visto pela FAO como uma
forma de oferecer proteinas & populagdo com menor demanda do meio ambiente, sendo que muitos
estudos sdo observados na literatura buscando a introdugdo desses animais em produtos alimenticios e
racBes animais. Este trabalho tem como objetivo estudar a extracdo da fracdo lipidica de larvas de
Tenebrio molitor, utilizando solventes organicos a quente e a frio, além de caracterizar a torta residual
da extragdo. A extragdo a quente pelo método de Soxhlet apresentou grau de desengoruramento 1,5 vezes
superior em relacdo a extracdo a frio pela técnica de Bligh-Dyer. A torta residual da extracdo a quente
apresentou concentracdo de proteinas 1,1 vezes superior que a observada na extracéo a frio.

PALAVRAS-CHAVE: Tenebrio molitor; entomofagia; desengorduramento; lipidios.

Extraction of lipids from Tenebrio molitor larvae: quantification, physical-chemical evaluation
and characterization of residual cakes.

ABSTRACT: The consumption of insects presents itself as an alternative source of proteins and lipids
of high nutritional value in relation to animal and vegetable proteins, being seen by the FAO as a way
to offer proteins to the population with less demand from the environment, and many studies are
observed in the literature seeking the introduction of these animals in food products and animal feed.
The objective of this work is to study the extraction of the lipid fraction from Tenebrio molitor larvae,
using hot and cold organic solvents, in addition to characterizing the residual cake from the extraction.
Hot extraction using the Soxhlet method showed a degree of degreasing that was 1.5 times higher than
the cold extraction using the Bligh-Dyer technique. The residual cake from the hot extraction showed a
protein concentration 1.1 times higher than that observed in the cold extraction.
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INTRODUCAO

A populagdo mundial vem aumentando rapidamente, alcangando em 2019 um total de quase 8
bilhdes de pessoas e com uma estimativa de crescimento de mais 2 bilhdes até o ano de 2050 (FASOLIN
et al., 2019). Essa intensificagdo populacional amplia também a demanda por alimentos, e uma das
praticas emergentes para suprir tal demanda € a entomofagia, sendo definida como 0 consumo insetos
na alimentacdo (SUTTON, 1995; FAO, 2013).
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A comercializag&o de insetos como alimento, considerada como novo nicho comercial, apresenta
como beneficios altas taxas de conversao de racdo com pegada ecoldgica baixa, rapida reproducéo e alto
valor nutritivo, apresentando em sua composicao elevado teor de vitaminas, proteinas e lipidios, bem
como elevado valor calérico (KOURIMSKA; ADAMKOVA, 2016). Dentre a composicio centesimal
dos insetos comestiveis, destacam-se os lipidios; que sdo muito interessantes para o desenvolvimento
de produtos alimenticios, races e cosméticos.

O teor de lipidios pode ser avaliado por métodos gravimétricos baseados no peso do material seco
que é sujeitado a extragdo através de solventes organicos a quente, como Soxhlet e Goldfish ou por
extracdo de solventes a frio, seguindo a metodologia de Bligh & Dyer (1959), por exemplo. De acordo
com Choi et al., (2017) uma etapa de desengorduramento melhora a producdo de proteina de inseto
destinada a producéo de ingredientes para produgdo de ragdes e alimentos (Tzompa-Sosa et al., 2014).

Mediante o cenario apresentado, objetiva-se com o presente projeto extrair a fracdo lipidica de
larvas de Tenebrio molitor utilizando solventes a quente e a frio e caracterizar parcialmente as fracdes
lipidica e as tortas residuais das extracoes.

MATERIAL E METODOS

As larvas de Tenebrio molitor foram gentilmente doadas pela biofabrica Agrin Criagdo e
Comércio de Insetos. As larvas foram abatidas ap6s dieta hidrica por pasteurizagao seguida de drenagem
e congelamento ou apenas por congelamento. Para o processo de desidratacdo foram dispostas em uma
estufa de circulagdo forcada a 60°C e em seguida foram trituradas.

Para a extracdo com solvente a frio, realizada em triplicata, foi utilizada a metodologia de Bligh
& Dyer, com adaptacGes sugeridas por Brum et al., (2009), onde 5 g de farinha de Tenebrio moitor
foram homogeneizados em 20 mL de metanol, 10 mL de cloroférmio e 5 mL de agua destilada por 10
minutos. Em seguida, a mistura foi filtrada em papel-filtro qualitativo e adicionado de mais 10 mL de
cloroférmio sobre a amostra. Em seguida, o filtrado foi transferido para um funil de separacédo e foram
acrescentados 10 mL de cloroférmio e 10 mL de solugdo de sulfato de sodio a 1,5% (m/v). O funil foi
tampado e agitado manualmente por 2 minutos. Apds a separacao de fases, fracdo lipidica (fase inferior)
foi recolhida, passando por um filtro contendo aproximadamente 1 g de sulfato de sédio anidro e foram
coletados analiticamente 5 mL da fracdo lipidica e o solvente foi evaporado em estufa a 45°C. Ao final,
0 béquer foi pesado e foram quantificados os lipidios.

Para a extracdo com solvente a quente, realizada em triplicata, foi usada a metodologia de Soxhlet
com adaptagdes sugeridas por Brum et al., (2009), de forma que 5 g de amostra foram pesados e
acondicionados em sacos de papel-filtro qualitativos duplos e inseridos no tubo extrator do equipamento
e éter de petréleo foi utilizado no copo do equipamento como extrator, sendo aquecido a 75°C e gotejado
sobre as amostras por 4 horas. O solvente ainda existente nos copos foi evaporado em estufa a 45°C. Ao
final, o copo do equipamento foi pesado e foram quantificados os lipidios.

As fracOes lipidicas obtidas das extracdes a frio e a quente, foram submetidas a anélises fisico-
quimicas de acidez e peréxido, segundo metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). O
indice de acidez utilizou como solucéo titulante o hidroxido de sédio 0,05M e potenciémetro de bancada
para detectar o ponto de viragem (pH 8,3), sendo o resultado expresso em teor de acido oleico por 100
g de amostra. O indice de perédxido foi determinado pela capacidade da amostra em oxidar iodeto de
potassio, sendo titulado com tiossulfato de sédio 0,05M.

A composicgéo centesimal das tortas resultantes da deslipidificagéo foi avaliada de acordo com os
métodos de analise de alimentos do Instituto Adolfo Lutz (2008), sempre em triplicata. A determinacgao
da umidade foi efetuada pelo método de secagem em estufa a 105°C por 24 horas. Para determinacao
de cinzas a amostra resultante da analise de umidade foi carbonizada em bico de Bunsen e incinerada a
550°C por 3 horas, em forno mufla. A determinacéo do teor de nitrogénio total foi feita pelo método de
Kjeldahl, onde o catalisador utilizado foi composto de sulfato de cobre e sulfato de sodio e a digestao
foi realizada a 400°C por 2 horas. Entéo, a destilagéo foi realizada em aparelho micro-kjeldahl utilizando
NaOH 40% (m/v) e a am6nia formada foi coletada com &cido bdrico 4% (m/v) contendo indicador de
pH misto e o material foi titulado com &cido cloridrico 0,1 M até o ponto de viragem. A determinacao
do teor de lipidio residual nas tortas foi feita pelo método de Soxhlet (extracdo de lipidios a quente). J&
a determinacdo dos carboidratos totais foi efetuada por diferenca dos demais componentes centesimais
analisados. Os resultados foram expressos em base seca.
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Os dados obtidos foram apresentados pela média e respectivo desvio-padréo e analisados através
da comparacdo de médias aplicando ANOVA e teste de Tukey com 95% de confianga, utilizando o
software R versdo 4.1.0 (https://www.r-project.org/).

RESULTADOS E DISCUSSAO
A Figura 1 apresenta os resultados médios e desvios-padrdo para a composi¢do centesimal da
farinha de Tenebrio molitor e das tortas desengorduradas a quente e a frio.
100

a0

H &

80 B

70 I

&0

=50

[
40
30 A
20 B [
10 o1 b b o, )
0 - [ | -

Lipidios Cinzas Proteina Carboidratos

® Farinha de inseto = Torta desengordurada a quente = Torta desengordurada a frio

FIGURA 1 — Porcentagem (em base seca) de lipidios, cinzas, proteinas e carboidratos totais (por
diferenca) das amostras de farinha de Tenebrio molitor e nas tortas desengorduradas a quente
e a frio. As letras representam o resultado do teste de Tukey, sendo que letras iguais indicam
que ndo hé diferenga significativa entre as amostras (p<0,05) para um mesmo componente.

O teor de lipidios foi significativamente menor nas tortas desengorduradas, sendo que a extragéo
a quente conduziu a torta com menor teor de lipidios, estando em 1,20 + 0,07%, sendo que o teor de
proteinas desta torta foi maior do que nas demais amostras, estando em 80,62 + 0,60%. Esse teor foi 1,5
vezes superior ao encontrado para a farinha, o que € um ponto positivo para a producdo de insumos
proteicos destinados a alimentagcdo humana e animal

E possivel observar que os desvios-padrdo da composicdo centesimal (lipidios, proteina e
carboidratos) nas extracdes a frio foram superiores aos obtidos nas extracdes a quente, 0 que pode ser
atribuido a etapa em que a farinha ficou em contato efetivo com solugéo extratora e com a superficie de
contato das particulas da farinha.

A Tabela 1 apresenta os resultados do teor de desengorduramento, bem como das analises fisico-
quimicas (indice de acidez e peroxido) das tortas residuais das extragcdes a quente e a frio.
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TABELA 1: Teor de desengorduramento, indice de acidez e de per6xido das tortas residuais das extracdes 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.

Extracio Desengorduramento Acidez Peréxido

¢ (%) (% é&cido oleico) (meqg/kg)
Quente 95,00 +0,31% 10,82 +£0,54" 10,50+ 0,582
Frio 64,10 + 15,33 ° 44,86 + 0,60 ? 9,75+1,22%

Observou-se que o maior teor de desengorduramento foi o obtido pelo processo a guente, no
entanto, a extracdo a frio também proporcionou a remocao de mais de 50% dos lipidios presente na
farinha de larvas de Tenebrio molitor. Em relacdo ao indice de acidez, que indica o grau de hidrolise
dos triglicerideos presentes na fracdo lipidica, foi maior na extracdo a frio. O indice de peréxido, que
indica o grau de oxidagdo da fragdo lipidica, foi igual para as duas extracOes, estando, em média,
préximos ao valor de 10meqg/kg conforme estabelecido na legislacdo para dleos vegetais comerciais
(ANVISA, 1999).

CONCLUSOES

Conclui-se que as extrac@es da fragdo lipidica das larvas de Tenebrio molitor utilizando solventes
a quente e a frio foram efetivas. Em ambos os métodos de extracéo lipidica as tortas desengorduradas
apresentaram elevado teor proteico, com concentracdo 1,1 vez superior na torta residual da extracao a
quente, quando comparada com a extracdo a frio. A extracdo pelo método de Soxhlet apresentou grau
de desengorduramento 1,5 vezes superior em relagéo a extracdo utilizando a técnica de Bligh-Dyer. A
extracdo da fracdo lipidica a frio apresentou maior indice de acidez e igual indice de perdxido, em
comparagdo com a extragéo a quente.
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