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RESUMO

Os insetos representam 0 grupo vivente mais rico em espécies. Participam do funcionamento dos
ecossistemas; prestando servicos essenciais ao nosso bem estar, como a polinizacdo, producdo de
produtos como seda e mel, sendo uma fonte direta na alimentacdo. A entomofagia é o termo que
caracteriza a utilizagdo de insetos na dieta humana. Este recurso faz-se pleno na medida em que o
cultivo de insetos exige poucos recursos, gera poucos impactos; apresenta baixo valor custo/beneficio,
contribuindo assim para a seguranca alimentar. Barras de cereais contendo ou ndo insetos, foram
utilizadas para avaliar a possibilidade de inclusdo desse item no cardapio. A espécie utilizada em barras
de cereais foi a formiga salva Atta sexdens (Linnaeus, 1758). Os experimentos contaram com 120
participantes. Ocorreram avaliagfes em cinco categorias, sendo Aroma, Sabor, Textura, Impressao
Global e Intengdo de Compra. Os trés painéis sensoriais contaram com receitas A e B. Algumas vezes,
foram observadas discrepancias entre as duas receitas, em particular quanto a “Intencdo de Compra”,
mesmo as receitas sendo iguais. A receita 3B foi a Unica com a presenca de partes de insetos da espécie
Atta sexdens (Linnaeus, 1758). Aparentemente, os participantes perceberam a presenca dos insetos, ja
que partes dos mesmos foram adicionados em propor¢do significativa. O teste qui-quadrado foi
realizado para analisar os dados entre os parametros em cada experimento. Apesar das diferencas
observadas as mesmas nao foram significativas para 0s experimentos 1 e 2. Para 0 experimento 3,
unico em que realmente ocorreu a adicdo de insetos o teste foi significativamente estatistico ao nivel
de 5%, para “Sabor”; “Textura”; “Impressdo Global” ¢ “Intencdo de compra”. Os resultados fornecem
insights valiosos sobre como fatores culturais afetam a avaliacdo de novos alimentos e destacam
consideracBes metodoldgicas importantes na conducdo de experimentos desse tipo. A descoberta
central foi a forte influéncia da sugestdo na aceitacdo sensorial dos participantes. Isso ressalta a
importancia das crengas culturais e das expectativas na formacao das preferéncias alimentares. Em
contraste, aqueles que estavam abertos a ideia de consumir insetos mostraram-se mais receptivos e,
em alguns casos, relataram uma aceitacao positiva, sugerindo que a familiaridade e uma predisposicao
favoravel podem diminuir o impacto negativo da sugestao psicoldgica. Entretanto, a sociedade evoluiu,
as demandas aumentam e novos valores podem ser incutidos nas pessoas, como alimento mais
saudavel, ou ecologicamente correto. Ha algumas décadas, no Brasil, existiam poucos restaurantes que
comercializavam comida oriental, que contém peixe cru. Hoje essa pratica estd amplamente enraizada
na nossa cultura. Fato relevante que deve ser apontado € o ndo relato de doencas veiculadas por insetos
utilizados na alimentagdo humana, ao contrario do que acontece carne de vertebrados, que muitas
vezes, quando preparadas sem cozimento, podem veicular agentes etiol6gicos de varias doencas.

Palavras-chave: Entomofagia. Biodiversidade. Sustentabilidade.
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1 INTRODUCAO

Os insetos representam um taxon com ampla variedade de organismos’. Estes animais possuem
relacbes ecoldgicas muito diversas ocupando posicdes estratégicas em teias alimentares. Sao
encontrados na terra e dgua, com diversos graus de sociabilidade; desenvolvida como resposta as
pressdes evolutivas, Ihes permitindo viver em diversas condigdes ambientais?.

Séo fundamentais para diversas funcdes ecoldgicas e servigos ecossistémicos: reciclagem de
nutrientes, polinizac&o e dispersdo de sementes e plantas. Realizam a transferéncia de matéria e energia
associada, por serem fonte de alimento para peixes, anfibios, répteis, aves e mamiferos. Também
trazem beneficios indispensaveis para a sobrevivéncia da espécie humana, atraves da polinizacéo,
producédo de produtos como seda e mel, sendo uma fonte direta na alimentacao, além de contribuirem
diretamente para o agronegocio?.

A entomofagia é o termo que caracteriza a utilizacdo de insetos na dieta humana. Este recurso
faz-se satisfatorio na medida em que o cultivo de insetos exige poucos recursos financeiros, gera menos
impactos ambientais, além da maior facilidade para a sua produgéo; em contraste com o grande valor
em massa e nutrientes que estes animais oferecem; contribuindo assim para garantir a seguranca
alimentar®,

Cercade 1.509 espécies de insetos comestiveis ja foram catalogadas sendo distribuidas em mais
de 120 paises. As classes que concentram o0 maior nimero de espécies comestiveis sdo Coleoptera,
Hymenoptera, Orthoptera e Lepidoptera. A pratica da entomofagia é muito antiga sendo descrita na
Biblia, em Levitico 11:20-23, provavelmente entre 300 e 500 a.C. Porém, com a colonizacdo cultural
dos Europeus, banalizou-se a dieta baseada nestes animais. De maneira similar, hoje em dia existe
certo estigma quanto a ingestdo de alguns artropodes*. Comer camardes marinhos é até certo ponto
elegante, mas seus equivalentes ecoldgicos, ou similares detritivoros terrestres, nem tanto.

A aversao aos insetos pode ser explicada por uma visao de que 0s insetos Sa0 perigosos, sujos,
transmissores de doencas e, portanto, ndo comestiveis. Paralelamente, a interpretacdo do que é
alimento influencia na decisdo dos individuos na aceitacdo ou ndo da comida e, fatores sociais,
culturais e econdmicos ensejam esta perspectiva. Por exemplo, ha religiGes em que os deuses nao
permitem que insetos sejam ingeridos por seus seguidores, ou mesmo, quando estes animais sao
representados como totens e, desse modo, proibidos de serem consumidos®.

A visdo negativa sobre estes animais se concentra na cultura ocidental, enquanto na oriental
eles sdo vistos de maneira mais agradavel sendo inseridos de maneira mais corriqueira na alimentago®.
Naturalmente essa escolhas sdo influenciadas por fatores ambientais, que também moldam as culturas.
Nesse sentido, tem-se que a individualidade alimentar de cada grupo social determina culturalmente
0s habitos de consumo de determinada fonte de suprimentos, dessa forma, o que € visto como banal

para um coletivo, pode ser censurado para outro®.

\

Multidisciplinary Research and Practice

AVALIACAO, EM PAINEL SENSORIAL, DE BARRA DE CEREAIS ENRIQUECIDA COM ATTA SEXDENS (LINNAEUS, 1758)



\

Em um segundo plano, é valido ressaltar que o paladar, que se apresenta como uma
caracteristica sociocultural, se configura como um fator preponderante na escolha da préatica da
entomofagia. Sob esta Otica, tem-se varios sabores relacionados aos insetos, por exemplo: quando
Marco Polo visitou a China ele constatou que os gafanhotos adquiriram o gosto do tempero que era
utilizado; em uma regi&o da Africa, quando a mosca é triturada lembra o gosto do Caviar; observou-
se, também, que 0s insetos que vivem na dgua possuem sabor semelhante aos animais marinhos; uma
lagarta, no nordeste do Brasil, se assemelha com o gosto da tripa de porco assada. Portanto,
dependendo do contexto social é possivel que haja variagdes na vontade das pessoas para a pratica da
entomofagia®.

Uma das variaveis que influencia a aversdo aos insetos reside na estética destes. Tal fato é
comprovado ao analisar-se, uma pesquisa com estudantes universitarios de entomologia a qual
constatou que quanto mais disfarcado fosse o prato em que o inseto se encontrava, mais prontamente
os discentes tinham interesse em provar®. Entretanto tal aversio vem sendo descontruida recentemente.
No XXIX Congresso Brasileiro de Entomologia e XI11 Congresso Latino-Americano, que ocorreu em

setembro de 2024 em Uberlandia, o assunto foi abordado e discutido (Figuras 1 e 2).

Fig. 1. Produtos comercializados em larga escala, com adi¢do de insetos em sua composi¢ao.

Grasshopper sal

SOAXAC
)

Fig. 2. Mestre-cuca, com elevado nivel de habilidades na entomofagia, apresentando pratos e cardapios durante evento
cientifico de repercusséo internacional; o XXIX Congresso Brasileiro de Entomologia e X111 Congresso Latino-Americano,
que ocorreu em setembro de 2024 em Uberlandia/MG.
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Apesar da academia apresentar os beneficios da entomofagia, e da pratica estar enraizada em
culturas tradicionais no Brasil, existe forte averséo aos insetos, como alimento. Foi desenvolvido um
trabalho em escola municipal de ensino fundamental no Rio Grande Do Sul, com duas turmas do oitavo
ano do ensino fundamental. Nesta analise foi apresentado um questionario que exigia, como um de
seus componentes, que 0s alunos selecionassem os adjetivos que caracterizam este grupo de animais
e, apos uma aula expositiva sobre 0s insetos, esse questionario foi refeito com o objetivo de verificar
as eventuais alteracfes. Antes da aula expositiva, os alunos, em sua maioria, viam 0s insetos sob um
aspecto negativo. Porém, apds os ensinamentos sobre a diversidade e a importancia dos insetos, a
perspectiva dos discentes o fez optar mais por adjetivos como: bonitos e Uteis, aumentando o aspecto
positivol. E visto, portanto, que a construcdo da imagem a respeito dos animais ocorre desde o inicio
da formag&o do individuo®.

No entanto, a combinacdo nutricional do uso de insetos na alimentacdo humana € favoravel
para o consumo devido as propriedades nutricionais, que variam conforme o exemplar, pois muitos
contém alto teor de vitaminas, proteinas e minerais, predominando ainda as gorduras insaturadas, mais
saudaveis®.

Os insetos possuem uma dose generosa de nutrientes, possuindo as mesmas substancias que
sdo encontradas nos vertebrados comuns a alimentacdo humana, como bois, peixes e galinhas.
Entretanto, h&4 uma diferenca marcante na concentracdo destes compostos entre os referidos animais,
ja que nos insetos a presenca de proteinas se faz de maneira mais expressiva manifestando até 43%
deste componente em contraste com 20% no frango e 20 a 30% na carne bovina. Além das proteinas,
sdo encontrados também uma variedade de minerais essenciais ao organismo humano, como: lipidios
e vitaminas que sdo capazes de promover o desenvolvimento saudavel*.

Sob este viés, € possivel ver que os insetos sdo uma vantajosa fonte de nutrientes para animais,
como gado e galinhas, quando em forma de racdo. Desse mesmo modo, € possivel que seja também
para humanos uma alternativa viavel, visto que sua producéo afetaria muito menos paisagens do que a
criagdo de gado, por exemplo’. Dessa forma, o estudo sobre a quantificagio de proteinas em insetos é
de interesse econdmico, social e ambiental diante dos beneficios na produgao®.

Ainda assim, é visivel como a entomofagia se apresenta como um excelente habito para se
inserir nas refeicOes diarias, auxiliando, até mesmo, na garantia da seguranca alimentar*. Desse modo,
a entomofagia mostra, com seus estudos, o potencial avanco de fontes de alimentos num mundo onde
a fome ainda € um dos principais problemas, mesmo que o0 acesso a comida seja um direito de todos.
Por fim, é possivel a viabilidade da inclusdo deste grupo na nossa alimentagao®.

Estima-se que, em um futuro proximo, a pratica do entomofagia cres¢a por conta do aumento
da populacéo, e a necessidade de obter mais fontes de alimento, sobretudo fontes de proteina, onde

apenas a agropecudria atual ndo sera capaz de suprir as necessidades de alimentar toda a populago®.
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Esse cenario ira exigir outras fontes para conseguir os nutrientes para todos, e assim a entomofagia se
amplia no futuro, com mais alimentos a base de diversos insetos que tém valor nutricional e proteico
maior que as outras fontes de proteina animal, sendo comercializados em mercados e restaurantes, e a
repulsdo das pessoas em relacdo a esse habito ira diminuir, e se tornara algo mais presente na cultura
de varios paises®®.

Dentre as opgdes de insetos utilizados na alimentacdo humana tem-se a Ordem Hymenoptera.
Essa ordem apresenta grande diversidade e abrange insetos como abelhas, vespas e formigas. Esse
taxon é de extrema importancia ecoldgica, pois participam da polinizacdo de plantas, controle de
pragas, apresentam destaque na apicultura e agricultura e, também, participam da nutricdo humana.
Essa ordem apresenta pecas bucais desde sugadores a mastigadoras e estdo projetadas, ou
ventralmente, ou para frente. As antenas sao grandes e articuladas e apresentam-se anteriormente ou
dorsalmente dobradas. Os Apocrita, subordem dos Hymenoptera, possuem o propddeo para constituir
0 mesossomo. Outra caracteristica dos Apocrita deve-se a uma constricdo ou peciolo, encontrado no
segundo segmento abdominal?.

Nesse sentido, barras de cereais contendo insetos, foram utilizadas para avaliar a possibilidade
de insercdo dos insetos na dieta humana. A espécie utilizada nas barras de cereais foi a formiga salva
Atta sexdens (Linnaeus, 1758), pertencente a Ordem Hymenoptera. A salva estd presente na
alimentacéo de grupos indigenas e, também, em algumas éareas urbanas brasileiras!. Essa espécie ¢,
normalmente, uma substituicdo de carne e é servida inteira ou apenas a regido abdominal®. Um
determinado grupo de individuos na regido Nordeste afirma que consome 0 mesossoma e 0 gaster, 0
restante é descartado e sdo servidas fritas*2. O valor nutricional da Atta spp. consiste em um baixo teor
proteico (~13%) e médio teor lipidico (34,5%), no entanto, apresenta uma qualidade nutricional
adequada, visto que os aminodcidos fornecidos possuem elevado valor nutricional®®,

O objetivo deste artigo foi testar a percepc¢do e a aceitacdo de barras de cereais, que poderia
possuir como um dos seus ingredientes insetos da espécie Atta sexdens, entre discentes, docentes e

funcionérios da Universidade Federal do Triangulo Mineiro.

2 MATERIAIS E METODOS

A pesquisa foi realizada na faixa etaria de 18 a 60 anos. Contendo aprovagéo por documentacao
assinada pelos participantes (TCLE - Termo de consentimento livre esclarecido).

Nesse experimento foram desenvolvidas barras de cereais com pequenas alteragfes. Os
ingredientes foram homogeneizados em misturador Mondial modelo Power Mixer500® e,
posteriormente transferidos para maquina de barra de cereal Mallory, modelo Nutritive Cereal Maker

280w®. A receita 1A foi ao forno por 15 minutos e a 1B por 22 minutos (Tab. 1).
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Na receita 2, houve uma alteracéo nas proporcdes e tempo ao forno, sendo utilizado 30 minutos
(Tab. 2). Para a receita 3, nas barras de cerais “B”, foi adicionado 389 de abdomen da formiga Atta
sexdens (Linnaeus,1758) (Tab. 3). Estas foram levadas ao forno por 30 minutos, com 0 mesmo modo

de preparo das anteriores.

Tabela 1. Receitas 1A e 1B, com ingredientes e suas respectivas proporcdes.

INGREDIENTES 1A 1B

Farelo de trigo 14 g 149
AcUcar mascavo 25¢g 25¢
AcUcar cristal 20¢g 20¢g
Cacau 10g 109

Mix de aveia 309 30¢g
Banana prata 804¢g 804¢g
Margarina 20 g 209

Fonte: organizado pelos autores.

Tabela 2. Receitas 2A e 2B, com ingredientes e suas respectivas proporgdes.

INGREDIENTES 2A 2B

Farelo de trigo 79 790
Aclcar mascavo 25¢g 25¢
AcUcar cristal 20g 20 ¢
Cacau 10g 10g

Mix de aveia 30g 309
Banana prata 804¢g 80¢g
Margarina 20 g 20g
Uva passa 209 20¢

Fonte: organizado pelos autores.

Os ingredientes base foram Farelo de trigo integral, enriquecida com ferro e acido folico; Mix
de aveia; farinha de cevada; enriquecida com B1, B2 e B6; &cido ascorbico; sal e bicarbonato de sédio;

fruta cacau desidratada e banana prata.

Tabela 3. Receitas 3A e 3B, com ingredientes e suas respectivas proporcoes.

INGREDIENTES 3A 3B

Farelo de trigo 79 749
Acucar mascavo 25¢g 259
Acucar cristal 20g 209
Cacau 10g 10¢g

Mix de aveia 309 309
Banana prata 80g 80g
Margarina 209 209
Uva passa 209 209
Atta sexdens 0g 3849

Fonte: organizado pelos autores.

As tanajuras, conhecidas como "i¢&" na regido onde foram coletadas (Fig. 3), € um alimento
bastante popular entre os mais velhos. Frita, temperada e servida com farinha, é um prato muito

apreciado nos meses de outubro e novembro, apesar da cultura de ndo coletar as formigas apos o dia 2
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de novembro (dia de finados). Os icas foram pegos manualmente e congelados até a producdo da
receita.
O terreno em questao é do bioma cerrado e serve como pasto para gado, chamado popularmente

de "fazendao", situado no bairro Estoril, na cidade de S&o José dos Campos/SP.

Figura 3. Local onde foram recolhidas as tanajuras utilizadas no experimento. Localizacdo geodésica aproximada:
23,2509141, -45,882297

Para a producéo das barras de cereais foram utilizadas apenas o abdome das formigas (Fig. 4).

Figura 4. Atta sexdens (Linnaeus, 1758) utilizadas na producao das Barras de Cerais.
SSRGS )

Fonte: os autores.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os experimentos contaram com 120 participantes, os quais se dividiram em 19 para a receita
1, 51 para a dois e 50 para a receita 3. Ocorreram avaliagcGes em cinco categorias, sendo Aroma, Sabor,
Textura, Impressdo Global e Intencdo de Compra. Os trés paineis sensoriais contaram com receitas A
e B, sendo que o experimento 3B foi 0 Unico com a presenca de insetos. Entretanto, ndo houve

exposicao de qual receita continha ou n&o insetos. E possivel observar os resultados nas Figuras 5 a 7.
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A partir do Experimento 1, observa-se que a receita 1A foi a que obteve maior aprovacao. O
“Sabor”, “Textura” ¢ a “Intencdo de Compra” entre as barras A e B eram iguais, 0 que era esperado,
ja que ambas ndo continham insetos e eram exatamente iguais, exceto pelo tempo de cozimento. De
acordo com as diferengas entre o “Aroma” e “Impressdo Global” a barra de cereais A apresentou maior
satisfacdo entre os participantes, as quais podem ter sido influenciadas pela diferenca entre o tempo de

cozimento.

Figura 5. Resultados do Painel Sensorial, realizado no Experimento 1, com barras de cereais, em que ndo ocorreu incluséo
de insetos da espécie Atta sexdens (Linnaeus, 1758) e, que a diferenca entre as barras era apenas o tempo de cozimento
entre as receitas A e B.

5
a
3
|
2 A
mB
1
0
Aroma Sabor Textura Impressao Intencao de
Global compra

Fonte: Dados coletados por meio de um questionario respondido por voluntarios em area comum da Universidade Federal
do Tridngulo Mineiro.

Figura 6. Resultados do Painel Sensorial, realizado no Experimento 2, com barras de cereais, em que ndo ocorreu inclusao
de insetos da espécie Atta sexdens (Linnaeus, 1758) e, que ndo existia diferenca alguma entre as barras de cereais A e B.

5
a
3

mA
2

mB
1 Il
0

Aroma Sabor Textura Impressao Intencao de
Global compra

Fonte: Dados coletados por meio de um questionario respondido por voluntarios em area comum da Universidade Federal
do Triangulo Mineiro.

No experimento dois, ambas as receitas (2A e 2B) séo idénticas e sem a presenca de insetos.
Entretanto, foram observadas grandes discrepancias entre as duas receitas, em particular quanto a

“Intengao de Compra”.
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Figura 7. Resultados do Painel Sensorial, realizado no Experimento 3, com barras de cereais, em que ocorreu inclusdo de
insetos da espécie Atta sexdens (Linnaeus, 1758) na receita B.
5
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I I :
: ]

Aroma Sabor Textura Impressao Intengdo de
Global compra

w
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[y

Fonte: Dados coletados por meio de um questionario respondido por voluntarios em area comum da Universidade Federal
do Tridngulo Mineiro.

A receita 3B foi a Gnica com a presenca de partes de insetos da espécie Atta sexdens (Linnaeus,
1758), entretanto, ndo houve alteracdes nos demais ingredientes entre ambas as barras de cereais 3A e
3B. Nesse viés, a exposicdo de tal fato ndo ocorreu no momento dos testes. Aparentemente, 0s
participantes perceberam a presencga dos insetos, ja que partes dos mesmos foram adicionados em
proporcao significativa. A receita 3B foi a com menor aprovacdo em quatro das cinco categorias. O
aroma entre as duas receitas foi idéntico.

O teste qui-quadrado foi realizado para analisar os dados entre 0s parametros em cada
experimento. Apesar das diferencas observadas as mesmas ndo foram significativas para oS
experimentos 1 e 2. Para o experimento 3, Gnico em que realmente ocorreu a adicdo de insetos o teste
foi significativamente estatistico ao nivel de 5%, para “Sabor”; “Textura”; “Impressdo Global” e

“Intencé@o de compra”.

4 CONCLUSAO

Os resultados dos experimentos realizados demonstram uma variagao nas respostas sensoriais
dos voluntérios em relacéo as barras A e B. No Experimento 1, a barra A apresentou uma avaliacado
superior em quase todos os atributos sensoriais, com destaque para 0 aroma, que recebeu a maior
pontuacdo. Essa preferéncia pelo aroma pode ter influenciado positivamente a impressédo global e a
intencdo de compra. No entanto, a barra B obteve uma avaliagdo menor em aroma e impresséao global,
sugerindo que esses fatores impactam negativamente na aceitagdo do produto.

No Experimento 2, observa-se uma inversao nos resultados, uma vez que a barra B apresenta
um melhor desempenho em aroma, textura e, impressao global. Este desempenho mais elevado resulta
em uma maior intencdo de compra para a barra B em comparacéo a barra A; que obteve uma avaliacdo
sensorial inferior no aroma e uma baixa intengdo de compra. Como as receitas foram idénticas, conclui-
se que os participantes foram induzidos a acreditar que havia insetos em alguma das duas receitas. E

provavel também que um participante possa influenciar outros. Por isso o nivel de avalia¢Bes foi
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diferente entre elas. Estes dados corroboram com a literatura, pois indicam que aspectos culturais
podem interferir na aceitacdo de produtos & base de insetos?.

O Experimento 3 reflete uma preferéncia pelos atributos sensoriais da barra A, especialmente
no sabor e impressdo global, resultando em uma maior intencdo de compra em comparacgéo a barra B,
que, apesar de apresentar um aroma competitivo, obteve baixa avaliacdo na impressdo global e
intencdo de compra.

Os resultados fornecem insights valiosos sobre como fatores culturais afetam a avaliacdo de
novos alimentos e destacam consideracdes éticas e metodoldgicas importantes na conducdo de
experimentos desse tipo.

A descoberta central foi a forte influéncia da sugestdo psicoldgica na aceitacdo sensorial dos
participantes. Mesmo sendo idénticas as barras controle (sem insetos), aqueles que acreditavam estar
consumindo salvas relataram percepcées diferentes em relacao ao sabor, textura e aparéncia.

A aceitacdo ou rejeicdo de alimentos é moldada por fatores culturais e psicologicos. Neste
estudo, participantes que ja tinham aversdo a ideia de consumir insetos tendem a descrever uma
experiéncia sensorial menos agradavel, embora as barras ndo contivessem salvas. 1sso ressalta a
importancia das crencas culturais e das expectativas na formacao das preferéncias alimentares. Em
contraste, aqueles que estavam abertos a ideia de consumir insetos mostraram-se mais receptivos e,
em alguns casos, relataram uma aceitacao positiva, sugerindo que a familiaridade e uma predisposigéo
favoravel podem diminuir o impacto negativo da sugestdo psicoldgica**°.

O principal fator limitante deste estudo esta relacionado a aceitacdo e rejeicdo por parte dos
participantes, pois muitas pessoas abordadas para realizar a degustacdo das barras de cereais se
recusaram a participar da pesquisa. Essa recusa deve-se, em grande parte, a fatores culturais ja
profundamente enraizados na populacdo, que influenciam diretamente a disposicdo dos individuos em
experimentar novos produtos. Esses aspectos culturais, que moldam as preferéncias e resisténcias dos
consumidores, revelam-se, portanto, um obstaculo significativo na coleta de dados e na obtencédo de
resultados mais abrangentes e representativos no contexto deste estudo. Além disso, aspectos
relacionados a producdo da barra de cereais devem ser levados em consideracdo quando olhamos para
aceitacdo ou rejeicdo’*™®. Na receita contendo abdémen da formiga, Atta sexdens (Linnaeus,1758),
devido a quantidade dos insetos presentes, ocorreu a percepcao da presenca de partes destes. 1sso gerou
um estranhamento pelos participantes, fazendo com que ndo experimentassem a amostra ou comessem
apenas uma parte dela jogando o restante fora. Também relataram sobre o sabor peculiar presente,
fazendo com que julgassem ser a amostra com insetos.

A possibilidade de existir um mercado consumidor para uma barra de cereais feita com insetos
estd ligada a fatores como a aceitagdo cultural, a busca por alimentos inovadores e o interesse por

praticas sustentaveis. No Brasil, apesar de ainda ser pouco comum, 0 consumo de insetos na
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alimentacdo vem ganhando espaco, especialmente entre aqueles que procuram alternativas proteicas e
dietas mais ecoldgicas*!®. Além disso, h& um aumento no interesse por produtos exoticos e
diferenciados. Assim, pode haver um publico interessado nesse tipo de produto, especialmente se ele
for bem posicionado e acompanhado por uma campanha que destaque seus beneficios nutricionais,
sociais, econdmicos e ambientais®®.

Conclui-se que a aceitacdo de alimentos a base de insetos, como as barras de cereais, é
influenciada por fatores culturais e psicoldgicos do individuo. A simples sugestdo de que a barra de
cereais poderia conter o inseto j& causou alteracdo na percepcao sensorial dos participantes, refletindo
uma aversdo cultural enraizada. Por outro lado, aspectos sensoriais aprimorados, como sabor e textura,
podem atenuar essa repulsa inicial, sugerindo que a aceitacdo desses alimentos pode ser melhorada
com o tempo e com abordagens sensoriais e educacionais adequadas. A aceitacdo no mercado pode
ser alterada caso a populacdo venha a aceitar a entomofagia em sua alimentacdo, mas, com base no
experimento realizado pode-se observar que no experimento 3, barra B, Unica receita que continha a
formiga, recebeu na intencéo de compra nota 1, essa analise sugere que a maior parte das pessoas nao
comprariam a barra caso seja introduzida no mercado o que ndo resultaria em lucro imediato com a
venda de barras contendo insetos.

Entretanto, a sociedade evoluiu, as demandas aumentam e novos valores podem ser incutidos
nas pessoas, como alimento mais saudavel, ou ecologicamente correto!®. Ha algumas décadas, no
Brasil, existiam poucos restaurantes que comercializavam comida oriental, que contém peixe cru. Hoje
essa pratica estd amplamente enraizada na nossa cultura. Fato relevante que deve ser apontado é o ndo
relato de doencas veiculadas por insetos utilizados na alimentacdo humana, ao contrario do que
acontece carne de vertebrados, que muitas vezes, quando preparadas sem cozimento, podem veicular

agentes etiolégicos de varias doengas.
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