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Resumo

Objetivo: avaliar a aceitabilidade sensorial de um bolo sem gluten preparado com
farinha de grilo e identifica-lo entre preparacdes equivalentes, mediante a
diferenca nos atributos sensoriais. Método: Trés preparagdes de bolo sem gldten
foram desenvolvidas: Farinha de Grilo (FG); Extrato de Soja (ES); Proteina do Soro
de Leite (PSL). Para avaliagcao sensorial, 200 provadores nao treinados foram
convidados a provar as trés preparacdes em um teste cego e usar uma escala
heddnica de nove pontos para os atributos de aparéncia, aroma, cor, textura, sabor
e aceitabilidade geral. Além disso, os sujeitos foram solicitados a identificar cada
amostra provada como uma das trés opcdes disponiveis. O Iindice de
Aceitabilidade (IA%) foi calculado para cada atributo e utilizou-se a analise de
variancia com teste de Tukey para verificar diferencas entre as amostras. Para o
teste de identificagdo utilizou-se o qui-quadrado e coeficiente gamma de
Goodman-Kruskal para o grau de concordancia de acertos. Resultados: O bolo FG
recebeu a maior nota para o atributo aceitabilidade geral entre as trés preparacdes
e superou significativamente a ES em todos os atributos. Comparado com PSL,
superou em apenas dois atributos, aparéncia e aceitacdo, porém sem diferenca
estatistica. A maior taxa de acerto na identificagcao foi para FG (64,5%) com qui-
guadrado significativo e gamma de 0,53, indicando alta concordancia de
identificagcdo para todas as trés preparacdes. Conclusdo: o bolo sem gluten de
farinha de grilo possuiu aceitacdo positiva e abre novas perspectivas para
tendéncias futuras de consumo e de pesquisa na area de alimentos.

Palavras-chave: Entomofagia. Habitos Alimentares. Neofobia Alimentar.
Abstract

Objective: to evaluate the sensorial acceptability of a gluten-free cake prepared
with cricket flour and to identify it among equivalent preparations by means of
the difference in sensory attributes. Method: Three gluten-free cake preparations
were developed: Cricket flour (FG); Soy Extract (ES); Whey Protein (PSL). For sensory
evaluation, 200 untrained tasters were invited to taste the three preparations in a
blinded test and use a nine-point hedonic scale for the attributes of appearance,
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aroma, color, texture, taste, and general acceptability. In addition, subjects were
asked to identify each tasted sample as one of the three available options. The
Acceptability Index (IA%) for each attribute was calculated and analysis of
variance with Tukey's test was used to verify differences between samples. For
identification, the chi-square test and Goodman-Kruskal Gamma coefficient were
used for the degree of agreement of correct answers. Results: The FG cake
received the highest score for the general acceptability attribute among the three
preparations and significantly exceeded the ES in all attributes. Compared to PSL,
it was greater only in two attributes, appearance and acceptance, but without
statistical difference. The highest rate of correct identification was for FG (64.5%)
with significant chi-square and a gamma of 0.53, indicating a high identification
agreement for all the three preparations. Conclusion: cricket flour gluten-free
cake had positive acceptance and opens new perspectives for future trends in
food consumption and research.

Keywords: Entomophagy. Eating Habits. Food Neophobia.

INTRODUCAO

Alimento e comida possuem dimensoes distintas: a primeira ligada ao instinto
biolégico-vital e a outra inserida na constru¢do sociocultural de um grupo. Elas
assumem significados de acordo com normas culturais e sociais da comensalidade e
das praticas alimentares na qual estdo inseridas. Sendo o homem um ser onivoro,
tudo aquilo que nao lhe é nocivo pode ser considerado como alimento, mas nao

necessariamente como comida’.

Nesse sentido, a entomofagia vem ganhando destaque no cenario mundial, por
figurar como a maior ambiguidade na ciéncia da nutricdo e alimenta¢do. Sua
classificacdo como comida é complexa e depende ndo sé do contexto social na qual
esta inserida, mas da percep¢do individual como tal>. O termo significa “ingestao de
insetos” e é uma pratica alimentar milenar em seus temos culturais que esta
presente até os dias atuais em todos os continentes>”. No seu significado social de
pratica alimentar, o termo difere em relagdo ao seu sentido bioldgico, pois além da
classe Insecta, a ingestao abrange culturalmente animais consumidos de outras
classes do filo Arthropoda, como os da classe Arachnida, tais como aranhas,

escorpioes, entre outros®.

Muito associada aos habitos culturais e religiosos de povos tradicionais, tais como
os indigenas, a entomofagia também é praticada por popula¢des urbanas no mundo

todo>47#, O México se destaca pela sua tradi¢do como o pais com o maior nimero de
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insetos comestiveis catalogados, além de ser o pais que possui 0 maior nimero de

consumidores e, consequentemente, de empreendedores no ramo*.

Apesar de o Brasil ser o segundo em niimero de espécies na América Latina (95
catalogadas), o consumo e produc¢do sdo relativamente menores comparados a
outros paisest. Limita-se o consumo em grande parte as tradi¢des indigenas, porém
ainda esta presente em populacdes urbanas que manifestam a preservagao das
tradigdes culturais e culinarias e em todo o pais, principalmente nas regides Norte,
Nordeste e Centro-Oeste®°, O comércio ocorre de maneira informal e rudimentar e
a producdo em escala industrial esta destinada para alimentacdo animal, uma vez
que as poucas empresas que apostam no consumo humano carecem de

regulamentagdes técnico-sanitarias para venda varejista®”.

Em geral, a entomofagia é vista como tabu ou neofobia alimentar, tendo a repulsa e
0 nojo como caracteristicas marcantes e associadas com comportamento alimentar
primitivo>®, Essa rejeicdo é evidente, na condi¢do de que os insetos sdo vistos
principalmente como pragas urbanas com potencial patogénico ou como
decompositores de alimentos, sendo indicadores de baixa qualidade higiénico-
sanitaria em unidades de alimenta¢do e nutri¢do™. Caracteristicas organolépticas
como oleosidade, untuosidade, suculéncia, amargor e possivel retrogosto
persistente dessas sensacOes figuram como fatores de aversdao ao consumo, por

vezes citado como desnecessario3 .

No entanto, nas novas gera¢des e comunidades onde a entomofagia ndo é comum,
existe uma tendéncia para que experimentem esse tipo de alimento considerando
um possivel futuro de escassez alimentar ou a uma alternativa proteica sustentavel
em relagdo a pecuaria tradicional®5. Com relacdo ao modo de preparo, apresentacdo
e partes comestiveis, destaca-se que produtos processados (como as farinhas),
ultraprocessados (snacks, granolas, barras energéticas) ou que sejam misturados a
outras comidas (p.ex. farofas, chocolates) possuem maior aceitacdo do que para
insetos e seus respectivos estagios imaturos (ovos, ninfas, larvas e pupas)
apresentados inteiros>4'*1314 Mesmo assim, o consumo tem sido resgatado e

aperfeicoado com sucesso por Chefs da alta gastronomia em todo mundo®.

Dentre os insetos comestiveis, a ordem dos ortopteros — que compreende diversas
espécies de grilos e gafanhotos — esta entre a mais ingerida no mundo devido a sua
tradicdo cultural e historica, por ser de facil e rapida criagdo e ter custo de produgao

relativamente baixo#. Além disso, possui consideravel valor nutricional com relagdo
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a quantidade e qualidade das proteinas e aminoacidos essenciais (proteinas totais
em média de 61% e 60 na escala de valor bioldgico), de lipideos insaturados (lipideos
totais em média de 13,4% dos quais 66,5% sdo insaturados), de fibras solaveis e
insoltveis, como a quitina presente em numerosas espécies (fibras totais em média
de 9,5%), além de vitaminas e minerais presentes em quantidades variadas entre
espécies’®, Assim, constituem-se como alimentos de op¢do sustentavel,
economicamente viavel e nutricionalmente adequados para a populagdo

humana##8:1.

Diante desse cenario, na intencao de instigar um publico urbano ao consumo de uma
preparacdo com inseto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitabilidade sensorial
de um bolo sem gliten preparado com farinha de grilo e identifica-lo mediante a
diferenca nos atributos sensoriais com preparacées equivalentes usando extrato de

soja e proteina do soro de leite.

METODO

Aspectos éticos e legais

Esta pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa na Plataforma Brasil
sob o nimero CAAE 15114119.3.0000.5512 e seguiu os principios éticos previstos na
Resolucdo 466/12 do Conselho Nacional de Saude, que dispde que os dados dos
participantes devem ser mantidos em sigilo, assegurando a confidencialidade e a
privacidade dos envolvidos. A participa¢do se firmou pela assinatura do Termo de

Consentimento Livre e Esclarecido.

Em preocupagdo com a qualidade e seguranca sanitarias, a farinha de grilo (Acheta
domesticus) foi adquirida na sua forma processada em uma rede varejista de
supermercados na Cidade do México, México. Devidamente embalada e com
certificagdo sanitaria de producgao emitida pelos 6rgdos responsaveis do pais, a
farinha foi trazida ao Brasil como carga comum, foi avaliada e liberada pelos Agentes

Federais Aeroportuarios sem embargos sanitarios ou comerciais.

Formulacgoes e preparo dos bolos

Para as analises sensoriais, foram preparadas trés formulacdes sem glaten,
posteriormente codificadas com ntimeros aleatérios: Farinha de Grilo (FG); Extrato
de Soja (ES); Proteina do Soro de Leite sem sabor (PSL). Os ingredientes de soja e

leite foram escolhidos como alternativas para as comparacdes sensoriais com a
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farinha de grilo, mas que também pudessem contribuir com quantidades

significativas de proteina.

A receita e modo de preparo seguiram como descritos: Primeiramente, em uma
batedeira caseira, quatro claras de ovos (140g) e 100g de agicar mascavo foram
batidos até ponto de merengue, 15g de manteiga derretida em banho-maria foi
adicionada a mistura e batidos até obter um creme firme e homogéneo. Foi
adicionado, respectivamente para cada preparacdo: 100g da Farinha de Grilo (FG) ou
Extrato de Soja (ES) ou Proteina do Soro de Leite sem sabor (PSL); 10g de psyllium e
5g de fermento quimico, misturando suavemente até obter uma massa homogénea.
A massa foi vertida em uma forma retangular coberta com papel manteiga e assada
em forno pré-aquecido a 180°C por 30 minutos. O psyllium foi utilizado como
potencial agente de emulsifica¢do, estabilizacdo e espessamento, devido a falta de
gliten na formulagdo e a preparagao de massa sem gliten com uso de farinha de grilo

se mostrou viavel para paes e adaptada neste trabalho para bolos'®-2°,

Analise Sensorial e Estatistica

A analise sensorial foi realizada na cidade de Brasilia, DF, Brasil, no periodo entre
Junho a Outubro de 2019, em ambiente aberto com individuos transeuntes nio
treinados que aceitaram participar voluntariamente da pesquisa. Os critérios de
inclusdo foram individuos maiores de 18 anos de idade, alfabetizados, que
compreendessem os procedimentos do teste e que o realizassem até o final. Os
critérios de exclusdo foram individuos fumantes, alérgicos a crustaceos marinhos

e/ou a qualquer ingrediente presente na formulacao.

O procedimento seguiu em duas partes. Na primeira um questionario préprio de
autopreenchimento foi aplicado com informagoes relacionadas aos aspectos sociais
dos individuos, tais como, faixa etaria, sexo, condicdes de satide e informagdes sobre

a frequéncia de consumo de bolo.

Na segunda parte foi aplicado o teste cego de analise sensorial com escala hedonica.
Primeiramente, os provadores foram instruidos ao teste de prova, informados que
receberiam trés por¢des codificadas, preparadas utilizando um dos ingredientes
diferenciados a cada amostra — seja farinha de grilo, extrato de soja ou proteina do
soro de leite — e deveriam avalid-las conforme a ficha que lhes foi entregue
previamente. Receberam uma por¢ao de aproximadamente 15g, servidas em copo de
plastico branco descartavel (50 mL) e identificadas por um c6digo numérico. Ao

provar, foram instruidos a observar e analisar de maneira intuitiva cada um dos
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atributos do produto (aparéncia, aroma, cor, textura, sabor e aceitacdo geral) e
pontud-los numa escala hedonica estruturada de nove pontos, sendo 1 (Desgostei
extremamente) a 9 (Gostei extremamente). Apos, deveriam identificar a amostra
recebida e provada como uma dentre as trés op¢oes diferentes de preparagdo. Foi
informado que a ingestdo ndo era obrigatoria, entre cada por¢do foi oferecido um
copo de agua mineral para que a pessoa pudesse neutralizar as sensac¢des anteriores

e repetir o procedimento para as duas amostras seguintes.

As amostras dos bolos foram apresentadas para cada participante de forma
aleatorizada e casualizada em igual nimero de vezes nas permutagdes distintas,
seguindo uma tabela previamente preparada utilizando o programa XLStat para
Microsoft Excel®.

Apos a coleta dos dados, as fichas foram tabuladas e foram feitas as analises
descritivas (percentual, média e desvio padrdo) e calculado o Indice de Aceitabilidade
(IA%) de acordo com a formula: IA (%) = A x 100 / B (A = nota média obtida para o
produto; B = nota maxima dada ao produto). Para ser considerado como aceito é

necessario que o indice de aceitabilidade esteja acima de 70%?>".

Na anadlise de variancia (One Way ANOVA) foi considerado que cada preparagio
representava um grupo, avaliando a existéncia de diferenc¢a entre as amostras. A
comparacdo das médias entre os pares foi analisada pelo teste de Tukey. Todas as
analises foram consideradas ao nivel de significancia de 5% e realizadas pela

plataforma online Statistics Kingdom (www.statskingdom.com).

Para o teste discriminativo de identificacdo, a probabilidade a priori de acertos é
considerada como 1/3, dado que os participantes foram informados antes que
receberiam trés produtos diferentes. A interpretacdo do resultado se baseia no
numero de julgamentos corretos sobre o nimero total de julgamentos, para cada
preparacado, em percentual. Foi utilizada a tabela de teste triangular unilateral e o
teste de qui-quadrado para estabelecer significancia nos niveis de probabilidade
especificos?’. O coeficiente Gamma de Goodman-Kruskal mede o grau de
concordancia e discordancia entre pares de variaveis e foi usado como medida de
correlacdo na situacao onde se quer prever A com base em B, no caso, prever
corretamente a formulacdo com base nos atributos sensoriais e foi calculado

manualmente 22com auxilio do Microsoft Excel®,
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RESULTADOS

Participaram voluntariamente do estudo 200 pessoas, das quais 99% relataram
nunca ter consumido grilo como alimento. De acordo com a analise dos dados
sociodemograficos, houve maior prevaléncia de jovens/adultos com idade entre 26-
35 anos, e maior parcela do sexo feminino (56,6%). Houve também uma analise da
frequéncia de consumo de bolos e percebeu-se que mais da metade (63,4%) dos

participantes o consomem pelo menos uma vez a cada 15 dias (Tabela 01).

Tabela 1- Caracteristicas sociodemogréficas e clinicas dos avaliadores, Brasilia, 2019.

Caracteristicas n %
Idade
18 — 25anos 65 31,7
26 —35anos 89 43 4
36 — 45anos 33 16,1
46 -55ano0s 13 6,3
56 - 75anos 5 2,5
Sexo
Masculino 89 43,4
Feminino 16 56,6

Frequéncia de consumo de bolos

Uma vez ao dia ou mais 18 8,8
Uma vez por semana 55 26,8
Uma vez a cada 15 dias 57 27,8
Uma vez por més 37 18,1
Menos de uma vez por més 38 18,5

Na avaliacdo sensorial em escala hedonica, a preparacdo FG superou a ES em todos
os atributos, tanto nas médias das notas quanto no indice de aceitabilidade (Tabela
02). Em comparagdo a PSL, superou em apenas dois atributos (aparéncia e
aceitacao), porém sem diferenca estatistica (Tabela 02). O indice de aceitabilidade
(IA%) revelou, para o atributo aceitabilidade geral, dois pontos interessantes: o
primeiro que o 1A% foi maior para o bolo com farinha de grilo, mesmo que sem
diferenca estatistica para o de proteina do soro de leite; e o segundo que o bolo
preparado com extrato de soja ndo obteve indice para ser considerado aceito pelos

provadores (Tabela 02).

Pelo teste de ANOVA foi possivel descrever que as amostras possuem diferenca
significativa para todos os atributos. Entretanto, quando analisadas par-a-par pelo

teste de Tukey, destaca-se que essa diferenca foi observada para todos os atributos
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entre os pares FG x ES e ES x PSL, mas em nenhum dos atributos entre FG x PSL,

indicando que ES é a preparacgdo que levou as diferencas sensoriais (Tabela 02).

Tabela 2 - Notas atribuidas (em média + desvio padrao) e indice de aceitagdo percentual (IA%) para os atributos sensoriais, com escala
maxima em nove pontos, para as diferentes preparagdes dos bolos. Brasilia, 2019.

Farinha de Grilo Extrato de Soja Proteina do soro de Leite

Atributo
m + dp 1A% m +dp 1A% m +dp 1A%
Aparéncia 7,58 +1,382 84,2 7,02 +1,68° 78,0 7,56 £ 1,282 84,0
Aroma 7,62 +1272 84,7 730 +1,41P 81,1 7,65+ 1,232 85,0
Textura 7,35 +1,26°2 81,7 6,86 +1,45° 76,2 7,38 1,102 82,0
Sabor 724 1232 80,4 6,77 £1,510 75,2 724 +1222 80,4
Cor 6,96 +1,38°2 773 6,50 +1,53b 72,2 7,02 +1,282 779
Aceitagao 6,81+1,482 75,6 6,16 +1,70°b 68,4* 6,66 + 1,492 74,0

Médias com pelo menos uma letra igual na mesma linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia (p>0,05). * indice
de aceitabilidade menor que 70% considerado ndo aceitavel.

Com a finalidade de saber se os provadores poderiam identificar corretamente cada
uma das preparacdes a partir dos atributos sensoriais, foi possivel entender que a
capacidade média geral foi maior que 50% para as trés preparacdes, na qual a
preparacdo FG teve a maior taxa de acerto, em 64,5% (Tabela 03). Quando analisados
individualmente, o percentual de provadores que identificou corretamente as trés
preparacoes foi de 46,5%, para os que identificaram somente a preparacao FG de
maneira correta (ou seja, erraram somente entre ES e PSL) foi de 18%, enquanto os

que ndo acertaram nenhuma das preparacdes a taxa foi de 21%.

De acordo com o teste triangular foi possivel confirmar que as amostras sdo
significativamente distinguiveis entre si, com Qui-quadrado inferindo a
dependéncia entre a suposicao da amostra provada e a sua real composi¢do. O
coeficiente gamma de Goodman-Kruskal com valor de 0,53, também indica que
houve concordancia positiva e significativa na identificacdo correta das amostras
(Tabela 03).
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Tabela 3 - Analise de identificacdo pela percepcao sensorial dos avaliadores dos bolos. Brasilia, 2019.

Preparacgao N % % de acerto
Farinha de Grilo 64,5
Grilo 129 64,5
Soja 46 23,0
Soro do Leite 25 12,5
Extrato de Soja 54,0
Grilo 22 1,0
Soja 108 54,0
Soro do Leite 70 35,0
Proteina do Soro do Leite 535
Grilo 47 23,5
Soja 46 23,0
Soro do Leite 107 53,5

Gamma = 0,53/ Z-score = +744. ie. indice de concordancia significativo em a = 0,05. Teste de Qui-quadrado X2 (2, N =
600) =1835; p < 0,00001.

DISCUSSAO

A entomofagia foge dos padrdes de tradi¢ao alimentar nas sociedades e comunidades
“ocidentalizadas”. A dualidade entre a aversao e a curiosidade faz desse assunto uma
6tima oportunidade de debate para a ciéncia da nutrigao, sistemas alimentares,
comportamento, antropologia e sociologia da alimentacao*®8. O presente trabalho
teve alcancado seu objetivo principal de avaliar a aceitacdo de uma preparacao de
bolo sem gliten com um ingrediente incomum na alimentagdo da populagao urbana
de Brasilia — a farinha de grilo — e identifica-la entre preparacdes semelhantes de
bolos. Destaca-se que, até o momento desta publicagdo, apenas um trabalho avaliou
a aceitacdo de farinha de grilo (ou qualquer outro inseto) preparado em bolo, sendo

as preparagdes mais comuns feitas com paes, biscoitos e bolachas.

De certo que analises de composicdo nutricional e de caracteristicas fisico-quimicas,
como textura e umidade, sdao relevantes para o desenvolvimento e comparacao de
novos produtos alimenticios, o presente estudo ndo apresentou dados de pesquisa
nesta area. Ressalta-se que, apesar desses ingredientes serem fontes de proteina por
natureza, nao foi objetivo desenvolver produtos ricos em proteinas e nem analisar a
viabilidade tecnoldgica, mas sim avaliar a aceita¢do de um produto distinto entre
consumidores. Nesse contexto, os resultados obtidos sdao discutidos principalmente
com base nos atributos sensoriais de outros estudos que utilizaram insetos como

ingredientes em produtos alimenticios.
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Empiricamente, por se tratar de participa¢do voluntaria, foi observado que muitos
aceitaram participar por curiosidade, ainda que alguns demonstrassem alguma
resisténcia/coragem antes de provar. Por outro lado, também empiricamente, foi
observado que alguns acompanhantes dos provadores se recusavam a participar por
aversdo. Infelizmente, ndo foi possivel coletar essas informacoes de forma objetiva
e analitica, e, consequentemente, calcular uma taxa de rejei¢do a priori (i.e. sem que
a pessoa deguste a preparagdo), porém destaca-se a relevante mencgdo deste fato
diante da tematica interessante. Em um estudo na Bélgica, provadores também
demonstraram sinais de neofobia antes de provar, mas aceitaram positivamente os
insetos apos a prova®. Em outros estudos, participantes que disseram nunca terem

comido insetos avaliaram positivamente a possibilidade de prova-los®°.

Na analise sensorial, foi observado que a maioria dos participantes tinha faixa etaria
entre 25-35 anos e maior parte do sexo feminino. Género e classes de idade nao se
mostram variaveis estatisticamente significativas na inteng¢ao de proje¢do sensorial
para entomofagia®. Diferencas entre género e idade também ndo foram identificadas
neste estudo. Embora o nivel de escolaridade e o estilo de vida relacionado aos
alimentos parecem ter correlacdo com a inten¢do de adotar a entomofagia como

alternativa alimentar, esses dois fatores nao foram avaliados neste estudo's.

Como parte da hipoétese inicial, a escolha de servir o bolo com farinha e ndao com o
grilo inteiro se deu pelo fato de que a aceitacdo em participar do estudo poderia ser
alta e a percepcao sensorial da presenca do grilo nao, ou seja, o grilo inteiro poderia
causar rejeicao e interferir negativamente na percepc¢ao dos atributos sensoriais. De
fato, a intensao de participar foi maior que a estimativa inicial do desenho do estudo.
Entretanto, a identificagdo também foi alta, o que demonstra que mesmo sem
conhecer o gosto, os participantes souberam distingui-la entre as outras

preparacoes.

Tan e colaboradores verificaram que triturar um inseto até torna-lo invisivel
aumenta a aceitacdo e aumenta a aten¢do quanto a percep¢do sensorial, retirando
um viés no teste de aceitabilidade. No Brasil, a aceitagdo e pretensdo de consumo
vado na mesma dire¢cdo, de maneira que os insetos em forma de farinha possuem
melhor avaliacdo, porém também sdo aceitos inteiros por aqueles com mais

familiaridade ao consumo?:°.

Os estudos que avaliaram caracteristicas sensoriais com preparagdes feitas a base de

farinha de grilo ou gafanhoto apresentam boa aceitacdo geral. No trabalho com
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maior similaridade ao presente estudo, Indriani e colaboradores avaliaram um bolo
de farinha de arroz integral enriquecida com pé de gafanhoto de Bombaim (Patanga
succincta L.)*. Na ocasido, compararam ao padrdo (100% farinha de arroz integral)
preparacoes com 10, 20 e 30% de farinha de gafanhoto, e, para grande parte dos
atributos, as preparacoes de 10 e 20% obtiveram valores que ndo foram

estatisticamente diferentes do padrao, com notas entre 7 e 8 na escala de 9 pontos?.

Em outro, Correia?® demonstrou que a aceitacdo de bolachas salgadas desenvolvidas
com farinha de grilo, em relacao ao padrao com 100% farinha de trigo, parece ser
sensorialmente imperceptivel até um limiar de 5%. De forma similar, Ardoin e
colaboradores?’, ao proporem uma metodologia de rejeicao, determinaram em suas
bolachas salgadas que o limite seria em torno de 15% da substituicdo da farinha de
trigo integral por farinha de grilo. Ja Haber e colaboradores®®, demostraram que um
pao preparado com 10% de farinha de gafanhoto teve avalia¢do similar ao pao padrao
com 100% de farinha de trigo. Por fim, Bawa e colaboradores? ao avaliarem pdes e
biscoitos feitos com diferentes concentracdes de farinha de grilo, chegaram ao
limiar de 10% para o pao e 5% para o biscoito, nos quais os atributos sensoriais nao

diferem da receita padrao com 100% de farinha de trigo.

Nesses estudos, 0 aumento da propor¢ao de farinha de grilo ou gafanhoto impactou
negativamente na aceitabilidade dos produtos. No presente trabalho a proporc¢ao de
farinha de grilo foi de 27% e parece nao ter impactado na rejeicdo ou na menor
avaliacdo do produto. No entanto, a adicdo da mesma quantidade de agticar pode ter
mascarado os possiveis efeitos sensoriais indesejaveis. Indriani e colaboradores?
nos seus resultados também obtiveram boa aceitacdo, porém usaram um total de
16% de aglcar na preparagao, e, além disso, usaram outros ingredientes com
potenciais flavorizantes, como extrato de baunilha (1%) e canela em p6 (1%), que
podem ter contribuido para essa aceitagao. Akande e coloboradores3®usaram 15% de
acdcar em duas preparagdes de biscoitos, elaborados com gafanhoto e bicho-da-
seda, e obtiveram, nas duas, avaliacdao sensorial estatisticamente semelhante ao

controle feito com leite desnatado, exceto no atributo aroma.

Os insetos de outras ordens utilizados de maneira similar — i.e. triturados a farinha
e adicionados a produtos de panificacdo — obtiveram a aceitagdo positiva e
semelhante aos alcancados com os Ortopteras. Um estudo que utilizou pao como
preparacdo e farinha da larva de Tenebrio molitor L. a 5% e 10% obtiveram boa

aceitacdo apesar do baixo nimero de provadores ndo treinados (n=09)3. Akande e
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coloboradores3® também obtiveram boas aceitagdes com preparagdes de biscoitos
elaborados com farinha de bicho-da-seda. No Brasil, um estudo avaliou a
aceitabilidade de um pdo feito com 10% de farinha de barata cinereosa (Nauphoeta
cinerea) e obteve indice de aceitagdo > 75% em todos os tributos avaliados (Aroma,

Sabor, Cor, Textura e Aceitacao geral)3

Na dificuldade de encontrar estudos de identificacao a partir de testes sensoriais,
sugere-se que a alta identificacdo para o produto com farinha de grilo encontrada
neste estudo se deva a experiéncia previa de consumo dos outros produtos (extrato
de soja e proteina do soro do leite), sendo possivel que ao provar, os participantes

tenham feito uma escolha por exclusao.

Neste sentido, o bolo com extrato de soja teve as avaliacdes com menores pontuagoes
e estatisticamente diferente das demais com relacdo a todos os atributos, além de ter
sido o tinico com indice de aceitabilidade menor que 70%, considerado ndo aceito.
Resultados semelhantes sdao observados em outro estudo, no qual a aceita¢ao de bolo
preparado com farinha de soja integral em diferentes concentracées diferencia
estatisticamente do padrdo com farinha de trigo na medida em que a concentragao

aumenta, para todos os atributos, mas principalmente em rela¢ao ao Sabor3.

No presente estudo, o fato de os atributos do bolo com farinha de grilo ndo serem
estatisticamente diferentes da receita com proteina do soro de leite ndo significa que
os participantes tenham percebido as caracteristicas organolépticas como iguais,
mas somente que a pontuacao e o indice de aceitacdo foram equivalentes. Os indicios
para isso foi que os provadores conseguiram identificar cada uma das preparacoes,
de maneira significativamente distinta e em maior proporcdo. Para este tipo de
avaliacdo seria necessario um teste sensorial subjetivo-descritivo, com provadores
treinados®. Como neste trabalho ndo houve teste sensorial de preferéncia, nao é
possivel concluir se a preparacao com farinha de grilo teria maior preferéncia entre

as demais, apesar de ter recebido a maior média na aceitagao geral.

Outro fator de destaque para o presente trabalho, é que a maioria dos estudos
envolvendo a adicao (ou substituicao) de farinha de grilo ou outros insetos, o fazem
como sendo uma alternativa de fortificacdo proteica a formulacdo padrio,
geralmente feita com 100% de farinha de trigo branca ou integral. Aqui foram
propostas formula¢ées sem gltiten, que possuissem teores de proteina relevantes e
sem a presenca de farinha de trigo em nenhuma delas, alternativa que se mostrou

tecnologicamente aceitavel e nutricionalmente viavel em outros pdes preparados
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com insetos'*?°. Como mencionado anteriormente, a intencao da pesquisa nao foi
formular um produto rico em proteina, mas sim, testar as percepc¢oes sensoriais e
aceitabilidade do bolo com farinha de grilo e compara-lo a outros produtos

nutricionalmente equivalentes.

Da mesma maneira, as preparacdes levaram alta quantidade de agtcar por se tratar
de um produto tradicionalmente doce. Ja em outros estudos, o teor de sacarose
geralmente era baixo o suficiente para somente manter a fermentacao das
preparagdes de paes e biscoitos9:2°2¢-3234, A opg¢do de ndo usar uma féormula padrado
foi escolhida para ndo colocar um viés de preferéncia, ou seja, com objetivo de avaliar

puramente a aceitacdo ou nao do produto com farinha de grilo.

CONCLUSAO

O bolo preparado com farinha de grilo teve aceitacao positiva com maior nota de
aceitabilidade geral dada pelos provadores, que também souberam distingui-lo
entre outras diferentes preparagdes com extrato de soja e proteina do soro do leite.
Como limitacdo deste estudo, destaca-se que ndo foram viaveis as analises de
composicdo nutricional, principalmente a quantificacdo das proteinas nos
ingredientes e nas preparagoes finais. Estimar um sucesso de alimentos derivados
de insetos no mercado ainda é um longo caminho a percorrer. Apesar de ser uma
tendéncia mundial de consumo, ainda existe dificuldade de encontrar esse produto
no Brasil, uma vez que é utilizado somente para nutri¢io animal e carece de
legislacao para consumo humano, tornando o produto com elevado custo de
producdo. Deve-se levar em consideragdao também que no Brasil ainda existe uma
lacuna para sua viabilidade comercial, como fatores ligados a legislacdo de boas
praticas de produgao, certificagdo sanitaria, comércio, custos do produto e consumo.
Esses fatores seriam primordiais para abrir mais espaco para discutir a viabilidade
do produto. No entanto, os resultados do presente estudo adicionam evidéncias que
um bolo sem glaten preparado com farinha de grilo possuiu boa aceita¢do. Isso abre
perspectivas para tendéncias futuras de consumo e de pesquisa na area de alimentos,
podendo ser considerado alimento nutritivo e saboroso, por mais incomum que isso

pareca.
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