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INTRODUCAO

Os insetos comestiveis, especialmente os grilos (Gryllus assimilis), destacam-se como
uma fonte alternativa de proteinas de elevado valor biologico, e apresentam potencial para
contribuir com a seguranca alimentar e a sustentabilidade da produg¢do de alimentos
(Gonzalez-de La Rosa; Montserrat-de La Paz; Rivero-Pino, 2024; Hasnan et al., 2023;
Rivero-Pino; Gonzalez-de La Rosa; Montserrat-de La Paz, 2024). Entretanto, apesar do
elevado teor proteico desses insetos, o seu consumo ainda ¢ reduzido em paises em que nao
possuem a entomofagia cultura alimentar (Oliveira et al., 2024). Assim, a extragdo proteica,
associada ao rendimento e a eficiéncia do processo permitem o uso desta matéria-prima de
forma contornar desafios culturais, e garantindo o aproveitamento industrial das proteinas e
sua aplicacdo em alimentos (Queiroz et al., 2023; Edward et al., 2023). Nesse contexto, a
extracdo assistida por ultrassom (EAU) tem sido apontada como uma estratégia promissora
sustentavel para produgdo concentrados proteicos de diferentes fontes, por favorecer a ruptura
das estruturas celulares e intensificar a transferéncia de massa, resultando em maior eficiéncia

de extragdo e redugdo do tempo de processamento (Edward et al., 2023; Pan et al., 2022).
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Diante desse cenario, objetivou-se avaliar a eficiéncia da EUA na produgdo de proteina
Gryllus assimilis concentrada, contribuindo para o desenvolvimento de processos sustentaveis
e para a ampliagdo do uso de proteinas de insetos como ingredientes na industria de

alimentos.
DESENVOLVIMENTO

Os grilos adultos da espécie Gryllus assimilis, provenientes da Universidade Federal
da Fronteira Sul (Campus Laranjeiras do Sul-PR), foram abatidos por congelamento,
armazenados a —20 °C, secos em estufa a 60 °C ¢ triturados até a obtencdo de uma farinha
homogénea. A farinha foi desengordurada por extragdo a quente em aparelho de Soxhlet
utilizando éter de petroleo como solvente. Apds a remocao do solvente, a farinha
desengordurada foi caracterizada, incluindo determinacdo dos teores de umidade e cinzas, por
gravimetria, o teor de lipidios por extragdo a quente em aparelho de Soxhlet utilizando éter de
petroleo como solvente, e teor de proteina bruta sendo utilizado o método de Kjeldahl
(Zenebon et al., 2008), com fator de conversdo 5,0 conforme recomendado por Ritvanen et al.
(2020) .

A extragdo proteica foi assistida por ultrassom, durante 20 minutos a 45 °C, utilizando
suspensdao da farinha desengordurada em solucdo de NaOH 0,2 mol L', seguida de
ultracentrifugacdo (40.000g), precipitagao isoelétrica em pH 4,2, nova centrifugagdo
(10.000g) e liofilizagdo do material precipitado. O rendimento da extragdo foi calculado em
base seca, a partir da relacdo entre a massa do material obtido e a massa inicial conforme
Equacgao 1.

Eq. 1
Quantidade de precipitado seco obtido (g)

Rendimento da extragdo (%) = x 100
Peso da matéria-prima utilizada para a extragio de proteinas (g)

A concentragdo de proteinas do isolado foi determinada pelo método do acido
bicinconinico (BCA), utilizando albumina sérica bovina (BSA) para construcdo da curva
padrao (0-250 pug mL™). As absorbancias foram medidas a 562 nm e a concentragdo proteica
das amostras foi obtida por interpolacdo na curva analitica, sendo os resultados expressos
como teor de proteina (%).

A taxa de recuperagdo de proteina (%) foi calculada conforme a Equagdo 2.
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Eq.2

Teor de proteina do precipitado x massa do precipitado (g)

Taxa de recuperacdo de proteina (%) = ;
Teor de proteina na farinha usada para extracio (g)

O rendimento da extrag¢ao de proteina foi determinado conforme a Equacao 3.

Eq.3

Massa do concentrado (g) x %proteina,yenirado

Rendimento de Farinha de Proteina(%m) = : x100
Massa da farinha (g) x %proteinag, .,

RESULTADOS E DISCUSSAO

A composi¢do quimica da farinha desengordurada de Gryllus assimilis evidenciou
elevado teor de proteinas (50,23%) e cinzas (5%), associado a baixos teores de lipidios
(0,61%) e umidade (9%) confirmando seu potencial como matéria-prima para obtencao de
ingrediente proteico. O processo de desengorduramento promove a concentragao da fragao
proteica e reduz significativamente o teor de lipidios, favorecendo a producgdo de ingredientes
com maior valor agregado, como os ricos em proteinas (QUEIROZ et al., 2023). Além disso,
o elevado teor proteico observado em Gryllus assimilis reforca seu potencial como fonte
alternativa de proteina de alto valor bioldgico. De acordo com MA et al. (2024), os insetos
comestiveis apresentam percentual proteico superior ao encontrado em carnes, cujos teores
variam entre 15 e 20%, e também superior ao de importantes fontes convencionais de proteina
vegetal, como a soja (41,4%) e a lentilha (26,7%). Esses resultados evidenciam a relevancia
nutricional dos insetos comestiveis e justificam o crescente interesse pelo seu aproveitamento
na obteng¢do de ingredientes proteicos destinados a alimentacdo humana.

A EAU de proteina, utilizando solu¢do de NaOH 0,2 mol L™! e precipitacao isoelétrica
em pH 4,2, apresentou rendimento em matéria seca de 42%, demonstrando que a combinagao
entre a solubilizagdo alcalina e a cavitacdo promovida pelo ultrassom favorece a ruptura das
estruturas celulares e intensifica a transferéncia de massa, aumentando a recuperagdo das

proteinas. Segundo MA et al. (2023), a associacdo da extracdo alcalina com tecnologias
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emergentes, como o ultrassom, proporciona maior eficiéncia de extragao quando comparada
aos métodos convencionais, além de reduzir o tempo de processamento e preservar a
qualidade das proteinas recuperadas.

O material obtido apds extragdo apresentou teor de proteina 72,38%, podendo ser
classificado como concentrado proteico. De acordo com Meganaharshini et al. (2023),
ingredientes proteicos contendo entre 35 e 80% de proteina sdo classificados como
concentrados proteicos, enquanto isolados proteicos apresentam, geralmente, teor superior a
90%. A taxa de recuperagdo de proteina foi de 29,04%, enquanto e o rendimento da extragao
de proteina foi de 58.28% De acordo com MA et al. (2023), a composi¢do proteica do
ingrediente obtido depende da espécie, do método de extragcdo e das etapas de purificacdo
empregadas, sendo comum que processos de extracdo alcalina seguidos de precipitagdo
isoelétrica resultem em concentrados com elevados teores proteicos. Nesse contexto, o
concentrado obtido neste estudo apresenta potencial para aplicacdo como ingrediente
alimentar, contribuindo para o desenvolvimento de produtos sustentaveis e para a
diversificacdo das fontes alternativas de proteina destinadas a alimenta¢do humana (Ma et al.,

2023; Queiroz et al., 2023).
CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos demonstram que a extragdo proteica assistida por ultrassom ¢
uma estratégia eficiente para a recuperacao de proteinas de Gryllus assimilis, proporcionando
elevada eficiéncia de recuperagdo. O elevado teor proteico da farinha desengordurada, aliado
ao rendimento alcangado no processo de extragdo, reforca o potencial desse inseto como
matéria-prima para a obtencdo de ingredientes proteicos de interesse para a induastria de
alimentos.

Além de contribuir para o aprimoramento de tecnologias de processamento aplicadas a
proteinas alternativas, o estudo fortalece a utilizacdo de insetos comestiveis como uma
alternativa sustentavel. A caracterizacdo das propriedades tecno-funcionais do concentrado
proteico obtido, bem como a avaliagdo de sua digestibilidade, estabilidade e aplicagdo em
diferentes formulagdes alimenticias sdo projecdes futuras ampliar as possibilidades de uso de
Gryllus assimilis e seus derivados. Nesse contexto, o trabalho apresenta relevancia ao
contribuir para o avango do conhecimento sobre o aproveitamento tecnologico de proteinas de
insetos, incentivando o desenvolvimento de processos inovadores e sustentdveis capazes de

ampliar a utilizacdo de fontes proteicas ndo convencionais na alimenta¢do humana.
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