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1. INTRODUCAO

A crescente populagdo mundial, projetada para ultrapassar 9,5 bilhdes de pessoas até
2050, apresenta desafios significativos para a seguranga alimentar global. Com a escassez ¢ o
aumento dos custos dos recursos naturais, torna-se imperativo explorar fontes alternativas de
nutrientes ¢ implementar novas estratégias para a producdo de alimentos. Neste sentido, a
entomofagia, ou consumo de insetos, ¢ uma pratica antiga, que remonta aos primeiros
hominideos (ARAUJO, 2019). No entanto, com o desenvolvimento das técnicas agricolas e a
domesticagdo de animais, o consumo de insetos foi marginalizado, especialmente nas
sociedades ocidentais. Atualmente, estima-se que mais de 2.000 espécies de insetos sejam
consumidas por cerca de 3.000 grupos étnicos em mais de 100 paises (FAO, 2015).

O consumo de insetos ¢ uma op¢ao promissora por serem ricos em proteinas,
vitaminas e minerais, além de desempenharem papéis importantes no ecossistema, como
polinizagdo e controle de pragas. Os insetos comestiveis oferecem um potencial nutricional,
econdmico e sustentdvel, em contraste com a pecudria, que demanda grandes quantidades de
agua e terras agricolas. Logo, estudar a estabilidade dos insetos como alimento € um processo
complexo influenciado por fatores, como temperatura, luz, oxigénio e outros. O
armazenamento adequado desempenha um papel crucial na estabilidade, pois influencia
diretamente a ocorréncia de reagdes de oxidacdo hidrolitica e enzimatica durante o periodo
entre fabricagdo/consumo, que podem comprometer a vida 1til e a seguranga dos alimentos

(FENNEMA et al., 2010).

2. OBJETIVO
O projeto teve como objetivo avaliar a estabilidade dos acidos graxos da farinha de

Gryllus assimilis em diferentes temperaturas com e sem a incidéncia de luz ultravioleta.
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3. METODOLOGIA

A farinha de Gryllus assimilis foi reservada em dois tipos de embalagens (1 que
permitiria incidéncia de luz ultravioleta - raios UV) e 1 que evitaria a incidéncia de luz

ultravioleta), nas temperaturas de 20, 40 e 60°C.
3.1. COMPOSICAO CENTESIMAL

A avaliagdo da farinha de Gryllus assimilis foi realizada em triplicata, expressa em
média + desvio padrdo. Os teores de lipidios, proteinas, umidade, cinzas e carboidratos foram

quantificados de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).
3.2. AVALIACAO DA ESTABILIDADE

A farinha de Gryllus assimilis foi reservada em dois tipos de embalagens (1 que
permitiria incidéncia de luz ultravioleta e 1 que evitaria a incidéncia de luz ultravioleta). Estas
amostras foram colocadas em incubadoras BOD nas temperaturas de 20, 40 e 60°C. Amostras
da farinha foram coletas a cada 15 dias para andlise do indice de peroxido (PV) e da
concentracao das substancias reativas ao acido tiobarbitirico (TBARS).

O modelo matematico abaixo foi ajustado aos dados experimentais da variagdo da
concentragdo de PV e de TBARS em fun¢ao do tempo.

cle)=c,(1—e™)(1)

Em que C(t): concentrag@o do respectivo composto em um determinado tempo (mmol

kg™); C.: concentragdo de equilibrio do composto (mmol kg™); t: tempo (dias); k: constante

cinética de degradagdo (s™).
3.2.1. INDICE DE PEROXIDO

A determinacdo do indice de perdxido (PV) foi realizada de acordo com a metodologia
proposta pelo IAL, (2008). Os resultados foram expressos em mmol peroxidos kg™ de

amostra.
3.2.2. DETERMINACAO DO TBARS

As andlises de substancias reativas ao d4cido 2-tiobarbiturico (TBARS) com
malonaldeido (MDA) foram realizadas utilizando o método de destilagio com adaptacdes
(FEDERICI, 2007). O produto resultante da reacdo foi medido por meio da espectroscopia em

530 nm. Os resultados foram expressos em mmol MDA kg™ de amostra.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 COMPOSICAO CENTESIMAL

Os resultados da composi¢do centesimal farinha de Gryllus assimilis estdo

apresentados na Tabela 1, e expressos na matéria seca.

Tabela 1 - Composi¢do centesimal em 100 g de farinha de grilo na matéria seca.

Nutrientes Farinha de grilo (g 100g") matéria seca
Proteinas 49,80 £+ 2,34
Lipidios 28,50 £ 1,86
Cinzas 2,08 £ 0,07
Umidade 5,62+0,15
Carboidratos 14,00 £ 0,84

O elevado teor de proteina de 49,8% (Tabela 1) mostra que a farinha de grilo pode ser
considerada uma 6tima fonte alternativa de proteinas. Os valores apresentados na Tabela 1

estdo dentro da faixa encontrada na literatura de outras farinhas de grilo (ARAUJO, 2019).

4.2. AVALIACAO DA ESTABILIDADE

O efeito da temperatura e da incidéncia de luz na estabilidade dos é4cidos graxos

presentes na farinha de Gryllus assimilis foram avaliados pela cinética de PV e de TBARS.

4.2.1. INDICE DE PEROXIDO

O PV foi utilizado para medir os produtos primarios da oxidagdo lipidica,
especialmente hidroperoxidos, que podem se decompor em substincias de baixo peso
molecular, como aldeidos, cetonas e acidos. A Figura 1 apresenta os dados experimentais da
cinética de PV, nas 3 temperaturas testadas nos ensaios com e sem incidéncia de luz, com

ajuste do modelo matematico (eq. 1). A Tabela 2 apresenta os coeficientes cinéticos de

degradacao.
Figura 1. Cinética de PV das amostras sem exposi¢ao a luz (a) e com exposi¢ao a luz (b).
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Tabela 2 - ParAmetros da cinética de peroxido nos ensaios com e sem incidéncia de luz.

. Parametros

Ensaios Modelos k (dias’) C.. (mmol kg") R
dencia de T 20°C0,0089+0,0004 2.65 = 0,02 0,9792
Sem m‘;l‘lzem‘a © T=40°C 0,157 +0,0004 3,38+ 0,05 0,9658
T=60°C  0,0189 + 0,0005 534+ 0,03 0,9948
Com incidéncia de T~ 20°C  0.0149+0,0004 2.75 = 0,02 0,9933
o T=40°C  0,0178 + 0,0005 4,50 + 0,04 0,9605
T=60°C  0,0212 + 0,0007 6,96 + 0,06 0,9599

A partir dos coeficientes de degradagdo (k) apresentados na Tabela 2, e da analise das
curvas cinéticas (Figura 1), observou-se que os PVs de todas as amostras aumentaram durante
o armazenamento e que o aumento da oxida¢do lipidica foi significativo com o aumento da

temperatura e com a exposi¢ao a luz ultravioleta.
4.2.2. DETERMINACAO DO TBARS

O TBARS ¢ um importante indicador da oxidagdo de acidos graxos durante o
armazenamento e processamento, que pode ser caracterizado pelo conteido de MDA, que ¢
um dos principais produtos finais da oxidagdo lipidica. A Figura 2 apresenta os dados
experimentais da cinética de TBARS, nas 3 temperaturas dos ensaios com e sem incidéncia de

luz, com ajuste do modelo matematico (eq. 1). A Tabela 3 apresenta os coeficientes cinéticos

de degradacado.
Figura 2. Cinética de TBARs das amostras sem exposic¢ao a luz (a) e com exposicao a luz (b).
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A partir dos coeficientes de degradagdo (k) apresentados na Tabela 3, e da analise das
curvas cinéticas (Figura 2), observou-se que a concentragdo de TBARS de todas as amostras
aumentaram durante o armazenamento ¢ que o aumento da oxidacdo dos acidos graxos foi
significativo com o aumento da temperatura e com a exposicao a luz ultravioleta, principal-

mente nas temperaturas de 40 e 60°C.
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Tabela 3 - Parametros da cinética de TBARS nos ensaios com e sem incidéncia de luz.

Parametros
Ensaios Modelos
k (dias™) C., (mmol MDA kg") R?

C T=20°C 0,0053 £ 0,0003 0,139 + 0,003 0,9698

Sem incidéncia de
luz T=40°C 0,0082 £ 0,0002 0,171 +£ 0,005 0,9794
T=60°C 0,0094 +0,0004 0,196 + 0,004 0,9462
e T=20°C 0,0071 £ 0,0002 0,174 + 0,005 0,9502

Com incidéncia de
luz T=40°C 0,0468 £ 0,0008 0,210 £ 0,007 0,9739
T=60°C 0,0662 £ 0,0009 0,260 + 0,008 0,9646

Pela Tabela 2 e 3, observou-se que o modelo matematico apresentou bom ajuste (R* >

95%) em todos os ensaios, sendo adequado para descrever a cinética de degradagao lipidica.
5. CONCLUSAO

Os resultados da cinética de degradacdo lipidica da farinha de grilo por meio da
analise de PV e de TBARS mostraram que este processo foi acelerado com o aumento da
temperatura e com a incidéncia de luz sobre a farinha. O modelo matematico ajustou-se aos

dados cinéticos.
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