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1. Introducio

A populagdo mundial vem crescendo em ritmo acelerado. De acordo com a
Organizagdo das Nagdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO), a populacgao
mundial ultrapassara 9 bilhdes de pessoas até o ano de 2050. A demanda por alimentos
sustentaveis e aumento do consumo per capita trazem desafios na utilizagdo adequada
dos recursos ambientais (Fao, 2019).

A criagdo de insetos para o consumo humano ou entomofagia, se encaixa na
producdo de alimentos alternativos frente a demandas sustentaveis. Ela vem crescendo
exponencialmente em paises em desenvolvimento, sendo que os insetos sdo uma fonte
alternativa de proteinas, gorduras, fibras, vitaminas e minerais (Lange ¢ Nakamura,
2021). De acordo com a agéncia da ONU (Organizacdo das Nagdes Unidas), existem
cerca de duas mil espécies de insetos que podem ser utilizadas como fonte de alimento e

o grilo preto ou Gryllus assimilis esta entre eles (Fao, 2020).
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Um dos pontos mais relevantes na criacao de insetos € a sua alimentagdo. Dentro
da alimentagcdo dos grilos a umidade adequada da dieta fornecida ¢ um parametro
importante que afeta a qualidade do produto. Uma alta umidade e atividade de agua
pode causar crescimento de fungos e producdo de micotoxinas, perda de nutrientes e
deterioragdo rapida do produto. A secagem ¢ um processo largamente utilizado quando
se deseja reduzir a umidade de um determinado alimento, seja ele para o consumo
humano ou animal. Dessa forma, ao avaliar-se a secagem, ¢ possivel obter os dados
cinéticos que fornecem o comportamento da transferéncia de calor e massa entre o
produto e o ar de secagem (Souza et al., 2011).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a cinética de secagem a 50°C de 6 diferentes
dietas compostas de farelo de milho, farelo de soja, feijdo bandinha, levedura da cerveja

(Saccharomyces cerevisiae) e bagaco de malte.

2. Metodologia

As ragdes foram preparadas com os seguintes percentuais: T1- farelo de milho
(60%) e farelo de soja (30%), T2 — bagaco de malte (90%), T3 — bagago de malte (30%)
e feijdo bandinha cozido (60%), T4 — farelo de milho (10%) e feijao bandinha cozido
(80%), TS5 — levedura da cerveja (65%) e feijao bandinha cozido (25%) e T6 — levedura
da cerveja (75%) e bagaco de malte (15%). Os 10% restantes de cada ra¢do foram
compostos de 6leo de milho (6%), sal (1%), carbonato de célcio (1%) e fosfato bicalcio
(2%) para fornecimento de 6leo e minerais na racao. Todas as racdes foram misturadas e
peletizadas. S6 foi adicionado dgua na formulagdo T1, cerca de 500 ml para que ocorra
melhor o processo de peletizagdo, nas outras ndo foram adicionados devido aos
ingredientes ja possuirem dgua suficiente para a peletizagao.

As dietas foram colocadas para secar em placas de petri até atingir a espessura de
6mm, nao colocando a mesma quantidade em cada placa mas pesando as massas
iniciais. As placas possuiam o didmetro variando de 13,4 a 14,4cm. Cada dieta fazendo
em triplicata. A cinética de secagem foi realizada em uma estufa com circulagdo e
renovacdo forcada de ar na temperatura de 50°C. Embora a temperatura escolhida seja
relativamente baixa, foi apontado que temperaturas abaixo de 60°C sdo indicadas para a
secagem de racdes a base de milho, pois nessa temperatura as alteragdes na solubilidade

de proteinas sdo minimas (Timm et. al., 2023). Durante o experimento, foi realizado o
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monitoramento das massas durante a secagem a cada 30 minutos até atingir a massa
constante para cada tratamento. Os experimentos foram realizados em triplicata para
cada tipo de racdo. O aspecto visual das ragdes antes da secagem pode ser visualizado
na Figura 1, porém algumas ndo ficaram com aparéncia de peletizado na placa devido a

compactacdo e organizagdo para atingir 6mm.

Figura 1: aspecto visual das racoes antes da secagem
Fonte: acervo da autora

3. Resultados e discussao
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Figura 2: a) cinética de segagem b)ampliacio cinética TS e T6
Fonte: acervo da autora

A ragdo T1 (Figura 2a) apresentou o menor tempo de secagem, de
aproximadamente 7 horas para chegar até a massa constante. Além de ser racdo com
secagem mais rapida, na temperatura de 50°C o milho e a soja, presentes na racdao, nao
sofrem danos graves em sua estrutura. Isso influencia diretamente na palatabilidade e
digestibilidade da ragdo por meio dos grilos (Aranha et. al. 2023).

As ragdes TS5 e T6 (Figura 2a) apresentaram os maiores tempos de secagem,
sendo que a massa constante foi observada a partir de 18,5 horas. Na Figura 2b, com a
ampliacdo do tempo de secagem a partir de 8h, pode-se visualizar de forma evidente o
comportamento diferenciado das amostras TS5 e T6 no que se refere ao alcance da
umidade de equilibrio (massa constante). Esse fato pode ser explicado devido a
presenca da levedura que compde a maior parte dessas ragdes, sendo que a levedura
possui caracteristicas higroscopicas. A parede celular da levedura possui uma fragdo
glicano soluvel que absorve dgua rapidamente e essa dgua absorvida se torna gel o qual
dificulta da saida de dgua da célula (Chaud e Sgarbieri, 2006). Esse comportamento
também foi observado na producdo de filmes a base de biomassa de Saccharomyces
cerevisiae, ¢ a umidade de equilibrio somente foi alcancada em 24h de secagem. Isso
mostra que hd um aumento da forca de ligacdo da dgua com a parede celular da
levedura, dificultando a saida da agua (Delgado et. al. 2018). Embora a umidade inicial
das amostras T2, T3 e T4 tenha sido maior que as demais, essas amostras nao
apresentaram dificuldades na remogao da 4dgua, ou seja, os ingredientes utilizados nestas

formulagdes sdo menos higroscépicos que a levedura de cerveja.

4. Consideracoes finais

As dietas T5 e T6 foram apresentaram os maiores tempos de secagem e com isso,
ha a necessidade de se ampliar os estudos para outras condi¢des de temperatura ou
velocidade do ar de secagem, de modo que o equilibrio seja atingido em um tempo
menor do que a condig¢do atual. Outro aspecto importante a ser considerado, ¢ que os

diferentes ingredientes afetam o comportamento das cinéticas de secagem e no
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experimento executado, a umidade inicial das amostras ndo influenciou diretamente no

tempo de secagem.
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