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fosse de terras lá de cima do mapa, seria 

uma fortuna, mas como surge no Maranhão 
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RESUMO 

 

A antropoentomofagia é o termo que designa o consumo de insetos pelos seres humanos 
e essa prática alimentar está presente desde os primórdios da humanidade. Mais de 120 
países registram essa prática em suas culturas. No Brasil, contudo, em decorrência da 
imposição cultural eurocêntrica, a antropoentomofagia sempre esteve associada aos 
povos indígenas e às comunidades tradicionais, ou à miséria. Sendo assim, com o objetivo 
de divulgar essa prática alimentar no âmbito universitário, o presente trabalho foi 
desenvolvido para averiguar se os graduandos de Ciências Biológicas são mais aptos a 
aderirem à antropoentomofagia, em relação aos demais cursos do Campus Pontal da 
Universidade Federal de Uberlândia, no município de Ituiutaba/MG. Por meio de um 
formulário online, foi possível analisar as percepções de cinco diferentes grupos acerca 
do conhecimento e da possibilidade de adesão à antropoentomofagia. Para a análise dos 
dados foram utilizadas a frequência e a Análise de Componentes Principais (PCA). No 
que tange à experiência prévia, o agrupamento de Ciências Biológicas apresentou uma 
maior frequência tanto ao conhecimento dos valores nutricionais quanto às vivências 
anteriores no ato de degustar insetos. Dentre os insetos já consumidos pelos discentes, a 
tanajura ou içá (Atta spp.) aparece com maior frequência. Referente à adesão, percebeu-
se que a antropoentomofagia ainda é encarada como uma novidade e desconhecida por 
muitos, no entanto, mais da metade dos entrevistados teria curiosidade em realizar o 
primeiro contato com os insetos considerados comestíveis. Em relação à não aceitação 
dos insetos na dieta, o principal motivo foi a repugnância. Assim, percebeu-se uma 
necessidade de desenvolver atividades que correlacionem as vantagens e a importância 
da antropoentomofagia, com ênfase  nos aspectos inovadores e econômicos que permeiam 
essa prática.  

Palavras-chave: Atta spp., etnoentomologia, insetos comestíveis, neofobia, nutrição 

 

  



ABSTRACT 
Anthropo-entomophagy is a term that relates to the consumption of insects by human, 
being a practice present since the beginning of humanity. More than 120 countries register 
this practice in their cultures. In Brazil, however, due to the eurocentric cultural 
imposition, the anthropo-entomophagy has been always associated to the indigenous 
people or to poverty. Therefore, aiming to share this food practice in the university, the 
present research was developed to evaluate whether Biological Sciences students are 
more likely to adhere the anthropo-entomophagy, in comparison with students from other 
graduations of the Campus Pontal, Universidade Federal de Uberlândia, Minas Gerais. 
Through an online form, it was possible to analyze the perception of five different groups 
regarding their adhesion to anthropo-entomophagy. For analysis of the data, a PCA 
(Principal Component Analysis) was carried out. Considering their previous experience, 
the group of Biological Sciences students presented a higher frequency in relation to the 
knowledge about the nutritional values as well as their previous experiences with 
consumption of insects. Among the previously consumed insects, the "tanajura" or "içá" 
(Atta spp.) appears with higher frequency. Regarding the adhesion, it was perceived that 
the anthropo-entomophagy is still faced as an unknown novelty by many; nonetheless 
more than half of the participants would be interested in having a first contact with edible 
insects. In relation to the non-acceptance in the diet, the main reason was repugnance. 
Hence, it was perceived a need to develop activities that relate the advantages and the 
importance of the anthropo-entomophagy, with an emphasis on the innovative and 
economic aspects related to this practice. 

Keywords: Atta spp., edible insects, ethono-entomology, neophobia, nutrition  
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1. Introdução 

O estudo das interações humanísticas entre seres humanos e insetos data do século 

XIX e intitula-se etnoentomologia (POSEY, 1987). Esta conexão, porém, é muito mais 

antiga, perceptível desde o Paleolítico, época da qual foram datados desenhos, artefatos 

e fragmentos arqueológicos relacionados aos insetos (HERNÁNDEZ-PACHECO, 1921; 

PAGER, 1973; MADSEN e KIRKMAN, 1988; EATON e NELSON, 1991; 

BACKWELL e D’ENRRICO, 2001; RAMOS-ELORDUY, 2009; HARDY et al., 2017). 
A etnoentomologia se apresenta em diferentes áreas de estudos, incluindo: medicinal 

(entomoterapia), mágico-religiosa, mitologia, artes plásticas e gráficas (p.ex., 

entomofilatelia) e alimentação (entomofagia) (PALACIOS-VARGAS e NAVARRETE-

HEREDIA, 2002; COSTA NETO e PACHECO, 2005; COSTA NETO et al., 2006; 

COSTA NETO e RAMOS-ELORDUY, 2006; RAMÍREZ et al., 2006; RAMOS-

ELORDUY, 2009; COSTA NETO, 2014; ABRÃO, 2016; ROMERO e YUCRA, 2017). 

Esta última, quando referente estritamente aos seres humanos, denomina-se 

antropoentomofagia (COSTA NETO e RAMOS-ELORDUY, 2006). 

Segundo levantamento realizado por Ramos Elorduy (2009), há cerca de 125 

países que consomem, pelo menos, uma das mais de 2.000 espécies de insetos catalogadas 

como comestíveis. Devido à grande diversidade de insetos nas regiões tropicais, a maior 

parte destes países consumidores de insetos se localizam próximos à linha do Equador 

(RAMOS-ELORDUY, 2009; JONGEMA, 2017; VAN HUIS, 2017). 

Apesar de ser uma prática bastante ampla, a entomofagia, principalmente em 

países do ocidente, é considerada “diferente” e remete às pontuações de repugnância e 

medo (CHEUNG; MORAES, 2016). São hipóteses para este distanciamento tanto a 

imposição e domínio que ocorreram a partir das colonizações, quanto o processo de 

urbanização, globalização e industrialização dos alimentos (DEFOLIART, 1999; 

LINASSI e BORGHETTI, 2014; BRASILGOV, 2013; GLOVER e SEXTON, 2015; 

SOUSA e SOUSA, 2015). 

No entanto, há países e comunidades que resistiram e permaneceram com a prática 

até os dias de hoje, como no caso o México, país que apresenta 78% dos insetos 

comestíveis das Américas (VIEJO MONTESINOS e RAMOS-ELORDUY, 2007; 

RAMOS-ELORDUY, 2009; RAMOS-ELORDUY et al., 2018). Há também países cujas 

culturas não sofreram com o processo de aculturação, que utilizam os insetos não somente 



 

como alimentação, mas como importante produto econômico. Na Tailândia, por exemplo, 

a criação de grilos gerou em torno de 108 milhões de baht, equivalente a seis milhões de 

reais, dentre os anos de 2010 a 2011, enquanto a importação de outros insetos gira em 

torno de 40 milhões de baht, aproximadamente seis milhões de reais (HANBOONSONG 

et al., 2013).  

Na América do Sul, os insetos ainda não movimentam a economia como em outros 

países. No entanto, DeForliart (1990) cogitou a possibilidade da produção massal de um 

coleóptero com ampla distribuição territorial na América Latina (DA SILVA, 2001; 

SANCHO et al., 2015) e já considerado como uma iguaria por europeus, a broca-do-

coqueiro (Rhynchophorus palmarum, Coleoptera: Curculionidae). O autor acredita que a 

utilização deste inseto como alimento funcionaria também para o controle de pragas. 

Porém, a melhor hipótese para explicar o não acontecimento deste fato se baseia no 

motivo de que espécies do gênero Rhynchophorus não são bem-vistas para o mercado 

brasileiro, pois, segundo Ferreira et al. (2016), “o adulto dessa espécie é considerado o 

principal responsável pela disseminação de doenças letais em palmeiras de importância 

econômica, como coqueiro, dendê, açaí e pupunha”.  

Podemos também citar o caso de rainhas de formigas saúva, tanajura ou içá (Atta 

spp.) como iguaria, que podem ser encontradas em cidades do interior de São Paulo, na 

mesorregião do Vale do Paraíba Paulista e nas regiões Norte e Nordeste brasileira 

(COSTA-NETO, 2014; MACEDO et al., 2017; FONTES et al., 2018). Porém, essas 

formigas também são consideradas pragas para grande parte das plantações.  

A utilização dos insetos na alimentação não se relaciona somente a uma questão 

de necessidade. Seus aspectos nutricionais e de sabor garantem uma boa opção de 

alimento e não se restringem a comunidades indígenas e tradicionais (COSTA NETO, 

2014; VAN HUIS et al., 2013). 

Os insetos contêm um alto valor nutricional quando comparados com outras fontes 

de alimentos pois possuem uma alta taxa de digestibilidade, a qual pode chegar em até 

aproximadamente 98% em algumas espécies (RAMOS-ELORDUY e PINO MORENO, 

2014), valor que se aproxima à taxa bovina que é próximo a 97% (BRIDI, 2014). 

Quando analisados os valores proteicos dos insetos, percebe-se grande 

discrepância em relação às outras proteínas, tanto animal quanto vegetal. Observa-se que 



 

os insetos da ordem Orthoptera, como grilos e gafanhotos, se destacam como uma das 

principais fontes proteicas, mais de 60% de proteína a cada cem gramas (RAMOS-

ELORDUY et al., 1984; RUMPOLD e SCHLÜTER, 2013). 

É possível evidenciar que os insetos possuem cerca de duas vezes mais proteína 

do que uma das peças mais comuns no paladar dos brasileiros, a picanha com gordura 

grelhada (NEPA, 2011; BRIDI, 2014) e também o valor praticamente dobra quando 

comparada com a ora-pro-nóbis (Pereskia aculeata Miller), uma espécie de planta 

alimentícia não convencional popularmente conhecida como “carne-vegetal” 

(BRASILGOV, 2013; GONÇALVES et al., 2015). Por outro lado, os pescados possuem 

um teor proteico maior (RAMOS-ELORDUY et al., 1984). 

A antropoentomofagia se destaca também no que tange aos nutrientes. Além de 

serem ricos em aminoácidos benéficos para o organismo humano, os insetos possuem 

mais sódio, zinco e magnésio quando comparados com outras fontes (RAMOS-

ELORDUY et al., 1998). Uma tabela elaborada pelos mesmos autores em Ramos Elorduy 

e Pino Moreno (2014) demonstra que o magnésio se sobressai em relação aos outros e 

visto que no Brasil há a prevalência de baixos índices deste mineral, os insetos ganham 

destaque como possível suplemento, necessitando assim mais estudos acerca do 

apontamento (RUMPOLD e SCHLÜTER, 2013; SEVERO et al., 2015). Não obstante, as 

ordens Orthoptera e Lepidoptera possuem valores superiores de vitaminas B2 

(riboflavina) e B3 (niacina) aos de recomendação de nutrientes e energia (DRI) para todas 

as faixas etárias, incluindo gestantes e lactantes (RAMOS-ELORDUY e PINO,  2001; 

PADOVANI et al., 2006). 

Em 2013, os pesquisadores da FAO (Organização das Nações Unidas para a 

Alimentação e a Agricultura) colocaram em debate a questão dos insetos comestíveis 

como uma ferramenta viável para a manutenção da segurança alimentar no mundo. Em 

2015, a ONU (Organização das Nações Unidas) desenvolveu dezessete Objetivos de 

Desenvolvimento Sustentável (ODS), os quais se baseiam tanto nos problemas já 

existentes quanto na estimativa da superpopulação para os próximos trinta anos. É 

importante evidenciar que a entomofagia, devido aos aspectos nutricionais, ambientais e 

socioeconômicos positivos, pode contribuir para oito ODSs, que são: 1. Erradicação da 

pobreza (acabar com a pobreza em todas as suas formas, em todos os lugares); 2. Fome 

zero e agricultura sustentável (acabar com a fome, alcançar a segurança alimentar e 



 

melhoria da nutrição e promover a agricultura sustentável); 3. Bem-estar e saúde 

(assegurar uma vida saudável e promover o bem-estar para todas e todos, em todas as 

idades; 9. Indústria, inovação e infraestrutura (construir infraestruturas resilientes, 

promover a industrialização inclusiva e sustentável e fomentar a inovação); 10. Redução 

das desigualdades (reduzir a desigualdade dentro dos países e entre eles); 12. Consumo e 

produção sustentáveis (assegurar padrões de produção e de consumo); 13. Ação contra 

mudança global do clima (tomar medidas urgentes para combater a mudança climática e 

seus impactos); 15. Vida Terrestre (proteger, recuperar e promover o uso sustentável dos 

ecossistemas terrestres, gerir de forma sustentável as florestas, combater a desertificação, 

deter e reverter a degradação da terra e deter a perda de biodiversidade).  

Destaca-se, assim, a importância de difundir as vantagens da antropoentomofagia, 

buscando quebrar o preconceito sobre os insetos. Costa Neto (2014) aponta o marketing 

como uma importante estratégia para facilitar a adesão dos insetos comestíveis. Além de 

ressaltar as vantagens da entomofagia para as ODS citadas acima (CHEUNG et al., 2018), 

estudos evidenciam outras alternativas, como, por exemplo, o disfarce dos insetos nos 

alimentos. Conforme apresentado em Naranjo (2017), quanto mais disfarçado o produto, 

maior será a aceitabilidade pelos consumidores. É importante também evidenciar que o 

desenvolvimento e comercialização de produtos derivados de insetos deve levar em 

consideração o potencial alergênico equivalente ao de crustáceos, tornando assim 

imprescindível a rotulagem referente à presença destes animais na embalagem do produto 

(ANVISA, 2015).   

Destaca-se, também, um trabalho de suma importância para os preparos que 

possuem em sua composição insetos coletados diretamente da natureza. Estes, por sua 

vez, podem conter toxinas impróprias ou veicular parasitas; desta forma, o consumo in 

natura ou dele inteiro pode se tornar um risco (COSTA NETO, 2003; GAŁĘCKI; 

SOKÓŁ, 2019) 

Outro meio relevante para a dissociação da imagem de asco que os insetos 

carregam é através da premissa de que a Educação é uma ferramenta imprescindível para 

manutenção de costumes e foi instrumento para a desconstrução da prática do consumo 

de insetos (DEFOLIART, 1999). Sendo assim, pode-se fazer jus ao famoso dito popular: 

“o feitiço vira contra o feiticeiro”, ou seja, é possível utilizar dos processos educacionais 

tanto para a desmistificação da imagem de asco que os insetos carregam quanto para a 



 

reaproximação da entomofagia (ROZIN et al., 1985; CHEN et al., 1998). No Brasil, no 

ensino básico, o trabalho de apresentações lúdicas sobre as funções e importâncias dos 

insetos dentro de um ecossistema é uma forma para desmistificar a visão pejorativa que 

carregam (SANTOS et al., 2009; RIBEIRO et al., 2013). Há também os que visam 

quebrar as paredes que separam a Universidade da comunidade, baseadas na Extensão, 

desempenham um papel importante para a quebra do preconceito existente (BERRETA 

et al., 2019). Grandes eventos vêm sendo peças fundamentais neste processo, como o 

Insetos na ESALQ (https://www.esalq.usp.br/banco-de-noticias/insetos-na-esalq-1), 

realizado pela Universidade de São Paulo em Piracicaba, São Paulo e o Smosrgasburg 

um evento que se caracteriza por ser uma importante feira gastronômica, no ano de 2019 

em São Paulo, contou com a presença do Bugs Cook do Professor Casé Oliveira, que 

apresentou diferentes preparos culinários com a utilização de insetos, como Tenebrio 

molitor e Gryllus assimilis (BUGS COOK, 2019). 

Assim, com o recente crescimento das atividades voltadas a um público mais 

amplo, eventos relacionados à antropoentomologia na área acadêmica também estão cada 

vez mais comuns. Em 2009, ocorreu o I Simpósio Nacional sobre Antropoentomofagia 
em Feira de Santana, Bahia (COSTA NETO, 2014). Dez anos depois, professores e 

pesquisadores relacionados à área desenvolveram o I Congresso Brasileiro de Insetos 

Alimentícios e Tecnologia Associadas (INSETEC) e o II Simpósio sobre 

Antropoentomofagia em Montes Claros, Minas Gerais (COSTA NETO e DA COSTA, 

2019). Além dos eventos acadêmicos, algumas Instituições de Ensino Superior (IES) 

como a SIELBRA - Sociedade Internacional de Educação Líbano-Brasileira 

(http://sielbra.com.br/?p=340)   e a USP aderiram a esta temática diretamente na grade 

curricular ou em atividades extracurriculares (Exemplo: CEN0430: Insetos Comestíveis 

– USP, 2019). 

Diante deste cenário de ascensão da temática da antropoentomofagia em território 

brasileiro e visto que a universidade tende a ser uma importante aliada na formação de 

indivíduos inovadores em uma sociedade (VELHO, 2007), o presente trabalho teve como 

objetivo averiguar se há diferenças de percepção dos estudantes de cursos de graduação 

do Campus Pontal, da Universidade Federal de Uberlândia, quanto ao conhecimento e à 

adesão acerca da antropoentomofagia. 

 

https://www.esalq.usp.br/banco-de-noticias/insetos-na-esalq-1
http://sielbra.com.br/?p=340


 

2. Metodologia 

Inicialmente, foram selecionados estudos relacionados ao conhecimento sobre a 

entomofagia por parte de estudantes de diferentes graus de escolaridade (LOPES et al., 

2014; CHEUNG; MORAES, 2016; SCHARDONG et al., 2019; BISCONSIN-JÚNIOR 

et al., 2020). Apenas um dos estudos evidenciava uma área de estudo (Ciências 

Biológicas) com a aceitabilidade dos insetos (OLIVEIRA e CUNHA, 2019). No entanto, 

nenhum desses estudos abordou como questão principal as diversas áreas de estudos no 

ensino superior, justificando assim a escolha do público amostral. Além do mais, uma vez 

que a Entomologia é uma área de estudo do Curso de Ciências Biológicas e que os 

resultados podem ser influenciados pelos contextos acadêmicos de cada formação 

(DEFOLIART, 1999; BELO e  FALCÃO, 2005), a premissa do estudo foi de que 

estudantes de Ciências Biológicas seriam mais abertos à aceitação da antropoentomofagia 

em relação aos demais cursos de graduação. 

O grupo amostral deste trabalho foi constituído por graduandos dos onze cursos 

oferecidos pelo Campus Pontal da Universidade Federal de Uberlândia (UFU), localizado 

em Ituiutaba, Minas Gerais: Geografia, História, Serviço Social, Pedagogia, 

Administração, Ciências Contábeis, Matemática, Física, Química, Engenharia de 

Produção e Ciências Biológicas. Os seguintes cursos foram divididos com base na 

similitude de áreas em cinco agrupamentos:  

➢ A1 - Ciências Biológicas; 

➢ A2 - Administração e Ciências Contábeis; 

➢ A3 – Engenharia de Produção; 

➢ A4 - Matemática, Física e Química; 

➢ A5 - Geografia, História, Pedagogia e Serviço Social. 

O tamanho amostral para este estudo foi baseado a partir da média dos valores de 

duas amostras presentes em trabalhos que também visaram à percepção acerca da 

entomofagia: Cheung e Moraes (2016) e Kulmann e colaboradores (2017). Sendo assim, 

o valor esperado da amostra foi de 160 coletas, ou seja, 32 participantes por grupo. 

Evidencia-se que foi aceita uma variação de 50% no tamanho das subamostras para evitar 

a exclusão dos agrupamentos, pois nem todos os cursos possuíam o mesmo quantitativo 

de alunos. 



 

Após a aprovação da pesquisa pelo Comitê de Ética em Pesquisas da UFU (CAAE 

16339319.7.0000.5152) em julho de 2019, os graduandos foram abordados a partir de um 

questionário online através do Google Forms, conforme o Apêndice I. Para a obtenção 

das respostas, foram realizados dois procedimentos: a publicação do link através das redes 

sociais relacionadas aos cursos e uma abordagem presencial de forma aleatória nas 

dependências do Campus. Os participantes desta pesquisa receberam códigos para não 

serem identificados futuramente. 

O levantamento de dados ocorreu ao longo de cinco meses, de agosto a dezembro 

de 2019. Como forma de corroborar a validade dos resultados, foram estabelecidos como 

obrigatórios o preenchimento da aprovação ou não do Termo de Consentimento Livre 

Estabelecido (TCLE), a identificação da idade superior ou inferior a 18 anos e a matrícula 

de ingresso na Universidade, a qual contém tanto o curso quanto o Campus pertencente. 

Sendo assim, foram excluídos os participantes que não estavam de acordo com os 

requisitos acima mencionados. 

O questionário foi constituído de oito questões, de modo que evidenciasse tanto 

vivências anteriores quanto a capacidade de aceitação à antropoentomofagia. No âmbito 

que tange às experiências dos participantes com a antropoentomofagia, foram trabalhadas 

as seguintes questões: Conhecimento do valor nutricional presente nos insetos; 

Experiências anteriores com a entomofagia; Quais insetos já foram consumidos. 

Os insetos expostos aos participantes foram estabelecidos com base tanto na 

cultura da entomofagia já existente no Brasil (Atta spp. e abelhas), quanto nos insetos 

disponíveis no mercado atual (Tenebrio molitor, Gryllus assimilis, Nauphoeta cinerea, 

Gamphadoria portentosa e Blaberus sp.) (COSTA NETO et al., 2006; OLIVEIRA, 

2020). É importante destacar que a questão permitia que os participantes optassem por 

mais de uma alternativa e pudessem inserir outros insetos, caso fosse necessário. 

No tocante à adesão dos participantes à antropoentomofagia, foram trabalhadas as 

seguintes questões: Se teriam curiosidade em consumir; Motivos para a não aceitação; 

Quais produtos estariam dispostos a provar; A possibilidade de acréscimo nas refeições 

diárias. Uma vez que o foco do presente estudo foi avaliar a relação da aceitação da 

entomofagia de acordo com o agrupamento dos cursos, os critérios de gênero, idade e 

perfil socioeconômico não foram levados em consideração para a análise dos dados.  



 

A análise foi baseada na comparação das respostas de todos os cinco 

agrupamentos. Os dados coletados foram analisados no programa Excel Microsoft 365 e 

Software R para os cálculos de frequência simples e Análise de Componentes Principais 

(PCA) - esse tipo de análise cria eixos que representam combinações das variáveis 

originais conforme a correlação existente entre elas. 

Para identificar se havia coerência nas respostas dos estudantes, foram 

selecionadas cinco perguntas, a saber: Conhece o valor nutricional? Já experimentou? Tem 

curiosidade? Tem repugnância? Acrescentaria na alimentação? A PCA foi utilizada sobre a 

matriz de respostas binárias (0 ou 1) procurando conhecer a relação entre as perguntas 

selecionadas. Posteriormente, os escores dos estudantes nos dois primeiros eixos da PCA 

foram utilizados para comparar o padrão de respostas entre os diferentes cursos. 

3. Resultado e Discussão 

O número de participantes na pesquisa foi de 166 alunos. No entanto, três foram 

excluídos por estarem devido aos critérios de exclusão, totalizando assim, as respostas de 

163 participantes foram analisadas. Conforme a Tabela 1, é possível observar que a 

participação foi acima da média esperada (32) para os cursos de Ciências Biológicas (A1) 

e Geografia, História, Pedagogia e Serviço Social (A5).  O valor relativamente baixo em 

relação ao grupo de Ciências Contábeis e Administração (A2) se justifica pela dificuldade 

de acesso a este grupo durante o período de levantamento de dados. 

Tabela 1: Relação dos graduandos que responderam o formulário por grupo. Sendo, A1: Ciências 
Biológicas. A2: Administração e ciências contábeis. A3: Engenharia de Produção. A4: Matemática, Física 
e Química. A5: Geografia, História, Pedagogia e Serviço Social do Campus Pontal da Universidade 
Federal de Uberlândia. 

 
 

 

 

 

 

 

3.1. Experiência prévia dos graduandos com insetos 

No Brasil a temática da antropoentomofagia ainda está em processo de 

reconstrução. Uma das etapas desse processo é justamente o acesso à informação sobre 

Grupos Total 
A1 43 
A2 18 
A3 32 
A4 29 
A5 41 

Total 163 



 

os benefícios desta prática e a falta dessa veiculação influencia diretamente na não 

aceitação dos insetos (RUIZ, 2013; CHEUNG e MORAES, 2016; VIEIRA, 2016; 

LAVACH et al., 2018). Sendo assim, o baixo valor sobre o conhecimento do valor 

nutricional dos insetos (24%) não surpreende e sugestiona a necessidade de desenvolver 

a divulgação principalmente científica sobre a temática (Figura 1). 

 

  

Figura 1: Conhecimentos acerca do valor nutricional dos insetos pelos discentes do Campus Pontal. 
Sendo, A1: Ciências Biológicas. A2: Administração e Ciências Contábeis. A3: Engenharia de Produção. 
A4: Matemática, Física e Química. A5: Geografia, História, Pedagogia e Serviço Social. 

 

A importância deste tipo de divulgação também pode ser observada na Figura 1, 

onde o agrupamento do Curso de Ciências Biológicas (A1) apresenta mais da metade 

(58%) dos alunos reconhecendo a importância nutritiva desta dieta. Enquanto em outros 

grupos os valores permanecem igual ou menor a 25%. Tal valor se justifica, pois desde 

2017 a temática vem sendo trabalhada pelo autor e por sua orientadora no Campus Pontal 

por meio de palestras, degustações (T. molitor e G. assimilis) e discussões associadas à 

entomofagia na disciplina de Entomologia e outras, como atividades de Extensão 

Universitária (BERRETA, 2019; BRITO et al., 2019). Estes mesmos fatores influenciam 

no que se refere ao fato de os discentes já ter provado algum inseto, onde 42% dos alunos 

de Ciências Biológicas já tiveram essa experiência (Figura 2).  

No que tange a essa questão, percebe-se que os discentes de Administração e 

Ciências Contábeis (A2) possuíam conhecimento nutricional igual a zero e mesmo assim 



 

39% das pessoas deste agrupamento já degustaram algum tipo de inseto. Por outro lado, 

nenhum dos participantes do curso de Engenharia de Produção (A3) teve alguma 

experiência parecida.   

 

 

Figura 2: Experiência anterior com o consumo de insetos pelos discentes do Campus Pontal. Sendo, A1: 
Ciências Biológicas. A2: Administração e Ciências Contábeis. A3: Engenharia de Produção. A4: 
Matemática, Física e Química. A5: Geografia, História, Pedagogia e Serviço Social. 

 

Apesar da observação dos dados acima indicar que a maioria dos participantes 

nunca provou nenhum tipo de inseto (79%), verifica-se que no dia a dia estes valores se 

destoam da realidade, pois, na prática, grande parte dos seres humanos já ingeririam 

algum tipo de inseto em pelo menos um momento da vida, mas de forma indireta. A 

Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) ainda não possui uma norma para 

o consumo direto de insetos e seus produtos derivados, porém se flexibiliza em dois de 

seus relatórios: 

- Relatório de Processo de Regulamentação n. 014/2014 (DIREG; ANVISA, 

2014): onde permite a quantidade máxima de fragmentos de insetos em alguns alimentos; 

por exemplo, no orégano tolera-se vinte fragmentos em cada dez gramas, e no chocolate, 

dez fragmentos a cada cem gramas; 



 

- Resolução - Nº 44, DE 1977 - Comissão Nacional de Normas e Padrões para 

Alimentos (CNNPA, 1978): onde regulariza a utilização do ácido carmínico, proveniente 

da cochonilha (Dactylopius coccus) como corante de alimentos, o pigmento carmim. 

Os fragmentos de insetos encontrados nos alimentos estão relacionados aos 

encontrados naturalmente, por exemplo nas plantas, e relacionados ao manuseio, 

transporte, armazenamento e embalamento, que podem aumentar a quantidade de 

fragmentos devido às condições inadequadas de higiene. 

Outro exemplo do consumo de um produto relacionado à antropoentomofagia é 

através do mel. O Brasil, sendo um país tropical, possui um amplo potencial para 

aumentar o consumo interno deste recurso e, consequentemente, sua produção anual 

(MENEZES, 2014; VIDAL, 2018). Desta forma, não é de se surpreender com o fato de 

que, dos 135 insetos comestíveis catalogados  até então no país, a categoria Hymenoptera 

se sobressai (63%), principalmente pelo uso do mel extraído de Apidae ou Vespidae, mas 

também devido ao consumo de formigas (Atta spp.) (CAMARGO, 2002; COSTA NETO 

e RAMOS-ELORDUY, 2006). 

Após questionados quanto à experiência prévia de consumo, os participantes 

expuseram quais insetos já haviam conscientemente ingeridos. Dentre já consumidos 

(Tabela 2), destaca-se a Atta spp. com 39% do total de respostas. Popularmente conhecida 

como saúva, tanajura ou içá, esta formiga, ultrapassou o limite de ser considerada tanto 

uma praga para as lavouras quanto um antigo ingrediente compartilhado por diversos 

grupos em grande parte do Brasil  (COSTA NETO e RAMOS-ELORDUY, 2006; 

FONTES et al., 2018; FERREIRA et al., 2020) para se tornar uma ferramenta de 

identificação cultural (SOUSA e SOUSA, 2015) e de valorização do turismo (BEZERRA, 

2005). Há artigos que evidenciam a ocorrência deste artrópode pelo Cerrado, inclusive 

no Triângulo Mineiro (COUTINHO, 1984; PEREIRA et al., 2016). Elucida-se, assim, o 

fato de que dentre os cinco agrupamentos, a tanajura é a resposta predominante em três 

deles: A2 com 85%, A4 com 50% e A5 com 75% (Tabela 2). A alta porcentagem 

relacionada às experiências prévias de consumo de formigas Atta spp. também é vista em 

Macedo et al. (2017), onde mais de 90% dos entrevistados assinalaram já ter consumido 

formigas. 

  



 

Tabela 2: Insetos já consumidos pelos discentes do Campus Pontal. Sendo, A1: Ciências Biológicas. 
A2: Administração e Ciências Contábeis. A3: Engenharia de Produção. A4: Matemática, Física e 
Química. A5: Geografia, História, Pedagogia e Serviço Social. N: Quantidade de pessoas. *Valor 
referente à porcentagem de 21% presente na Figura 2. As espécies N. cinerea; G. portentosa, Blaberus 
spp. e Apis spp. não constam na tabela por apresentarem valor igual a zero. 

 

O consumo das içás foi seguido por G. assimilis (37%) e T. molitor (20%). 

Contrapondo-se aos outros grupos, os discentes do curso de Ciências Biológicas se 

destacam com aproximadamente 80% das respostas remetendo a estas duas espécies. Este 

alto índice pode ter sido influenciado pela ação do autor em realizar degustações destes 

insetos em dois momentos diferentes, um formalizado em uma palestra (BRITO et al., 

2019) e outro mais informal, no decorrer do dia a dia – estas ações foram feitas em anos 

anteriores à coleta de dados. Isso evidencia que o simples ato de ter o produto disponível 

já caracteriza um avanço para a quebra da barreira de repugnância que se relaciona ao 

consumo de insetos.  

É importante comentar que o tenébrio e o grilo-preto não possuem um cunho 

cultural no que tange ao consumo, em oposição a de Atta spp., e consequentemente são 

mais difíceis de encontrar. Quando disponíveis para compra, inclusive, apresentam um 

valor bastante alto no mercado. O quilo do grilo-preto (G. assimilis) desidratado inteiro, 

por exemplo, custa em média R$ 380,00 (BUGS COOK, 2020). Por outro lado, o preço 

do quilo da picanha maturada, em janeiro de 2020, chegou a R$ 66,07 (SCOT 

CONSULTORIA, 2020), enquanto o valor referente a mesma quantidade da folha seca 

de ora-pro-nóbis (P. aculeata) é estimado em R$ 17,00 (RODRIGUES, 2016, 2017). 

O alto valor referente ao custo do quilo de G. assimilis, se justifica através da lei 

da oferta e demanda, onde se caracteriza pelo fato de que se “houver mais produtos do 

que interessados em os comprar, os preços tendem a cair. Por outro lado, se um produto 

estiver em falta, seu preço tende a aumentar” (DICIONÁRIO FINANCEIRO, 2020). 

Desta forma, a Associação Brasileira de Criação de Insetos (ASBRACI) tem sido 

Grupos N Atta spp. G. 
assimilis 

T. 
molitor 

"Grilo-
verde" 

"Formiguinha do 
açúcar" Total 

 

A1 18 6 (33%) 15 (83%) 8 (44%) - - 29  

A2 7 6 (86%) - 1 (14%) - - 7  

A3 - - - - - - -  

A4 6 3 (50%) 1 (17%) - 1 (17%) 1 (17%) 6  

A5 4 3 (75%) 1 (25%) - - - 4  

Total 35* 18 (39%) 17 (37%) 9 (20%) 1 (2%) 1 (2%) 46 (100%)  



 

importante para a consolidação de um mercado brasileiro de insetos comestíveis, visando 

assim à diminuição do preço e ao aumento da acessibilidade de produtos 

“entomofágicos”.  

Atualmente, a ASBRACI é composta por 34 criadouros associados, que trabalham 

com aproximadamente dez insetos: besourinho-do-amendoim (Palembus dermestoides); 

bicho-da-farinha ou tenébrio (T. molitor); tenébrio gigante (Zophobas morio); cascudinho 

(Alphitobius diaperius); grilo-preto (G. assimilis); mosca-soldado-negro (Hermetia 

illucens) e quatro espécies de baratas Nauphoeta cinerea, Gamphadoria portentosa, 

Leurolestes circunvagans e Blaberus spp. (levantamento próprio com base em 

OLIVEIRA, 2020). 

Além do alto valor de mercado e dificuldade de acesso de informações, o consumo 

de inseto possui outros empecilhos. É importante ressaltar que nem todos podem ser 

consumidos, seja por conta da capacidade tóxica normalmente caracterizada por 

colorações fortes (BLUM, 1994; COSTA NETO, 2003) ou serem vetores parasitários 

(GAŁĘCKI; SOKÓŁ, 2019). 

Sendo assim, é necessário atentar-se a duas outras respostas presentes no que 

tangem aos insetos já consumidos por graduandos do grupo A4: “formiguinha do açúcar” 

e “grilo-verde”. Para a primeira, alguns autores destacam a importância de tomar cuidado 

ao consumo de insetos urbanos como veículos de patógenos (DOMINGOS, 2009; LIMA, 

2014). Em relação ao “grilo-verde”, possivelmente o participante realizou uma coleta 

direta da natureza, prática de obtenção bastante utilizada por comunidades tradicionais e 

permite com que seja realizado certo controle de pragas (DEFOLIART, 1990; COSTA 

NETO e RAMOS-ELORDUY, 2006; ADALLA e CERVANCIA, 2010; SCHABEL, 

2010; VERA e BRAND, 2012; SANCHO et al., 2015; FONTES et al., 2018; CHICO 

MUSEU, 2019, 2020; SILVA et al., 2019). No entanto, quando não houver manejo 

adequado destas coletas há a possibilidade de um desequilíbrio da biodiversidade local 

(HOLDEN, 1991; RAMOS-ELORDUY et al., 2006; JOHNSON, 2010). 

Além do mais, uma vez que os insetos, além do aspecto tóxico evidenciado através 

da coloração, também possuem a capacidade de reter compostos fitoquímicos 

provenientes das plantas, podendo, assim, carrear substâncias maléficas aos seres 

humanos. A mandarová-da-mandioca (Erinnyis ello), por exemplo, se alimenta da folha 

da mandioca (Manihot esculenta Crantz) e, quando consumida crua, é tóxica para o 



 

organismo humano, assim como o consumo da própria mandioca crua. Desta forma, é 

imprescindível atentar-se quanto ao inseto coletado e seu modo de preparo, muitas vezes, 

sendo necessária a retirada do trato intestinal (COSTA NETO et al., 2006; COSTA, 2016; 

DE SOUZA e DE SOUZA, 2019). 

Os demais insetos apresentados no formulário obtiveram experiências igual a 

zero. Dentre eles está o uso da abelha adulta como alimento e três espécies de baratas. 

Uma vez que é mais corriqueira a utilização de produtos derivados de apídeos como mel 

e de possíveis larvas presentes nos favos (COSTA NETO e RAMOS-ELORDUY, 2006; 

RAMOS-ELORDUY et al., 2009), a presença do indivíduo adulto no formulário foi um 

equívoco realizado pelos autores. 

Em relação às três espécies de baratas: N. cinerea, G. portentosa e Blaberus spp., 
o valor zero é justificado devido à imagem de asco e possíveis patologias relacionadas às 

baratas (ALENCAR et al., 2012; FILHO, 2018), mas também pela semelhança visual das 

duas últimas quando comparadas com a barata doméstica (Periplaneta americana). No 

entanto, é importante destacar que juntamente com a imagem negativa algumas espécies 

de baratas possuem um potencial medicinal (COSTA-NETO, 1999; COSTA NETO et al., 

2006; ULYSSÉA; HANAZAKI; LOPES, 2010). 

 

3.2. Adesão à antropoentomofagia pelos graduandos 

 

  Em relação à possibilidade de adesão ao consumo de insetos, os participantes que 

nunca provaram nenhum tipo de inseto diretamente assinalaram que teriam curiosidade 

(69,5% das respostas). De acordo com a Figura 3, percebe-se que grande parte dos 

entrevistados de todos os agrupamentos estaria disposta a realizar o primeiro contato com 

a entomofagia. 

 



 

 

Figura 3: Quantitativo de graduandos do Campus Pontal que nunca provaram e as respectivas 
curiosidades (%). Sendo, A1: Ciências Biológicas. A2: Administração e Ciências Contábeis. A3: 
Engenharia de Produção. A4: Matemática, Física e Química. A5: Geografia, História, Pedagogia e 
Serviço Social. O total é referente às respostas “não” presente na Figura 2: Experiência anterior com o 
consumo de insetos. 

Nesta análise, A3 (Engenharia de Produção) ganha destaque, pois nenhum 

participante teve um contato prévio com a dieta e apresentou um valor alto de alunos que 

teriam curiosidade em provar algum inseto (79%).  Por outro lado, os cursos que 

apresentaram a maior prevalência das respostas relacionadas a nunca ter provado e não 

ter curiosidade foram os do grupo A2 (Administração e Ciências Contábeis) com 45,5% 

das respostas. 

Uma observação importante refere-se ao fato de que aproximadamente 46% dos 

discentes que teriam curiosidade em provar insetos também assinalaram motivos pelos 

quais ainda não provariam ou que levassem a certa relutância no momento da degustação. 

A presença de motivos para a não aceitação da antropoentomofagia em participantes que 

teriam curiosidade em prová-los pode ser explicada através do argumento de que o ato 

alimentar relaciona aspectos fisiológicos ao campo psicológico (MAHEU, 2014; 

MACIEL e DE CASTRO, 2013).  

Em relação ao âmbito psíquico na relutância à aceitação de “novos” alimentos, 

define- se o termo “neofobia alimentar”. No caso dos insetos alimentícios, essa resistência 
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pode estar ligada tanto ao fato do distanciamento filogenético e sociocultural quanto às 

experiências negativas relacionadas com estes animais, provocando, assim, um bloqueio 

e rejeição (FISCHLER, 1995; SILVA e TELES, 2013; LA BARBERA et al., 2019). 

Corroborando com Cheung e Moraes (2016), o fator de maior peso para não 

aceitação dos insetos foi a repugnância (71%) (Tabela 3). Juntamente com esta opção 

apareceram duas alternativas não presentes no formulário: “não dá, é nojento” e “medo”. 

O medo, por sua vez, pode ser justificado pelo fato de que, do mesmo modo que se 

permitir a uma fase nova da vida, o ato de comer insetos também permeia a insegurança, 

sendo um mecanismo de prevenção a possíveis ameaças e prejuízos ao organismo 

(LASTRES e FERRAZ, 1999; CALDAS e HERNANDEZ, 2001; MACIEL e DE 

CASTRO, 2013; GOULART e CHEUNG, 2014). Percebe-se também que em dois 

agrupamentos (A2 e A3) todos os participantes que não estariam dispostos a consumir 

algum tipo de inseto assinalaram o motivo de repugnância aos insetos. 

Tabela 3: Motivos das graduandos, do Campus Pontal, que nunca provaram e não teriam curiosidade 
para a não aceitação da entomofagia. Sendo, A1: Ciências Biológicas. A2: Administração e Ciências 
Contábeis. A3: Engenharia de Produção. A4: Matemática, Física e Química. A5: Geografia, História, 
Pedagogia e Serviço Social. N: Quantidade de pessoas. *Valor referente à porcentagem de 29,7% 
presente na Figura 3. 

Grupos N  Repugnância Falta de info Vegetarianas 
ou veganas Alergia Outros Total 

A1 8 3 (38%) - 2 (25%) 1 (13%) 2 (25%) 8 
A2 5 5 (100%) - - - - 5 
A3 6 6 (100%) 1 (17%) - - 1 (17%) 8 
A4 7 5 (71%) 1 (14%) - - 1 (14%) 7 
A5 13 10 (77%) 2 (15%) 1 (8%) - - 13 

Total 39* 29 (71%) 4 (10%) 3 (7%) 1 (2%) 4 (10%) 41 (100%) 
 

Logo após a repugnância, o fator que mais apareceu foi a falta de informação 

nutricional, representando 10% de todas as respostas, aparecendo em maior quantidade 

nos cursos de Ciências Humanas (A5), com 15%. Naranjo (2017), inclusive, suporta a 

ideia de que a falta de informação dos benefícios desta dieta influencia na aceitabilidade. 

Os seres humanos são considerados onívoros, ou seja, se alimentam tanto de substâncias 

vegetais como animais. No entanto, diferentemente de outros animais, não prezam 

somente a sobrevivência, muitos buscam através da alimentação uma conexão além da 

nutrição como sensações, experiências e estilos de vida (FISCHLER, 1995; MAHEU, 

2014; BRIGNARDELLO G et al., 2013). Por conta disso surgiram diversas dietas que 



 

aproximam estilos de vida com o alimento consumido, como nos casos do vegetarianismo 

e veganismo. A ideologia por trás destas práticas se baseia no respeito à vida animal, 

sendo que, respectivamente, em uma permite-se o consumo de derivados de leite e ovos 

e na outra, produtos de origem animal são estritamente proibidos (SOCIEDADE 

VEGERATIANA BRASILEIRA, 2020). Justamente devido à flexibilidade da inserção 

de certos produtos de origem animal, pessoas intituladas como vegetarianas tendem a ter 

uma visão mais positiva em relação à adesão dos insetos na dieta quando comparadas 

com a ideologia vegana (ELORINNE et al., 2019). 

Outro ponto cabível de reflexão é no que toca a percepção das pessoas frente aos 

insetos. A concepção sobre o que são “insetos” não se restringe à classe Insecta; muitas 

pessoas entendem que outras espécies como répteis, aracnídeos, anfíbios e alguns 

mamíferos pertencem aos “insetos” ou até mesmo não são considerados animais (COSTA 

NETO e RESENDE, 2004; ULYSSÉA et al., 2010; MACEDO e SOARES, 2012; 

VIEIRA, 2016). Sendo assim, é possível entender o motivo pelo qual houve a 

concordância vegetarianos/veganos quanto à curiosidade pelo consumo dos insetos 

comestíveis (Tabela 4).  

Tabela 4: Posição dos discentes vegetarianos ou veganos do Campus Pontal perante o consumo de 
insetos. Sendo, A1: Ciências Biológicas. A2: Administração e Ciências Contábeis. A3: Engenharia de 
Produção. A4: Matemática, Física e Química. A5: Geografia, História, Pedagogia e Serviço Social.  

Grupos Total Nunca provou e  
não teria curiosidade 

Nunca provou e 
teriam curiosidade 

Nunca provou e não 
respondeu à questão 

A1 3 2 1 - 
A2 - - - - 
A3 1 - 1 - 
A4 - - - - 
A5 3 1 1 1 

Total 7 3 3 1 
 

Além da causa animal, estas dietas atuam também no movimento contra o uso 

irregular do meio ambiente para a criação de carne. É possível relacionar a entomofagia 

ao veganismo e vegetarianismo quanto ao impacto ambiental. Aproximadamente 12% 

dos gases de efeito estufa (GHG) proveem do setor agropecuário (GE e FRIEDRICH, 

2020). Através da utilização dos insetos este valor tende a diminuir, pois, para a produção 

de um quilo deste alimento são emitidos aproximadamente uma grama de GHG, enquanto 

para os bovinos esse valor é 2.850 vezes maior  (VAN HUIS et al., 2013, p. 63). Além do 



 

mais, para obtenção de um quilo de carne digerível dos insetos é necessário somente 1.7 

kg de ração vegetal, enquanto na pecuária este valor chega a ser dez vezes maior. É 

importante evidenciar que o principal fator do desmatamento no Brasil é o setor 

agropecuário, incluindo tanto a busca de terras para criação animal quanto para o cultivo 

de soja, principal ração utilizada (GLOBAL FOREST WACTH, 2020; WWF BRASIL, 

2020). O padrão de impactos negativos permanece o mesmo em relação ao uso das fontes 

hídricas pois é perceptível que o consumo de insumos provenientes do setor agropecuário 

é um dos principais contribuintes para a pegada hídrica global (MEKONNEN e 

HOEKSTRA, 2011). Em Virtual Water Trade, Hoekstra (2003) cita algumas matérias 

primas e as respectivas quantidades de água para um quilo de seu produto: para os grãos 

utiliza-se cerca de 1.000 a 2.000 litros de água, queijos de 5.000 a 6.000 litros e para a 

produção bovina, aproximadamente 17.000 litros de água. Por outro lado, o uso de água 

na criação de insetos se aproxima de um quarto do utilizado na pecuária, sendo possível 

substituir a fonte liquida por frutas, legumes e vegetais ou também pelas cascas destes 

alimentos, que geralmente são descartadas. 

Atrelado a baixa quantidade de ração e água, os insetos também ganham vantagem 

no quesito de utilização do espaço, pois sua criação não exige muito espaço. Em uma 

publicação realizada na Revista Pesquisa Fapesp (2020) é possível observar que para um 

quilo desta proteína são necessários cerca de 18 metros quadrados, mas também há a 

possibilidade de criá-los em potes plásticos e caixotes (POTRICH et al., 2007; AGUILAR 

et al., 2013; TARTASKI, 2020). Além do mais, devido à facilidade de criação em espaços 

pequenos, a entomofagia pode ser considerada uma prática potencial de subsistência 

(VIEJO MONTESINOS e RAMOS-ELORDUY, 2007; JOHNSON, 2010; SCHABEL, 

2010; TARTASKI, 2020). 

 Segundo um relatório desenvolvido pela FAO (2013), a pegada causada pelo 

desperdício de alimentos se aproxima de 3,3 bilhões de toneladas de CO2 (dióxido de 

carbono), valor no qual é inferior somente às emissões da China e dos Estados Unidos. 

Sendo assim, outro ponto importante para o meio ambiente em que a criação de insetos 

entraria com uma ferramenta amenizadora é em relação a emissão de GHG originária do 

desperdício de alimento e da produção de resíduos orgânicos. Por exemplo, a criação da 

mosca soldado negro (Hermetia illucens) pode ser utilizada para a conversão de resíduos 

orgânicos em diferentes produtos como farinha das larvas, humus e biocombustível. É 

importante destacar que o processo de decomposição do material orgânico pode gerar até 



 

20% de biomassa larval e 20% de fertilizante (DIENER et al., 2009; LI et al., 2011; DE 

OLIVEIRA, 2019; DE SOUZA et al., 2019). 

Por conta dos aspectos ambientais e nutricionais positivos, a entomofagia se 

destaca sendo uma potencial ferramenta para diminuição da fome mundial, a qual hoje 

atinge uma a cada nove pessoas (VAN HUIS et al., 2013; FAO, 2019). Além do combate 

a vulnerabilidade nutricional, a valorização da entomofagia possui também um aspecto 

favorável à redução das desigualdades econômicas. De modo que há facilidade no 

processo de criação e de que existe uma cadeia desde a coleta até a revenda e consumo, 

os insetos comestíveis são importantes geradores de renda e consequentemente empregos 

(DEFOLIART, 1999; JOHNSON, 2010; LINASSI e BORGHETTI, 2014; 

HANBOONSONG et al., 2013; HANBOONSONG e DURST, 2014). 

Justamente devido à questão da possibilidade de criação em locais não 

esterilizados, ex. quintal de casa, é necessário atentar-se ao Manual de Boas Práticas: 

Produção, Processamento e Utilização de Insetos em Alimentação Animal (COSTA et 

al., 2018) para evitar possíveis contaminações (VAN HUIS et al., 2013). Estas por sua 

vez podem ser tanto uma alteração química quanto parasitária, promovendo assim, no ato 

da ingestão, uma possível contaminação por protozoários ou helmintos (LIMA, 2014; 

TESTA et al., 2017; GAŁĘCKI e SOKÓŁ, 2019). 

Além dos aspectos tóxicos e da possibilidade de contaminação, Testa et al. (2017) 

chamam a atenção para a influência da entomofagia para possíveis problemas de saúde, 

como má absorção dos nutrientes e doenças não alérgicas pré-existentes, como a diabetes. 

Ribeiro (2017), por sua vez, evidencia que ainda são poucos os estudos referentes a 

alergia provocada pela ingestão de insetos.  

Provavelmente, para muitas pessoas, a alternativa de “Alergia à crustáceos” não 

seria pensada como motivo para não consumir inseto, inclusive, apenas uma pessoa 

indicou esta opção. No entanto, durante o I Congresso Brasileiro de Insetos Alimentícios 

e Tecnologia Associadas (INSETEC), realizado em 2019, a representante da ANVISA, 

Ângela Castro, durante a palestra “Desafios regulatórios para uso de insetos como novo 

alimento no Brasil” enfatizou que os desafios regulatórios desta prática são tanto a 

garantia de Boas Práticas durante a produção como o potencial alergênico. Este receio 

demonstrado pela ANVISA se justifica devido à presença de uma proteína em todas as 

células eucariontes, a Tropomiosina, a qual é a principal responsável por desencadear 



 

alergias de invertebrados como o caso de crustáceos (ex. camarão) e insetos (ex. ácaros e 

baratas). Há estudos que comprovam uma reação cruzada, ou seja, os insetos também são 

um fator alergênico às pessoas hipersensíveis a invertebrados comumente consumidos 

(moluscos e crustáceos), mas também às demais alergias como respiratórias e picada de 

insetos (ARRUDA et al., 2005; COSME et al., 2016; RIBEIRO, 2017; FLETA 

ZARAGOZANO, 2018; HERNÁNDEZ-MORENO et al., 2019; CHOMCHAI et al., 

2020). 

Desta forma e evidenciando que outras duas participantes que assinalaram esta 

alternativa estariam dispostas a provar algum tipo de inseto, torna-se imprescindível 

expor esta precaução quando degustações estiverem na composição de atividades 

relacionadas a entomofagia. 

Além das demais alternativas aqui apresentadas, apareceram também expressões 

como “Só não tenho essa vontade” e “Não sei o motivo”, presentes respectivamente em 

A1 (Ciências Biológicas) e A4 (Matemática, Química e Física). Ambas as afirmações 

remetem à incerteza sobre o assunto e uma vez que apresentado de forma clara e didática, 

as percepções tendem a mudar (VIEIRA, 2016; FILHO, 2018; LA BARBERA et al., 

2019).  

A penúltima questão do formulário refere-se a qual produto os participantes 

estariam dispostos a provar. Conforme apresentado em Ruiz (2017) e Kulmann et al. 

(2017), produtos cujo insetos não estão visualmente expostos tendem à maior aceitação. 

Percebe-se isso nos casos da barra de cereal proteica (BCP) onde permaneceu com uma 

frequência acima de 50% em todos os agrupamentos (Tabela 5). Já a farinha (F) 

apresentou uma maior prevalência no grupo de A1 (53%). 

Os produtos associados a sabores já conhecidos podem ser mais aceitáveis pelos 

discentes.: os insetos em doces (D) apresentaram valores maiores em A1 (71%) e A4 

(63%) conforme a Tabela 5. Os insetos desidratados e temperados (IDT), por sua vez, 

possuíram maior aceitação em A5 (Geografia, História, Pedagogia e Serviço Social), com 

75% das respostas. Estes tipos de preparações também tiveram maior aceitação quando 

apresentados ao lado de insetos in natura e caramelizados durante uma degustação 

proveniente de uma palestra no Campus Pontal da UFU (BRITO et al., 2019). 



 

Ao observar os dados, apenas sete pessoas (3% das respostas) selecionaram a 

opção do consumo de insetos vivos. 

Tabela 5: Produtos que os discentes do Campus Pontal teriam curiosidade ou estariam dispostos a provar. 
Sendo, A1: Ciências Biológicas. A2: Administração e Ciências Contábeis. A3: Engenharia de Produção. 
A4: Matemática, Física e Química. A5: Geografia, História, Pedagogia e Serviço Social. N: Quantidade 
de pessoas. *Valor referente a porcentagem de 70% da Figura 3. 

Grupos N Inseto 
desidratado Vivo Farinha 

Barra de 
cereal 

proteica 

Desidratado 
temperado Doces 

A1 17 7 1 9 9 11 12 

A2 6 4 - 2 5 2 2 

A3 23 6 1 10 16 9 7 

A4 19 4 2 7 15 9 12 

A5 24 12 3 11 15 18 11 

Total 89* 33 (14%) 7 (3%) 39 (17%) 60 (26%) 49 (21%) 44 (19%) 

 

Visto que a utilização de insetos para a confecção de produtos derivados tendem 

a somar nutricionalmente e que em porcentagens específicas não alteram o sabor e nem a 

consistência costumeira do alimento em desenvolvimento, a utilização de farinhas de 

insetos é percebida como importantes à aceitabilidade (MAHEU, 2014; CHEUNG e 

MORAES, 2016; VIEIRA, 2016; CORREIRA, 2019).  Além do mais, com a crescente 

do movimento fitness e, consequentemente, com a busca por alimentos mais saudáveis 

(DANTAS et al., 2009; BASTOS et al., 2013), destaca-se a viabilidade do 

desenvolvimento de barras de cerais proteicas à base de insetos (PRADO et al., 2018; 

TOBAR, 2018). Uma importante estratégia para aproximar os produtos do consumidor é 

investir na imagem final destas mercadorias através do marketing e da veiculação 

acessível às informações referentes à entomofagia (COSTA NETO, 2014; CHEUNG et 

al., 2018)  

Países desenvolvidos tendem a prezar alimentos raros (LINASSI e BORGHETTI, 

2014; MAHEU, 2014), sendo assim, em adição a “camuflagem” destes insetos nos 

alimentos, percebe-se um movimento de inclusão na alta gastronomia, como exemplo, no 

estrelado restaurante D.O.M, onde o chef Alex Atala oferece uma sobremesa com içá. No 

entanto, a elitização deste tipo de alimento pode ser um entrave para o alicerce da dieta, 



 

indo na contramão ao que se espera da utilização dos insetos: diminuir a fome 

estruturalmente inserida nas sociedades (COSTA NETO, 2014; VAN HUIS et al., 2013).  

Desta forma, destaca-se a importância da valorização dos conhecimentos 

tradicionais mencionados em Costa Neto e Ramos-Elorduy (2006) e Costa Neto, Pino e 

Ramos-Elorduy (2006), bem como os restaurantes cuja prática já se fez presente em 

algum momento (PEMBERTON; YAMASAKI, 1995), ou ainda compõe o cotidiano, por 

exemplo o Restaurante do Ocilio em Silveiras, São Paulo. 

De modo que os insetos são nutritivamente ricos, foi abordada a possibilidade de 

adesão da entomofagia nas refeições diárias (Figura 4). Dos participantes, 28% 

assinalaram “sim”, ou seja, estariam dispostos a comer insetos diariamente. Destaca-se 

que além do desenvolvimento de produtos derivados, a informação do processo de criação 

em ambientes estéreis e controlados pode ser boa ferramenta para a inserção dos insetos 

na dieta rotineira (KULMANN et al., 2017; SCHARDONG et al., 2019). Apenas no 

grupo de A2 (Administração e Ciências Contábeis) a possibilidade de inserção da 

entomofagia no dia a dia foi inferior a 10%. 

 

Figura 4: Quantitativo de estudantes do Campus Pontal que acrescentariam os insetos nas refeições 
diárias (%). c A1: Ciências Biológicas. A2: Administração e Ciências Contábeis. A3: Engenharia de 
Produção. A4: Matemática, Física e Química. A5: Geografia, História, Pedagogia e Serviço Social. 

Em consonância com todos os dados apresentados acima, a Análise de 

Componentes Principais indicou que, no geral, houve coerência nas respostas dos 

estudantes. As questões que abordaram a aceitação de insetos na dieta foram as que mais 

contribuíram no primeiro componente, sendo que a existência de curiosidade e a 
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afirmativa de que acrescentaria na dieta tiveram valores positivos (0,58) e a repugnância 

(-0,56), valor negativo nesse eixo.  A questão relacionada com a experiência prévia, por 

outro lado, foi mais importante para compor o segundo componente, apresentando um 

autovalor negativo (-0,66) nesse eixo (Figura 5).  

 

Figura 5: Análise da coerência das variáveis Experiência prévia, Conhecimento, Curiosidade em provar, 
Acrescentaria nas refeições diárias e Repugnância, segundo a Análise de Componentes Principais. 

Desta forma, é possível evidenciar as relações entre as respostas: o conhecimento 

dos valores nutricionais com o ato de já ter provado algum inseto e a curiosidade em se 

aproximar da prática com a ação de acréscimo nas refeições diárias. Além do mais, a 

repugnância, mesmo sendo um fator que apareceu com maior prevalência, permaneceu 

associada às pessoas que nunca provaram e não teriam curiosidade (Figura 5). 

Através da PCA foi possível afirmar a um maior engajamento do agrupamento A1 

(Ciências Biológicas) no que tange ao componente de Experiência prévia (-7,48), devido 

a muitos já terem experimentado insetos e terem conhecimento sobre o valor nutricional. 

Tal aspecto se justifica devido ao ambiente acadêmico em que estes alunos estão 

presentes. 

No que toca à adesão, observou-se também que os alunos de A2 (Administração 

e Contábeis) pontuaram menos quanto ao componente de aceitação (-7,39). Ambas as 

informações podem ser vistas na Figura 6. 



 

 

Figura 6: Análise de Componentes Principais com todos os agrupamentos e as respectivas tendências de 
Experiência prévia, Conhecimento, Acrescentaria nas refeições diárias, Não experimentaria e 
Repugnância. Sendo, A1: Ciências Biológicas. A2: Administração e Ciências Contábeis. A3: Engenharia 
de Produção. A4: Matemática, Física e Química. A5: Geografia, História, Pedagogia e Serviço Social. 

4. Conclusão 

A partir dos dados levantados foi possível perceber um maior engajamento dos 

alunos do Curso de Ciências Biológicas tanto em relação a experiências anteriores, quanto 

ao conhecimento dos benefícios da entomofagia. Desta forma, pensando em alternativas 

para aproximar os cursos restantes com a temática, sugere-se que sejam desenvolvidas 

atividades educativas/extensionistas que apresentem os aspectos inovadores e 

econômicos da entomofagia possibilitando assim novas oportunidades para as demais 

formações, como Engenharia de Produção, Administração e Ciências Contábeis.  

Além do mais, visto que a temática também permeia a Etnologia, os cursos de 

Ciências Humanas podem enxergar na entomofagia possibilidades para novos estudos. 

Da mesma forma, os discentes do curso de Química, além do fato de estarem no 

agrupamento com tendência de acréscimo dos insetos em suas dietas (A4), podem abordar 

a temática através de uma outra perspectiva, como por exemplo as propriedades 

nutracêutricas dos insetos. Desta forma, reiteramos a importância de pensar alternativas 

para aproximar os discentes dos demais cursos das atividades realizadas pelo curso de 

Ciências Biológicas. 

Em relação aos insetos já provados, destacou-se o consumo de tanajura, formigas 

Atta spp.  Foi possível perceber que esses insetos possuem um amplo consumo que está 

enraizado em muitas culturas brasileiras. Porém, ainda são precisos mais estudos com o 



 

foco de mapear detalhadamente esse consumo pelo Brasil e o potencial de mercado de 

Atta spp. 

A repugnância continua sendo um fator impeditivo do consumo de insetos, 

principalmente nos cursos relacionados às Ciências Sociais Aplicadas. 

Inclusive, visto que ainda são escassas as informações referentes à localidade dos 

insetos comestíveis do Brasil, um tópico que poderia ter sido melhor abordado foi em 

relação a origem dos entrevistados. Não obstante, sugere-se que o questionário de 

captação dos dados seja reformulado para levantamentos futuros. 
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