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Resumo 

A crescente demanda por alimentos mais sustentáveis, nutritivos e com menor impacto ambiental 
tem impulsionado o desenvolvimento de novos ingredientes e produtos inovadores. Nesse 
contexto, o uso de insetos comestíveis, como o Tenébrio molitor, surge como uma alternativa 
promissora, rica em proteínas, fibras e lipídeos. Considerando o potencial nutricional desse inseto 
e sua viabilidade como ingrediente alimentar, este trabalho teve como objetivo elaborar e comparar 
duas formulações de casquinhas de sorvete, sendo uma elaborada apenas com farinha de trigo e 
outra com substituição de 51% da farinha de trigo por farinha de tenébrio. Após o preparo e 
secagem das casquinhas, foram realizadas análises físico-químicas de umidade, cinzas, lipídeos, 
proteínas, fibras alimentares, carboidratos e valor calórico, seguindo metodologias oficiais. Os 
resultados demonstraram que a adição da farinha de tenébrio reduziu o teor de carboidratos, 
enquanto aumentou os níveis de proteínas, lipídeos, cinzas e fibras alimentares (fração insolúvel), 
tornando a formulação enriquecida nutricionalmente em comparação à casquinha padrão. Além 
disso, foi realizada uma análise sensorial afetiva com o objetivo de avaliar a aceitação da casquinha 
contendo farinha de tenébrio, utilizando a escala hedônica de aceitação, sendo o produto bem 
avaliado pelos participantes, com nota média de 7,16. A introdução desse ingrediente resultou em 
um produto com maior valor nutricional, além de apresentar uma alternativa alimentar inovadora, 
com menor impacto ambiental e alinhada às tendências de consumo consciente e funcionalidade 
dos alimentos. Conclui-se que a utilização de farinha de tenébrio em substituição a farinha de trigo 
em até 51% foi bem aceita, e que esta formulação tem alto conteúdo de proteína. 

Palavras-chave: Insetos comestíveis, Sustentabilidade, Análises Centesimal, Proteína, Farinhas 

mistas. 

Abstract  

The growing demand for more sustainable, nutritious foods with a lower environmental impact 
has driven the development of new ingredients and innovative products. In this context, the use 
of edible insects, such as Tenébrio molitor, emerges as a promising alternative, rich in proteins, 
fibers, and lipids. Considering the nutritional potential of this insect and its viability as a food 
ingredient, this study aimed to develop and compare two formulations of ice cream cones, one 
made only with wheat flour and the other substituting 51% of the wheat flour with Tenebrio flour. 
After the preparation and drying of the cones, physical-chemical analyses of moisture, ash, lipids, 
proteins, dietary fibers, carbohydrates, and caloric value were conducted, following official 
methodologies. The results demonstrated that the addition of Tenebrio flour reduced the 
carbohydrate content, while increasing the levels of proteins, lipids, and ash. and dietary fibers 
(insoluble fraction), making the formulation nutritionally enhanced compared to the standard cone. 
Additionally, an affective sensory analysis was conducted to evaluate the acceptance of the cone 
containing mealworm flour, using the hedonic acceptance scale, with the product being well rated 
by participants, with an average score of 7.16. The introduction of this ingredient resulted in a 
product with higher nutritional value, as well as presenting an innovative food alternative, with a 
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lower environmental impact and aligned with trends of conscious consumption and food 
functionality. It is concluded that the use of tenebrio flour to replace wheat flour by up to 51% was 
well accepted, and that this formulation has a high protein content. 

Keywords: Edible insects, Sustainability, Centesimal analysis, Protein, Mixed flours. 

 

Resumen 

La creciente demanda de alimentos más sostenibles, nutritivos y con menor impacto ambiental ha 
impulsado el desarrollo de nuevos ingredientes y productos innovadores. En este contexto, el uso 
de insectos comestibles, como el Tenébrio molitor, surge como una alternativa prometedora, rica 
en proteínas, fibras y lípidos. Considerando el potencial nutricional de este insecto y su viabilidad 
como ingrediente alimentario, este trabajo tuvo como objetivo elaborar y comparar dos 
formulaciones de cucuruchos de helado, siendo una elaborada solo con harina de trigo y otra con 
un 51% de sustitución de la harina de trigo por harina de tenébrio. Tras la preparación y secado de 
los cucuruchos, se realizaron análisis físico-químicos de humedad, cenizas, lípidos, proteínas, fibras 
alimentarias, carbohidratos y valor calórico, siguiendo metodologías oficiales. Los resultados 
demostraron que la adición de harina de tenébrio redujo el contenido de carbohidratos, mientras 
que aumentó los niveles de proteínas, lípidos y cenizas y fibras alimentarias (fracción insoluble), lo 
que hace que la formulación esté enriquecida nutricionalmente en comparación con la galleta 
estándar. Además, se realizó un análisis sensorial afectivo con el objetivo de evaluar la aceptación 
de la galleta que contenía harina de tenebrio, utilizando la escala hedónica de aceptación, siendo el 
producto bien evaluado por los participantes, con una calificación media de 7,16. La introducción 
de este ingrediente resultó en un producto con mayor valor nutricional, además de ofrecer una 
alternativa alimentaria innovadora, con menor impacto ambiental y alineada con las tendencias de 
consumo consciente y funcionalidad de los alimentos. Se concluye que el uso de harina de tenebrio 
en sustitución de la harina de trigo hasta en un 51% fue bien aceptado y que esta formulación 
presenta un alto contenido proteico. 

Palabras clave: Insectos comestibles, Sostenibilidad, Análisis centesimal, Proteínas, Harinas 
mixtas. 
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INTRODUÇÃO 

 

Nos últimos anos, a busca por soluções alimentares sustentáveis e nutritivas tem se 

intensificado, impulsionada por desafios globais como o crescimento populacional, a escassez de 

recursos naturais e as crescentes preocupações com a saúde. Nesse cenário, o uso de insetos como 

fonte alternativa de proteína tem se destacado como uma solução promissora e inovadora. Insetos, 

já fazem parte da dieta de várias culturas ao redor do mundo, oferecem um perfil nutricional rico 

em proteínas, vitaminas, minerais e ácidos graxos essenciais, além de representarem uma opção 

ambientalmente sustentável (Matos, 2021). 

A prática de consumir insetos, conhecida como entomofagia, é comum em diversas regiões, 

e de acordo com a Organização das Nações Unidas para a Agricultura e Alimentação (FAO), cerca 

de 2 bilhões de pessoas no mundo consomem insetos regularmente, com mais de 1900 espécies 

consideradas comestíveis. Países como China, Tailândia, México e algumas regiões da África são 

grandes consumidores de insetos, como gafanhotos, grilos, larvas de besouros, cigarras, cupins, 

bicho-da-seda e escorpiões. Embora amplamente aceita nessas culturas, a entomofagia ainda é 

pouco explorada na maioria das nações ocidentais, onde o consumo de insetos está começando a 

ganhar atenção como uma alternativa alimentar sustentável para o futuro (Cheung, 2016). 

Entre os insetos com maior potencial para uso alimentar, o Tenébrio molitor, popularmente 

conhecido como tenébrio ou larva de farinha, se destaca. Essas larvas são ricas em proteínas, que 

podem variar de 40% a 60% de seu peso seco, e são abundantes em quitina, vitaminas do complexo 

B, minerais como ferro e zinco (Cardoso, 2016; Nappi, 2021), e ácidos graxos essenciais (Santos, 

2020). 

Além disso, a utilização de insetos como fonte de proteína oferece vantagens ambientais. 

A produção de insetos requer menos espaço, água e alimentos em comparação com a produção de 

carne convencional, resultando em uma alternativa ecológica reduzida e menores emissões de gases 

de efeito estufa (Gonçalves, 2022). A farinha de tenébrio, portanto, pode ser uma fonte sustentável 

para melhorar a segurança alimentar e contribuir para a redução dos impactos ambientais 

associados à produção de alimentos convencionais. 

No entanto, apesar de seus benefícios, o consumo de insetos, especialmente no Brasil, ainda 

é envolto em tabus e preconceitos. Muitas pessoas os associam a pragas ou alimentos para animais, 

o que limita a aceitação de produtos à base de insetos na dieta humana (Romeiro et al., 2015). 

O cultivo do Tenébrio molitor é relativamente simples e pode ser realizado com baixo 

investimento em infraestrutura. As larvas de tenébrio podem ser criadas em bandejas ou caixas 

plásticas, utilizando substratos alimentares como cereais (trigo, milho e aveia), suplementados com 



Bioenergia em revista: diálogos, ano/vol. 15, n. 2, jul./dez. 2025. p. 73-87. 
Casquinha de sorvete com adição de farinha de tenébrio molitor 
SILVA, Fabiana Stipp; GUTIERREZ, Erika Maria Roel 

76 
 

soja ou leite em pó. Além disso, é essencial fornecer legumes frescos, como cenoura e batata, para 

garantir a hidratação dos insetos e evitar fungos no ambiente (Marques, 2020). 

O ambiente de cultivo deve ser mantido em condições específicas: temperatura entre 20°C 

e 30°C, umidade relativa abaixo de 75% e iluminação reduzida, uma vez que os tenébrio se 

desenvolvem melhor em ambientes escuros. O controle da temperatura e da umidade é essencial 

para evitar doenças e garantir o crescimento saudável das larvas. A criação é realizada em sistemas 

de prateleiras, com as bandejas separadas por estágio de desenvolvimento, sendo necessário realizar 

a troca do substrato após a oviposição (Marques, 2020). 

Quando as larvas atingem o tamanho adequado, são coletadas e passam por um período 

dejejum antes do processo de abate. Este pode ser feito por meio de temperaturas letais, privação 

de oxigênio ou uso de força mecânica. Após o abate, as larvas são secas e moídas, transformando-

se em farinha que pode ser utilizada em diversos produtos alimentícios (Nappi, 2021). 

A casquinha de sorvete é um dos acompanhamentos mais populares do sorvete, 

amplamente reconhecida por seus formatos cônico e sua crocância característica. Patenteada por 

Ítalo Marchioni, um imigrante italiano nos Estados Unidos, em 13 de dezembro de 1903, a 

casquinha transformou a forma de consumir sorvete, permitindo que as pessoas aproveitassem a 

sobremesa de maneira prática e versátil. Tradicionalmente feita com uma massa de biscoito, a 

casquinha possui uma textura que contrasta com a cremosidade do sorvete, proporcionando uma 

experiência sensorial única para os consumidores. Além disso, sua versatilidade permite 

personalizações com diferentes ingredientes, como coberturas de chocolate e granulados, o que 

amplia sua popularidade, tornando-se um símbolo de prazer e diversão associado ao consumo de 

sorvete (Mantovani, 2024). 

No Brasil, o consumo de sorvete é elevado, com cerca de 1,5 bilhão de litros consumidos 

anualmente, conforme dados da Associação Brasileira das Indústrias de Sorvete (ABIS, 2020). 

Embora não existam dados exatos sobre o consumo específico de casquinhas, sua popularidade é 

evidente em sorveterias e quiosques (Ramos et al., 2021). Entretanto, apesar de ser amplamente 

consumido, o valor nutricional da casquinha de sorvete é geralmente baixo, o que torna sua 

combinação com ingredientes mais nutritivos, como a farinha de tenébrio, uma proposta 

interessante e inovadora. 

Estudos indicam que o preconceito cultural é um dos maiores obstáculos para a aceitação 

de insetos como alimento, principalmente devido ao fator "nojo" (Lino, 2020). No entanto, a 

introdução de produtos à base de insetos, como a farinha de tenébrio, em alimentos familiarizados 

com a população, como a casquinha de sorvete, pode ser uma estratégia eficaz para superar esses 

preconceitos. 
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Segundo Silva (2023) a adaptação de um produto de consumo tradicional (hambúrguer), 

com o acréscimo de farinha de inseto, torna-se uma forma mais palatável de introduzir fontes 

alternativas de proteína na alimentação, ao mesmo tempo em que se contribui para a educação 

alimentar e a sustentabilidade.  

Portanto, este trabalho teve por objetivo utilizar de farinha de Tenébrio molitor em casquinhas 

de sorvete como uma alternativa para aumentar o valor nutricional desse alimento, especialmente 

em relação ao teor de proteínas e minerais. Apesar dos desafios culturais e da resistência ao 

consumo de insetos, a introdução de produtos inovadores e familiares, como as casquinhas de 

sorvete, pode facilitar a aceitação dos insetos na alimentação humana no Brasil. Para tanto foi 

desenvolvido a casquinha de sorvete com farinha de tenébrio e avaliou-se a composição centesimal 

e aceitação da mesma. 

METODOLOGIA 

Formulação da Casquinha de Sorvete 

Para a confecção da massa, inicialmente foi feita a farinha de tenébrio utilizando a larva 

desidratada, obtida por doação para Fatec Piracicaba “Deputado Roque Trevisan”. A Figura 1 

apresenta a larva desidratada utilizada no preparo. A farinha foi obtida a partir da moagem da larva 

desidratada com o uso de liquidificador doméstico, conforme ilustrado na Figura 2. 

       Figura 1 - Larvas de tenébrio desidratadas 

 

 Fonte: Autora (2025) 
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     Figura 2 - Farinha de tenébrio 

 

   Fonte: Autora (2025) 

 

A formulação da massa da casquinha de sorvete seguiu o princípio de uma massa de 

biscoito tipo waffle, caracterizada por ser leve, crocante e adequada para moldagem em cones. 

Foram realizadas duas formulações de casquinha de sorvete, conforme apresentadas na 

Tabela 1, com o objetivo de realizar análises centesimais e elaborar a tabela de resultados, 

possibilitando a comparação do valor nutricional entre as duas formulações. 

      Tabela 1 – Formulação da casquinha de sorvete 

Ingredientes FP FT 

Farinha de trigo 39% 19% 

Farinha de tenébrio - 20% 

Ovos 9% 9% 

Manteiga 11% 11% 

Açúcar (sacarose) 20% 20% 

Água 20% 20% 

Essência de baunilha 1% 1% 

Formulação (FP) – Casquinha de Sorvete Padrão 
Formulação FT – com substituição de 51% da farinha pela de tenébrio  
Fonte: Receita padrão adaptado de Ramos et al., 2021. 

 
Após a homogeneização, a massa foi porcionada em 15 g por unidade e assada por 5 

minutos, em potência média, na máquina de casquinha de sorvete com cone da marca Raf, 

voltagem 220V e potência de 1200W. 



Bioenergia em revista: diálogos, ano/vol. 15, n. 2, jul./dez. 2025. p. 73-87. 
Casquinha de sorvete com adição de farinha de tenébrio molitor 
SILVA, Fabiana Stipp; GUTIERREZ, Erika Maria Roel 

79 
 

Imediatamente após o cozimento, enquanto a massa ainda estava flexível, cada casquinha 

foi modelada no formato de cone (Ramos et al., 2021). A Figura 3 apresenta a casquinha obtida 

com a formulação padrão (FP), enquanto a Figura 4 mostra a casquinha elaborada com a 

substituição de 51% da farinha de trigo por farinha de tenébrio (FT). Após o resfriamento foi 

retirada uma amostra de 50g de cada formulação, que foram trituradas para dar sequência as análises 

posteriores. 

Figura 3  - Casquinha de Sorvete Formulação Padrão (FP) 

 

Fonte: Autora (2025) 

Figura 4 - Casquinha de Sorvete com de farinha de tenébrio (FT) 

 

Fonte: Autora (2025) 
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Análises Físico-Químicas 

 Teor de Umidade 

O teor de umidade das casquinhas de sorvete foi determinado por secagem em estufa a 105 

°C até peso constante, seguindo o método gravimétrico descrito nas Normas Analíticas do Instituto 

Adolfo Lutz (2008).  

Teor de Cinzas 

A determinação do teor de cinzas foi realizada por meio de incineração em mufla a 550 °C 

durante 4 horas, conforme as Normas Analíticas do Instituto Adolfo Lutz (2008).  

Teor de Óleo 

A determinação do teor de óleo foi realizada por extração contínua em aparelho de Soxhlet, 

conforme as Normas Analíticas do Instituto Adolfo Lutz (2008).  

Teor de Proteína 

A determinação do teor de proteína foi realizada pelo método de microkjeldahl, conforme 

as Normas Analíticas do Instituto Adolfo Lutz (2008). O valor obtido foi convertido em teor de 

proteína total aplicando-se o fator de conversão 6,25, utilizado para alimentos. 

Teor de Fibra Alimentar 

A determinação do teor de fibra alimentar foi realizada conforme a metodologia proposta 

por Asp (1983), um método gravimétrico enzimático que permite a quantificação de fibras solúveis 

e insolúveis utilizando amostras previamente desengorduradas para garantir a precisão dos 

resultados. 

Teor de Carboidratos 

Segundo RDC nº429 de 2020, o carboidrato foi calculado pela diferença em 100% da soma 

dos percentuais obtidos de umidade, cinzas, lipídeos, proteína e fibra alimentar (Brasil, 2020). 

 Valor Calórico 

O valor calórico das casquinhas de sorvete foi calculado utilizando os fatores de conversão 

para a determinação do valor energético dos alimentos disposto na Instrução Normativa n.75 de 
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2020 (Brasil, 2020). O cálculo considerou os seguintes fatores de conversão carboidratos 4 kcal/g, 

proteínas 4 kcal/g, lipídios 9 kcal/g e fibra alimentar 2 kcal/g. 

Análise Sensorial 

 

Foi realizado o Teste Afetivo de Aceitação por escala Hedônica em conforme descrito nas 

Normas analíticas do Instituto Adolfo Lutz (2008).  

A avaliação sensorial da casquinha de sorvete elaborada com farinha de tenébrio foi 

conduzida na Fatec Piracicaba, envolvendo 61 provadores não treinados, representando o público 

consumidor potencial. A escala hedônica de 9 pontos foi utilizada para avaliar a aceitação do 

produto (Figura 5). 

O índice de aceitabilidade foi calculado segundo o método de Teixeira Menert e Barbetta 

(1987) apud Campos e Benedet (1994) que consta: a nota máxima (9), correspondente a 100% de 

aceitabilidade, e a média (x), corresponde ao índice de aceitabilidade procurado, sendo realizado 

em todas as análises sensoriais. 

  Nota 7 --------------------- 100% IA 

  Nota média obtida ------ x IA 

Figura 5. Ficha Sensorial 

 Fonte: Autora (2025) 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Na Tabela 2 estão apresentados os dados de composição centesimal e valor calórico das 

casquinhas de sorvete padrão (FP) e da casquinha com adição de farinha de tenébrio (FT), 

Nome: ................................................................. Data: ……………… 
Teste de Aceitação – Casquinha de sorvete com tenébrio 

Você está recebendo uma amostra de casquinha de sorvete com farinha de tenébrio. Por favor prove a 
amostra, avalie o quanto você gostou, e utilizando a escala abaixo indique o número correspondente a 
sua avaliação. 

9 – Gostei muitíssimo 
8 – Gostei muito 
7 – Gostei regularmente 
6 – Gostei ligeiramente 
5 – Não gostei / nem desgostei 
4 – Desgostei ligeiramente 
3 – Desgostei regularmente 
2 – Desgostei muito 
1 – Desgostei muitíssimo 
Comentários: ______________________________________________________ 

 

 

 

 

 



Bioenergia em revista: diálogos, ano/vol. 15, n. 2, jul./dez. 2025. p. 73-87. 
Casquinha de sorvete com adição de farinha de tenébrio molitor 
SILVA, Fabiana Stipp; GUTIERREZ, Erika Maria Roel 

82 
 

juntamente com seus respectivos desvios padrão, permitindo uma comparação direta entre as 

formulações quanto à composição nutricional. 

Tabela 2 – Média da Composição centesimal (%) e Valor Calórico (kcal/100g) das casquinhas de 

sorvete padrão (FP) e com farinha de tenébrio (FT)  

Análise FP F20 

Umidade (%) 2,97 ± 0,02 2,36 ± 0,03 

Cinzas (%) 0,63 ± 0,01 1,40 ± 0,00 

Lipídios (%) 15,47 ± 1,29 18,50 ± 1,53 

Proteína (%) 7,24 ± 0,88 18,91 ± 0,40 

Fibra Insolúvel (%) 0,46 ± 8,68 6,17 ± 0,01 

Fibra Solúvel (%) 1,53 ± 0,28 1,60 ± 0,31 

Carboidrato (%) 71,7 51,06 

Valor Calórico (Kcal) 458,05 448,40 

Formulação (FP) – Casquinha de Sorvete Padrão 
Formulação (FT) – com substituição de 51% da farinha pela de tenébrio  
DP - Desvio Padrão  
Fonte: Autora (2025) 

 

Quanto a análise de umidade (Tabela 2) tanto para a casquinha padrão e com tenébrio, 

apresentaram valores abaixo de 3%, o que favorece maior estabilidade do produto e crocância, 

essencial a característica do produto. 

Na Tabela 2 observou-se um aumento no teor de cinzas, na FT (1,40%) enquanto na FP 

(0,63%), indicando uma maior presença de minerais na formulação com farinha de tenébrio, o que 

pode ser explicado por Nogueira (2023) que cita que a larva de tenébrio contém 1,74% de cinzas. 

Esse resultado reforça o potencial da farinha de tenébrio como fonte de micronutrientes essenciais, 

como ferro, zinco e cálcio, frequentemente relatados em insetos comestíveis 

Os resultados da análise de lipídios indicaram um aumento no teor de óleo na formulação 

FT (18,50%) comparado à FP (15,47%). Isso era esperado, considerando o elevado conteúdo 

lipídico da larva de tenébrio 7,19% (Nogueira, 2023), o que contribui para o aumento do valor 

energético e pode influenciar positivamente na textura e palatabilidade da casquinha. 

A análise de proteína (Tabela 2) evidenciou um aumento expressivo na formulação com 

farinha de tenébrio, atingindo 18,91%, enquanto a formulação padrão apresentou 7,24%. Essa 

diferença confirma o elevado potencial proteico da larva de tenébrio (17,72%), sendo uma 

alternativa promissora para o desenvolvimento de alimentos funcionais com alto valor biológico 

(Nogueira, 2023). 

A análise do teor de carboidratos revelou uma diminuição considerável na formulação com 

adição de farinha de tenébrio (FT), que apresentou 51,06% de carboidratos, em comparação com 
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71,7% da formulação padrão (FP). Essa redução é coerente com o aumento dos teores de proteínas 

e lipídios observados na FT, refletindo a substituição parcial da farinha convencional, rica em 

amido, por farinha de tenébrio, caracterizada por maior teor proteico e lipídico. 

Quanto ao teor de fibra insolúvel (Tabela 2) observou-se um aumento considerável na 

formulação com farinha de tenébrio (6,17%) em comparação com a formulação padrão (0,46%). 

Já para a fibra solúvel não se observou alteração entre as formulações. Segundo Van Huis et al. 

(2013) os insetos contêm quantidades considerável de fibras (quando medidas em fibra bruta ou 

fibra detergente neutro/detergente ácido).  

 Segundo Finke citado por Van Huis (2013), a quitina é a principal “fibra” encontrada em 

insetos, é uma fração insolúvel presente no exoesqueleto desses organismos, e, estimam que os 

teores de quitina em espécies de insetos criadas comercialmente apresentaram uma variação de 11,6 

mg a 137,2 mg por kg em matéria seca. 

Quanto ao valor calórico, observou-se que ambas as formulações apresentaram valores 

semelhantes, sendo 458,05 kcal para a formulação padrão e 448,40 kcal para a F20. Apesar da 

diminuição dos carboidratos, o aumento nos teores de lipídios e proteínas compensou a redução 

calórica esperada, mantendo o valor energético das casquinhas em níveis comparáveis. 

No gráfico 1 estão apresentadas as frequências (%) das notas atribuídas à casquinha com 

tenébrio. As notas 7, 8 e 9 foram as mais frequentes, indicando uma predominância de avaliações 

positivas. Notas mais baixas foram menos recorrentes, o que evidencia que, apesar de algumas 

críticas, a maioria dos avaliadores teve uma percepção favorável da casquinha, que teve uma nota 

média 7,16, o que corresponde a 79,6% no Índice de Aceitação.  

    Gráfico 1. Frequência (%) das notas da Análise Sensorial 

 

      Fonte: Autora (2025) 
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Na análise sensorial os comentários espontâneos destacaram percepções positivas, como 

cheiro agradável, sabor adocicado, boa crocância e semelhança com casquinhas tradicionais, sendo 

inclusive consideradas melhores por alguns participantes.  

No entanto, algumas sugestões apontaram a necessidade de ajustes, como suavizar o sabor 

residual, que foi considerado intenso por alguns, e o gosto final quando consumida sozinha, 

descrito como confuso ou semelhante a frutos do mar. 

 

CONCLUSÃO   

A substituição parcial da farinha trigo por farinha de tenébrio na formulação da casquinha 

de sorvete demonstrou ser uma estratégia eficaz para o enriquecimento nutricional do produto. 

Observou-se um aumento nos teores de proteínas, lipídios, fibra insolúvel, além da redução do teor 

de carboidratos, sem alteração relevante no valor calórico total.  

A análise sensorial revelou boa aceitação por parte dos provadores, que destacaram 

positivamente aspectos como crocância, sabor e aparência. No entanto, a presença de um leve 

sabor residual foi apontado por alguns provadores. 

A elaboração de casquinha de sorvete com substituição de até 51% da farinha de trigo por 

farinha de tenébrio foi viável, atingindo valor para ser considerado alimento com alto conteúdo de 

proteína (acima de 20% do VDR).  

Porém é essencial que o país desenvolva e implemente normas específicas que permitam e 

regulamentem, de forma segura e legal, o cultivo e uso do tenébrio na alimentação humana, com 

fiscalização adequada pelos órgãos competentes. Isso garantirá não apenas a legalidade e segurança 

do processo, mas também estimulará a pesquisa, a inovação e o acesso a ingredientes alternativos 

de alto valor nutricional. 
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