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QUALIDADE E SEGURANÇA ALIMENTAR

FARINHA 
DE INSETOS 
NA ALIMENTAÇÃO 
HUMANA: 
UMA PERSPETIVA 
NUTRICIONAL 
E SUSTENTÁVEL

As farinhas de insetos têm ganhado 
destaque como fonte alternativa para 
uso na alimentação humana, quer pelo 
respetivo aporte nutricional quer por 
perspetivar uma produção primária mais 
sustentável face à pecuária tradicional.
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fonte complementar na alimentação humana, fun-
damentados na respetiva composição nutricional 
(Aguillera et al., 2021; Amoah et al., 2023; Pilco-
-Romero et al., 2023). Na generalidade, as farinhas 
de inseto veiculam teores significativos de proteína 
(de 30 a 60%) de elevado valor biológico (Aguillera 
et al., 2021), dependente do tipo de inseto do qual 
foram originadas e das dietas alimentares que fo-
ram fornecidas ao inseto no decurso do seu desen-
volvimento. Por outro lado, as proteínas de insetos 
são geralmente bem digeríveis e absorvíveis pelo 
corpo humano, sendo comparáveis em termos de 
digestibilidade a outras proteínas de origem animal 
(Ruggeri et al., 2023). As farinhas de inseto apre-
sentam teores de gordura variáveis com prevalên-
cia de ácidos gordos insaturados numa proporção 
semelhante à caracterizada nos peixes. As farinhas 
de inseto possuem ainda diversos micronutrien-
tes, nomeadamente vitaminas do complexo B e mi-
nerais, como o ferro e cálcio (Pilco-Romero et al., 
2023).
Em particular, a farinha de inseto produzida a par-
tir de grilos da espécie Acheta domesticus (grilo-
-doméstico) tem revelado uma boa adequação co-
mo ingrediente na indústria alimentar, designada-
mente na elaboração de produtos de panificação 
(com incorporação até 10%) (Amoah et al., 2023). A 
espécie Acheta domesticus é, de entre outras, vul-
garmente criada e utilizada no fabrico de farinha 
por inúmeras razões. Os produtos derivados de in-
setos desta espécie apresentam uma composição 
nutricional adequada com um aporte de proteínas 
importante e de elevado valor biológico (com ele-
vado índice de digestibilidade e contendo todos os 
aminoácidos essenciais para a dieta humana), vi-
taminas do complexo B, minerais (destacando-se 
o fósforo, o potássio, o ferro e o cálcio) e gordura, 
com uma composição em ácidos gordos benéfica 
para a saúde (com predomínio de ácidos gordos 
mono e polinsaturados) (Pilco-Romero et al., 2023).
Acresce que as farinhas resultantes de A. domes-
ticus apresentam sabor e cor mais neutros em 
comparação à de outros insetos, facilitando a sua 
incorporação numa ampla variedade de produtos 
alimentares sem afetar negativamente o sabor. Em 
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É reconhecido que a produção convencional de 
carne enfrenta desafios de sustentabilidade devido 
ao elevado consumo de recursos naturais e às sig-
nificativas emissões de gases com efeito de estufa. 
Em termos comparativos com a pecuária tradicio-
nal, a criação de insetos exige menos recursos eco-
nómicos e produz menores emissões de gases de 
efeito estufa. As farinhas de inseto surgem assim 
como uma proteína alternativa e sustentável.
Na literatura são muitos os estudos a demonstrar 
as potencialidades das farinhas de insetos como 
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consequência, contribuem para elevar o nível de 
aceitação dos produtos por parte do consumidor, 
permitindo mitigar a conhecida neofobia alimentar 
face aos derivados de insetos. As farinhas de inseto 
provenientes desta espécie apresentam ainda ca-
racterísticas favoráveis ao nível do processamento 
alimentar, dado que possibilitam a obtenção de fa-
rinhas com uma granulometria fina, facilitando a 
sua incorporação em produtos da panificação.
Finalmente, esta espécie é passível de ser criada em 
cativeiro, permitindo a produção em grande escala. 
Salienta-se, no entanto, que a qualidade da farinha 
de grilo-doméstico depende em grande medida 
das práticas e modos de criação em cativeiro, em 
particular do tipo de dieta, das metodologias de 
processamento em farinha e das condições de em-
balamento e armazenamento. Neste campo de in-
vestigação são identificadas na literatura algumas 
lacunas, nomeadamente esclarecer para a mesma 
espécie de inseto quais os efeitos dos modos de 
criação primária e do processamento em farinha 
(diferentes metodologias de desidratação e moa-
gem) na respetiva qualidade nutricional, funcional 
e capacidade de conservação (shelf life). 

Desafios
A criação de insetos em cativeiro envolve a intera-
ção de muitas áreas de conhecimento, incluindo a 
avaliação dos ciclos de vida dos insetos, respetiva 
adaptação às condições de criação, bem como a 
compreensão da fisiologia e patologia dos mesmos.
A definição de uma nutrição adequada para os in-
setos é um dos tópicos de investigação a explorar, 
principalmente quando se conjetura a utilização 
de subprodutos agroindustriais enquanto oportu-
nidades alternativas na formulação de rações não 
convencionais. Nesta temática surgem questões 
de segurança relevantes, nomeadamente os ris-
cos químicos associados aos produtos derivados 
de insetos, destacando-se a eventual presença de 
metais pesados como cádmio, chumbo e mercúrio 
(Pilco-Romero et al., 2023). Apesar de a maioria dos 
estudos indicar que as concentrações desses me-
tais estão dentro dos limites considerados seguros 
para o consumo humano, subsiste a preocupação 

quanto à possibilidade de bioacumulação dos mes-
mos nos insetos, reforçando a importância da se-
leção adequada da dieta fornecida aos grilos, es-
pecialmente quando se testam dietas alternativas. 
Em termos gerais, as dietas com médio e elevado 
teor proteico são as que proporcionam maior ren-
dimento (crescimento e desenvolvimento dos inse-
tos mais rápidos), com implicações diretas no teor 
proteico da farinha de inseto. A indústria de cria-
ção de insetos recorre frequentemente à soja como 
principal fonte de proteína nas rações. No entanto, 
são exploradas opções de menor custo, nomeada-
mente colocando a hipótese que a incorporação 
de coprodutos/subprodutos agroindustriais, entre 
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outros recursos naturais, apresenta potencialidade 
na alimentação dos insetos e cumpra em simultâ-
neo objetivos de circularidade ambiental e econó-
mica. Para validar a adequação de dietas alterna-
tivas, é sempre necessário avaliar as condições de 
criação de insetos por forma a garantir a satisfação 
das necessidades nutricionais dos mesmos e a ma-
ximização do rendimento.

Em investigação
O projeto SPIN – Sustainable ProteIN (PRR-C05-
i03-I-000192-LA9.5) liderado pelo Instituto Poli-
técnico de Santarém, em parceria com o INIAV e 
outros parceiros empresariais, dedica-se numa das 
suas linhas temáticas, em estreita colaboração com 
a empresa The Cricket Farming Co., à valorização 
de farinha de grilo-doméstico.
A empresa 100% portuguesa está focada na utili-
zação de subprodutos vegetais enquanto fontes al-
ternativas na formulação de dietas não convencio-
nais para A. domesticus e convertê-lo em diferentes 
ingredientes para alimentação humana, garantindo 
nos produtos derivados um perfil nutricional ade-
quado, contribuindo simultaneamente para uma 
alimentação saudável e para a saúde do planeta.
Com a aprovação na União Europeia para a comer-
cialização de derivados de A. domesticus na ali-
mentação humana, a partir de 2022 (Regulamento 
UE 2022/188), a obtenção de farinha de A. domes-
ticus enquanto ingrediente para formulações ali-
mentares inovadoras emerge como uma perspetiva 
relevante. Neste âmbito, o projeto contempla a ca-
racterização detalhada da qualidade nutricional da 
farinha de inseto, da qual se salienta o teor e valor 
qualitativo da proteína e da fração lipídica, o teor 
em fibras e minerais, a qualidade microbiológica e 
a avaliação das propriedades granulométricas com 
implicações na funcionalidade e aptidão de uso ali-
mentar. Prevê-se posteriormente, como prova de 
conceito, a avaliação da formulação de novos pro-
dutos processados industrialmente pelas empresas 
parceiras, designadamente de produtos da panifi-
cação elaborados com incorporação de farinha de 
grilo-doméstico, através da avaliação composicio-
nal e aceitação sensorial por painel de provadores. 

Outro dos focos em análise refere-se à avaliação 
de dietas alternativas para alimentar os grilos, que 
incluem a introdução de subprodutos da indústria 
dos hortofrutícolas e farinhas de peixe (sobretudo 
de espécies invasoras, como é exemplo o peixe-
-gato, Siluros glanis) do rio Tejo em substituição de 
rações comerciais convencionais. A formulação de 
rações compostas para os insetos, com recurso a 
uma ferramenta computacional (software NkMix), 
tem em consideração as necessidades nutricio-
nais específicas dos insetos, procurando maximi-
zar a qualidade dos produtos finais derivados. O 
recurso a esta ferramenta desempenha um papel 
fundamental ao permitir uma abordagem científi-
ca e precisa na formulação de rações compostas 
sustentáveis, contribuindo para aumentar o rendi-
mento na criação de insetos e promover a circulari-
dade de recursos em prol da proteção ambiental. 
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