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DESTAQUE

As proteinas de insetos apresentam
elevado valor nutricional e podem
originar peptideos bioativos com
potencial  para aplicagdo na

alimenta¢do humana.

1. INTRODUCAO

A busca por fontes alternativas de proteinas para a alimentacdo humana tem ampliado o
interesse pelos insetos comestiveis, que apresentam composi¢do nutricional variavel entre espécies,
estagios de desenvolvimento e condig¢des de criagcdo. O consumo de insetos é uma pratica tradicional

em diferentes regides da Africa, Asia e América Latina. Estimativas reunidas por Psarianos,
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Aghababaei e Schliiter (2025) indicam que aproximadamente dois bilhdes de pessoas consomem
insetos em cerca de 113 paises.

Entre seus constituintes, as proteinas se destacam pelo teor expressivo e pela presenca de
aminoacidos essenciais. Entretanto, a qualidade proteica nao depende apenas da quantidade, mas
também da composicdo de aminodacidos, da digestibilidade e das altera¢des provocadas pelo
processamento (Oliveira et al., 2024; Lampova et al., 2024).

Além disso, proteinas de insetos podem atuar como precursoras de peptideos bioativos,
liberados por hidrélise e que podem apresentar diferentes atividades bioldgicas. Esses compostos
tém despertado interesse para o desenvolvimento de ingredientes alimenticios com propriedades
funcionais, embora sua estabilidade, seguranca e eficacia ainda necessitem de investigagcdo (Tarahi
etal., 2025)

A avaliacdo das caracteristicas bioquimicas dessas proteinas permite compreender melhor
seu potencial de utilizacao na alimentacdo humana. Este artigo aborda a qualidade nutricional, a
digestibilidade e a influéncia do processamento sobre essas proteinas, com destaque para a formagdo

e a atividade de peptideos bioativos.

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

2.1.Qualidade e digestibilidade das proteinas de inseto

Os insetos comestiveis apresentam teores relevantes de proteinas e podem fornecer
aminoacidos essenciais, embora a composicao varie conforme a espécie e o estagio de
desenvolvimento. Oliveira et al. (2024), ao investigarem farinhas de Tenebrio molitor e Gryllus
assimilis, identificaram teores proteicos entre 57,36% e 67,97%, além de digestibilidade in vitro entre
84,48% e 92,53%. Os autores também identificaram a lisina como aminodacido limitante nas espécies
avaliadas, evidenciando a importancia do perfil de aminoacidos na avaliacdo da qualidade proteica.
Esses resultados evidenciam o potencial dessas espécies como fonte proteicas para a alimentagdo
humana.

O processamento também interfere nesse aproveitamento. Lampova et al. (2024) avaliaram
Tenebrio molitor e Gryllus assimilis submetidos a diferentes tratamentos culinarios e observaram
digestibilidade proteica in vitro entre 76,2% e 94,7%. A secagem apresentou os maiores valores de
digestibilidade, atingindo 94,72% para T. molitor e 85,23% para G. assimilis.

0 aquecimento pode promover desnatura¢do e maior acessibilidade das liga¢des peptidicas a

acao das enzimas digestivas; contudo, dependendo das condi¢des empregadas, também pode
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favorecer agregacoes e outras interagdes capazes de reduzir a digestibilidade. Assim, a espécie e

processamento devem ser considerados na avaliagdo da qualidade proteica (Lampova et al, 2024).

2.2. Hidrolise proteica e peptideos bioativos

As proteinas de insetos também podem ser utilizadas como substratos para obtencdo de
peptideos bioativos. Na hidrdlise enzimatica, enzimas proteoliticas rompem ligagdes peptidicas e
liberam peptideos menores, cuja atividade biologica depende, entre outros fatores, da composicado e
da sequéncia de aminoacidos.

Além da hidrolise enzimatica, a fermentagdo microbiana e a digestao gastrointestinal podem
promover aliberacdo desses compostos. Estudos reunidos por Tarahi et al. (2025) relatam atividades
antioxidante, anti-hipertensiva, antidiabética e antimicrobiana em peptideos derivados de proteinas
de insetos.

Brai et al. (2022) investigaram fracdes proteicas de larvas de Tenebrio molitor e observaram
atividade inibitoria in vitro sobre a enzima conversora de angiotensina (ECA). Os autores
identificaram trés novos peptideos com potencial inibitério, entre os quais o tetrapeptideo NIKY
apresentou a atividade mais promissora, com ICso de 52,2 uM. A inibi¢do da ECA é de interesse devido
a participacao dessa enzima na regulagdo da pressao arterial.

Na industria alimenticia, insetos podem ser incorporados a formulagdes na forma de farinhas,
concentrados ou isolados proteicos. Entretanto, o enriquecimento proteico de um alimento nao
comprova, isoladamente, a formacdo de peptideos bioativos. Para comprovar a presenca e a
bioatividade desses compostos, sdo necessarias andlises especificas de identificacdo dos peptideos e
avaliacdo de suas atividades biolégicas (Tarahi et al, 2025).

Dessa forma, além de fornecerem aminoacidos, as proteinas de insetos apresentam potencial
para o desenvolvimento de ingredientes com propriedades bioativas. O Quadro 1 sintetiza resultados
relacionados a digestibilidade proteica e a atividade bioldgica de peptideos derivados de insetos

comestiveis.
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Quadro 1 - Caracteristicas nutricionais e bioativas das proteinas de insetos comestiveis descritas na literatuta.

Aspecto

Inseto

Principal resultado

Referéncia

Composicdo proteica

Tenebrio molitor e Entre57,36% e 67,97%

Gryllus assimilis

nas farinhas avaliadas

Oliveira et al. (2024)

Digestibilidade Tenebrio molitor Digestibilidade in vitro de Lampova et al
proteica até 94,72% apos secagem  (2024)
Digestibilidade Gryllus assimilis Digestibilidade in vitro de Lampova et al
proteica até 85,23% apos secagem  (2024)

Inibicdo da ECA Tenebrio molitor Peptideo NIKY com Braietal (2022)

atividade inibitéria in vitro
(ICso = 52,2 uM)
Atividades antioxidante,
anti-hipertensiva,
antidiabética e
antimicrobiana relatadas
em estudos revisados

Peptideos bioativos Diferentes espécies Tarahi et al. (2025)

Fonte: Elaborado pelos autores, com base nos estudos citados.

3. CONSIDERACOES FINAIS

Os insetos comestiveis apresentam potencial como fontes proteicas devido a presenca de
aminodacidos essenciais e a digestibilidade in vitro observada em diferentes espécies. Entretanto, sua
qualidade nutricional depende da espécie, do perfil de aminoacidos e das condigcdoes de
processamento. A hidrdlise proteica também permite obter peptideos com atividades biolégicas
identificadas em estudos experimentais, ampliando as possibilidades de aplicacdo dessas proteinas
como ingredientes alimenticios. Apesar desse potencial, a incorporacgdo de proteinas de insetos em
alimentos ndo garante a presenca ou a eficacia de peptideos bioativos, sendo necessarias avaliacoes

especificas de sua formacdo, estabilidade, seguranca e atividade biologica.
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