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os insetos 
não são um petisco

na europa mas:

+++ sopa de besouro. +++
era servida principal-
mente nas regiões alemãs 
de hessen, thüringen e 
hannover.

nos anos 5o os  
escaravelhos estavam 
praticamente extintos.

No século XIX e XX Alemanha foi  
infestada por escaravelhos e foi  
especialmente lucrativo caçar os insetos 
para fins culinários.	

Atualmente, os insetos comestíveis são considerados 
fontes +++ alternativas de proteína. +++ 
Mas nesta categoria também se incluem, além dos
insetos, todas as proteínas presentes em rações e
produtos alimentares que não sejam provenientes da 
carne, peixe, ovos ou produtos lácteos.

sabe a sopa de
caranguejo…

•	 ervilhas
•	 feijões
•	 lentilhas

•	 soja
•	 tremoços

comuns no mercado
da ue:

fontes de proteína alternativas

isso vai mesmo ser o
futuro da alimentação?

ainda não comuns no
mercado da ue:

•	 insetos
•	 carne cultivada
•	 biomassa de cogumelos
•	 microrganismos

eu conheço o 
cheiro... 

eu também!

não, eu acho que 
é ainda melhor!

sabia que era
comum comê-los na

alemanha?

o quê?

já não
há mais 

escarave-
lhos (música 
alemã)…

o que diz a
ciência?



alternative  
protein sources

a pegada ecológica
de algumas fontes de

proteína alternativas, como, 
por exemplo, insetos, é

claramente menor do que a 
de vaca e porco.

exatamente!
e porque?   

ora digam!

a necessidade
de proteína mundial
irá aumentar em
75 % até 2o5o.**

a produção requer menos terra e menos água
e liberta menos gases para o ambiente quando
comparada com a criação animal convencional.

as leguminosas, como as
ervilhas, feijões, lentilhas
ou soja, são há muito uma
alternativa a fontes de

proteína animal, e isso também
inclui os tremoços ... 

… que têm o maior
teor de proteína

de todas as
leguminosas locais.

as micoproteínas de
cogumelos são usadas também 
para substitutos processados  
de carne. na ásia e em áfrica,  

as microalgas são uma  
importante fonte de 

proteína.

aha! e quanto
aos insetos e

à carne
cultivada?

é para já!

os prognósticos apontam
para um déficit global de proteína

na alimentação da crescente população
 mundial que pode ser

       compensado com fontes de
   proteína alternativas.*

podemos,
doutora?
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+++ insetos +++
os insetos convertem muito eficazmente a sua  
alimentação em proteína valiosa para os humanos.

+++ carne cultivada +++

afinal, no mundo são
consumidos cerca de 1.9oo

tipos de insetos.*

dependendo das condições 
de autorização, podem
ser usados insetos,

por exemplo, em formato seco, 
congelado, em pasta ou pó. 

este tipo de carne é cultivada
a partir de células estaminais

extraídas de uma pequena amostra 
de tecido muscular animal.   

em singapura  
já é comercializada 

carnecultivada. nos eua 
e em israel existem as 

primeiras autorizações mas 
ainda não há produtos 

no mercado.

nas rações
são autorizados

mais tipos de insetos.
também estes são

processados, por exemplo, 
em farinha ou 

pellets.

insetos não
processados apenas 
podem ser usados
em forragem para  

animais
domésticos.

na ue foram aprovados até agora apenas 
alguns insetos para a produção de alimentos.

bicho-
da-farinha 
comum

gafanhoto-
migratório

grilo-doméstico

larvas com criptofagídeos 
de farinha

+++ boas notícias: na lista de ingredientes tem de 
estar mencionado que um produto contém insetos.+++

lista de
ingredientes:
glucose, bicho-

da-farinha comum
(tenebrio molitor)
óleo de girassol
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o que é as
pessoas pensam

sobre isso?

oh desculpe,  
mas já não há.

por favor,
onde encontro

hambúrgueres de
insetos?

no entanto: 
as pessoas na
alemanha estão
abertas às fontes
de proteína que
não têm carne como 
base tradicional.  

que categorias de alimentos consome 
normalmente no seu dia-a-dia?**

sobre o 
quê?

frutas
e legumes 74%

2016

71%

2024

59% 62%

34% 23%

-- 10%

2% 1%

produtos
lácteos

carne
e enchidos

alternativas veganas 
+ vegetarianas
de produtos animais

peixe e marisco

comer
insetos, pá...

em 2o18, na alemanha,
foram oferecidos pela primeira
vez em alguns supermercados

hambúrgueres feitos com larvas de
inseto e barras proteicas de

gafanhotos.***  

embora o consumo
de proteínas vegetais
esteja a aumentar,

os consumidores na europa
continuam

+++ céticos +++
sobre comer insetos.*

**
* 

Fo
nt

e:
 In

se
kt

en
bu

rg
er

, -
Pa

st
a 

& 
Co

.: 
W

as
 is

t 
au

s 
de

m 
Tr

en
d 

mi
t

  
  
  
La

rv
en

 u
nd

 G
ri
ll

en
 g

ew
or

de
n?

, B
us

in
es

sin
sid

er
.de

/G
rü

nd
er

sz
en

e
  
  
  
(J

ul
. 2

o2
1),

 h
tt

ps
://

w
w
w
.bu

sin
es

sin
sid

er
.de

/g
ru

en
de

rs
z
en

e/
fo

od
/

  
  
  
ins

ek
te

n-
tr

en
d-

le
be

ns
mi
tt

el
-2

o2
1-r

2/
, (

Ac
es

so
: 2

2.
11.2

o2
4)

** fonte: amostra: 1001 habitantes
     representativos com mais de 14 anos,
     forsa ernährungsreport 2o24,
     em nome da bmel. * 
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The Metamorphosis

The Metamorphosis

+++ quais são realmente os riscos para a saúde 
das fontes de proteína alternativas? +++

reações alérgicas
(reação cruzada)
 
pessoas que sejam 
alérgicas a crustáceos,
ácaros e moluscos,
podem ter uma reação 
alérgica também a
estes devido à
semelhança das suas 
proteínas.

a tarefa do bfr
é avaliar os riscos existentes e identificar

novos riscos. isto também inclui o desenvolvimento
de testes ao potencial alergénico de proteínas

de fontes alternativas.

Contaminantes
Podem acumular 
substâncias  
indesejadas como 
metais pesados,  
pesticidas ou  
químicos, por ex
emplo, quando  
provêm de  
áreas submetidas a 
pressões ambientais.

toxinas
desconhecidas
isto aplica-se  
particularmente a 
plantas exóticas  
ou microrganismos 
descobertos  
recentemente.

processing
 
no fabrico podem
formar-se, por
exemplo,
contaminantes do
processo.

demasiado
heavy metal!

seremos
parentes?

nome?

ainda não
tenho!

riscos microbiológicos
as novas fontes de 
proteína podem  
conter bactérias,  

vírus ou outros
contaminantes
microbiológicos.
deficiências de higiene 
ou processamento
insuficiente podem 
aumentar este risco.



Não apenas alimentos 
com fontes de
proteína alternativas, 
mas também produtos 
que contenham
alergénios comuns têm 
de estar identificados 
em conformidade.

tem de ser considerado
o potencial de alguns
novel foods de induzir
reações alérgicas
em alguns indivíduos.

fontes de proteína
alternativas terão provavelmente

um papel importante no abastecimento
alimentar global do futuro. e estão

a ser consideradas como fontes
alimentares para

astronautas.* 

O consumo de fontes de proteína que foram aprovadas na
+++ ue não prevê efeitos adversos 

para a saúde. +++

os documentos,
por favor.

Novel
quê!?

é francês, diz-se
nouvelle
cuisine !

muitas das novas fontes
de proteína pertencem ao grupo

de alimentos dos
+++ novel foods. +++

na europa, apenas são
aprovadas após uma

avaliação de riscos para
a saúde

Lucy in the
sky with ...

micoproteína
. Minerais

mas nenhuma 
proteína.

life on 
mars?

*fonte: deep space food challenge,
  nasa (aug, 2o24),
  https://www.nasa.gov/news-release/
  nasa-awards-1-25-million-to-
  three-teams-at-deep-space-
  food-finale/,
  (acesso: 22.11.2o24)

mais informações em: www.bfr.bund.de/en
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