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Introdugdo: A importancia dos insetos € fundamental para a existéncia humana por atuarem como
decompositores na cadeia alimentar, como polinizadores garantindo a reprodugéo de plantas e mais
recentemente comegaram a serem vistos como uma solugéo sustentavel para a crescente demanda
por alimentos no planeta, devido ao aumento da populagdo e a escassez de recursos naturais. As
larvas séo, provavelmente, os insetos mais consumidos dentro de toda a gama de insetos, sendo que
as provenientes do Bicho-da-farinha (Tenebrio molitor) fornecem proteina e nutrientes de alta
qualidade. Os habitos alimentares modificaram-se e ha maior consumo de gorduras, carboidratos
simples (farinha e agucar) e menor ingestado de fibras. Associado a este padrdo alimentar nota-se o
interesse dos brasileiros em consumirem bolo, assim muitas empresas da area de panificagdo vém
investindo no cupcake. O inhame € um tubérculo que n&do apresenta gluten, o que torna uma
excelente opgéo de alimento para pacientes celiacos. Objetivo: o presente trabalho tem por objetivo
de realizar anadlise de composicdo centesimal do cupcake de chocolate a base de inhame e
enriquecida com farinha de Tenebrio molitor (CIT). Materiais e Métodos: A elaboracado da receita de
cupcake seguiu uma receita original de cupcake de chocolate com adaptacdes. As analises de
umidade, cinzas, proteinas e lipideos seguiram as normas da AOAC em um pool de 10 amostras em
triplicata. Resultados e Discussdo: Os CIT apresentaram 23,03%t 0,68 em proteinas, este
resultado deve-se a adi¢do de farinha de inseto na formulagdo. Quando relacionado a outras fontes
de proteinas para o enriquecimento de alimentos os insetos como o Bicho-da-farinha possuem mais
vantagens. Em 25g de larvas, ha aproximadamente 50% de proteina bruta enquanto que em 100g de
carne bovina contém 21,2%. O teor de umidade do cupcake foi de 31,5%% 2,77 - valor acima do
estipulado pela ANVISA cujos valores maximos de umidade foram fixados em 21,0%, possivelmente
esse aumento de umidade deve-se a presenca do inhame que substituiu a farinha de trigo. Os teores
de cinzas encontrados nas amostras do CIT foram de 2,56% * 0,04 indicando a presenga de minerais
como ferro, magnésio e vitamina K presentes no cacau em p6, inhame e castanhas. Ja o teor de
lipideos foi de 31,4 %= 0,56, possivelmente atribuido a presenga na massa de: castanha-do-para,
leite de coco, ovos como também a farinha de inseto, rica em acidos graxos poli-insaturados.
Conclusao: Pesquisas apontam que alimentar as populagdes futuras vai exigir o desenvolvimento de
fontes alternativas de proteinas, como os insetos. Estes apresentam vantagens nutricionais
associadas a um menor impacto ambiental.
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