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SUMARIO

A FAO considera que os insetos como alimento humano e animal, devem ser
considerados como uma fonte alimentar alternativa e pertinente, devido a fortes pressoes
ambientais, rapido crescimento populacional, inseguranga alimentar, e procura crescente de

proteina animal, atualmente existente.

Nos paises ocidentais a aceitacdo de insetos ediveis ¢ considerada muito baixa, devido a

fatores como neofobia, nojo, e ser considerado como algo invulgar.

O principal objetivo deste estudo foi a avaliagdo dos determinantes da aceitacdo do
consumo de pao, suplementado com proteina de inseto. Foi realizado um inquérito online a
consumidores regulares de pao, e concluiu-se que a neofobia alimentar apresenta uma forte
correlagdo com a escala de nojo, sendo a neofobia a mais indicativa e que influencia mais
os resultados obtidos. Através da aplicagdo de um modelo de regressao logistica binaria as
respostas obtidas, concluiu-se que que o melhor preditor de aceitacdo do consumo de pao
com incorporacao de proteina de insetos, € a propria disponibilidade para consumir insetos.
Outro preditor € o género, pois 0 sexo masculino apresenta uma aceitagao superior de

experimentacao, assim como quem consome variedades especiais de pao.

Palavras-Chave: Aceitacdo; Insetos ediveis; Neofobia alimentar; Nojo; Pao.



ABSTRACT

FAO considers that insects as human and animal food should be considered as and
alternative and relevant food source due to strong environmental pressures, fast population

growth, food insecurity and growing demand for animal demand, that currently exists.

In Western countries acceptance of edible insects is considered very low, due to factors

like neophobia, disgust and being considered very unsual.

The main objective of this study was to evaluate the determinants of bread
consumption acceptance supplemented with insect protein. An online survey was
conducted on regular consumers of bread, and it was concluded that food neophobia has a
strong correlation with the disgust scale, and neophobia is the most indicative and

influencing the results obtained.

Through the application of a binary logistic regression model to the responses obtained, it
was concluded that the best predictor of acceptance of bread with incorporation of protein
insects, is the availability to consume insects. Another predictor is gender, because males
presents a superior acceptance of experimentation, as well who consumes special varieties

of bread.

Keywords: Edible insects; Bread; Predictors of acceptance.
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1. INTRODUCAO



O pao ¢ um alimento muito antigo, supde-se que tenha surgido ha cerca de 8 000
anos a.C., com o aparecimento da agricultura, sendo um alimento cheio de historia, e com
importancia cultural e religiosa (Mesas & Alegre, 2002). Segundo Revedina et al., (2010) o
pao pode ter uma origem ainda mais antiga (héa cerca de 30.000 anos a.C.), remontando aos
homens da pré-historia (periodo Paleolitico). Na verdade, o pao constitui um dos alimentos

mais consumidos no mundo e corresponde a base da alimenta¢ao de muitos povos.

No entanto, um estudo internacional elaborado pela Bread Iniciative (2014), que
envolveu 17 paises da Unido Europeia (U.E.) mostrou que o consumo de pao na Europa
estd a diminuir e a desviar-se dos niveis recomendados por nutricionistas e organizagdes de
saude, que protagoniza o consumo de cereais de 250 a 300 g/dia (WHO, 2003). Entre 2004
e 2016, o consumo de produtos de panificagdo pelos europeus desceu de 67 para 63 quilos
per capita, sendo a média de consumo de pdo em Portugal de 52 kg (Statista, 2018). No
pao fresco a queda foi ainda mais acentuada: houve uma diminui¢do de de 51 para 46 kg.

Em Portugal, este indicador ¢ também inferior a média europeia (42 kg per capita).

Do ponto de vista nutricional, o pao integra o grupo dos cereais, tubérculos e frutos
amildceos na Roda da Alimentacdo Mediterranica. A qualidade nutricional do pao ¢
variavel devido a “taxa de extracdo da(s) farinha(s), dos cereais selecionados e do tipo de
processamento utilizado” (Sancho, 2009). Segundo os dados do Inquérito Alimentar
Nacional e de Atividade Fisica (IAN-AF) de 2017, o grupo “pao e tostas” contribui em
14% para a ingestdo energética total da populacdo, e 28% da populagdo possui um défice
de consumo de hidratos de carbono (APN, 2018). O pao ¢ uma fonte de energia sob a
forma de hidratos de carbono, mas também de outros nutrientes fundamentais: proteina,
fibras, minerais e vitaminas. Contrariamente a ideia popular de que o “pao engorda”, se
este for constituido por cereais integrais e consumido com modera¢ao, a fibra que contém
tem eficacia na saude digestiva, doencas cardiovasculares e diabetes mellitus tipo 2, e ainda
um papel fundamental na diminui¢do da obesidade (Kurek & Wyrwisz, 2015).
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O setor da panificagdo portuguesa estd a apostar no “fabrico artesanal e tradicional
do pao, que veio relancar as padarias de proximidade, e recentrar a importancia do pao
numa alimentacdo saudavel”, contrariando a corrente atual da “producdo em que quase
tudo ¢ feito por maquinas, com farinhas aditivadas e massas ultracongeladas” (AIPAN,
2018, p.1). A industria da panificagdo pretende ainda tornar o seu consumo mais saudavel,
com a adesdo voluntaria ao Programa Nacional de Promog¢do da Alimentacdo Saudavel
(PNPAS) da Diregao Geral de Saude, reduzindo a dose de sal no pao, prevendo alcancar

menos de 1,0 g sal/100 g ainda, em 2018.

Tal como o pao, o consumo de insetos ediveis ¢ uma pratica ancestral, mas ainda
mais antiga (h& cerca de 500 000 anos a.C.), atribuida aos australopitecos, os primeiros
hominideos da era Paleolitica (Costa-Neto & Dunkel, 2016). Estima-se que 2 mil milhdes
de individuos consumam regularmente insetos ediveis, como por exemplo, na Africa, Asia,

América Latina e populagdes urbanas como as de Pequim, Toquio e Cidade do México.

Apesar de existirem cerca 2 000 espécies de insetos comestiveis, o seu potencial para
alimentagdo ainda ¢ pouco explorado (FAO, 2015). Prevé-se que a populagdo mundial até
2050 atinga os 9 mil milhdes, o que levard a uma grande procura de alimento e
consequentemente a exaustdo dos terrenos agricolas e dos oceanos ja excessivamente
explorados, bem como ao aumento exponencial do uso de agua, fertilizantes e energia
associados a produ¢do de proteinas animais Face ao exposto, fica claro a necessidade de
diversificar as fontes alimentares. Neste contexto, a FAO considera que a criacdo de
insetos comestiveis ¢ uma das vias para se resolver o problema de seguranca alimentar
(food security, segundo a terminologia anglo-saxonica) pois sdo abundantes, nutritivos, a
sua producdo ¢ de baixo custo, reproduzem-se rapidamente e t€ém uma elevada taxa de
conversdao. Os insetos representam assim um recurso alimentar com um excelente
equilibrio de proteinas, de acidos gordos, de fibras, de vitaminas e de minerais (Ramos-

Elorduy & Pino, 2001).



Embora o consumo de insetos ediveis tenha despertado um elevado interesse na
comunidade cientifica, a recusa do consumo de insetos pelos consumidores ocidentais tem
sido uma das grandes barreiras da sua pratica, em particular nos paises europeus. Assim,
para a cultura ocidental onde ndo existe a tradicdo de consumir insetos ediveis, ¢ mais

dificil a aquisicao deste novo habito alimentar (House, 2016; Tan et al., 2015, 2016).

A presente investigagdo visa avaliar a percecdo e a aceitacdo do consumo de pao

suplementado com proteina de insetos. A razdo da escolha do “pao” prende-se com o facto

de ser um produto familiar, frequentemente consumido pela populagdo portuguesa em
geral. Para o efeito, aplicou-se um questiondrio dirigido a consumidores regulares de pao,

maiores de idade e residentes em Portugal continental.

A presente dissertacdo encontra-se estruturada em trés partes. Numa primeira parte,
sera feita uma revisdo bibliografica sobre o consumo de pao em Portugal (capitulo 2), e
sobre o consumo de insetos ediveis (capitulo 3). Na segunda parte, descrever-se-ao as
metodologias utilizadas no estudo empirico (capitulo 4). Por fim, serdo apresentados e

discutidos os principais resultados, bem como as principais conclusdes (capitulos 5 e 6).



2. PAO: CARACTERISTICAS E

CONSUMO EM PORTUGAL



2.1. O Pao

O pao ¢ um produto de consumo universal, que sempre acompanhou a evolucao do
ser humano. Este alimento pode elaborar-se de diferentes formas, com e sem leveduras,
branco, escuro, de forma artesanal ou através de maquinas. Faz parte, desde a antiguidade,
da mesa da maioria dos agregados familiares, e pode ser consumido individualmente ou

para acompanhar outros alimentos.

O pao constitui a base da alimentagdo do ser humano ha mais de 8 000 anos a.C.
(Mesas & Alegre, 2002). Nos primoérdios, era uma mistura simples, ndo fermentada,
fabricado com uma massa de graos moidos grosseiramente e cozida sobre pedras quentes.
Para diversos autores (Cauvain & Young, 2016), o pao fermentado surgiu no antigo
Egipto, quando os artesdos locais verificaram que a mistura dos ingredientes, amassada no
dia anterior produzia borbulhas de ar e aumentava o seu volume e, acrescentada esta a
farinha nova resultava num pao mais leve e mais saboroso. E visivel, em baixos-relevos
onde surgem figuras relativas ao fabrico de pdo e cerveja, datados de 3 000 a.C., a
utilizacdo de métodos bioquimicos de elaboracao destes alimentos, que sugerem que foi

nesta civilizagdo que se iniciaram estes processos.

No entanto um estudo de 2010, realizado por Revedin et al., indica que o pao ja era
consumido hé 30 mil anos a.C., pelos homens da pré-historia (periodo Paleolitico). Os
arqueologos descobriram vestigios de graos de amido, em pedras de moinhos antigos,
pedras que serviam para elaboracao de uma farinha que iria, juntamente com agua, originar
a massa para a confecdo do pao. Encontraram estas evidéncias em trés zonas distintas:

Italia, Russia e Republica Checa.

Embora os Gauleses utilizassem a espuma da cerveja no fabrico do pdo, esta técnica

foi temporariamente esquecida. Posteriormente, redescoberta no século XVII, converteu-se



numa pratica habitual na Europa até finais do século XVIII (Fellows, 2007). Porém, no
século XIX as leveduras de cerveja foram gradualmente substituidas pelas leveduras
originarias da destilaria de alcool de cereais. No final deste século desenvolveu-se uma
industria especifica para a producdo de leveduras baseada nos trabalhos cientificos de
Pasteur, que culminou com o método de producdo de leveduras proprias de padaria, a partir
de 1920, as designadas Saccharomyces cerevisiae, descobertas pelo dinamarqués Soren
Sak, processo que ficou conhecido como Método Zero, uma vez que nao héa producdo de

etanol em todo o processo.

No final do século XIX e inicio do século XX, as pequenas panificadoras artesanais
comecaram a dar lugar a constru¢do de fabricas que aumentaram a capacidade de producao
de alimentos essenciais, entre eles o pao e os produtos de padaria, atingindo atualmente
duas tendéncias distintas. Se por um lado as alteragdes dos estilos de vida introduzidos pela
difusdo dos aparelhos de congela¢do e dos fornos micro-ondas levaram ao aumento da
procura de alimentos, entre eles o pdo, possibilitando uma preparagdo mais confortavel e o
seu armazenamento por periodos mais longos, € a sua producdo em larga escala e
mecanizada, por outro lado, verifica-se também uma procura de alimentos similares a
alimentagdo tradicional. Por conseguinte, estas duas tendéncias paralelas tiveram uma

relevante repercussao na industria panificadora moderna.

O pao, durante séculos, foi o alimento essencial de todas as classes sociais, embora
nem todos tivessem acesso a ele do mesmo modo. Assim, os cerais foram diferenciados
consoante o poder econdmico de cada individuo e, nesse sentido o trigo foi eleito como o
preferido das classes sociais mais altas. Com ele, podiam-se produzir diversos tipos de
farinha, mais brancas ou mais escuras, consoante a quantidade de farelo que lhes era
incorporado. O consumo de centeio foi postergado devido a presenca do espordo (ergot,

cravagem) do centeio, responsavel pelo ergotismo, doenga que apresenta duas formas



clinicas, a gangrenosa e a convulsiva. A primeira caracteriza-se por espasmos vasculares,
isquémica, necrose e gangrena das extremidades, que em casos extremos pode levar a
amputacdo das maos e dos pés; e a segunda manifesta-se por tremores, contor¢des,

convulsoes e alucinacoes (Eadie, 2003).

A aveia e a cevada, ap6s a descoberta das suas vantagens de fermentacdo, foram
destinadas a producdo de pdo direcionado para as classes inferiores devido a menor
capacidade das suas farinhas para fermentar e para produzir massas leves, bem como ao
seu sabor e aroma de menor e intensidade. Por conseguinte, o pdo branco tinha como
destino as classes mais altas e o pdo escuro tornou-se no alimento, nem sempre disponivel
para as classes mais baixas. Segundo Sales (2010, p. 19): “o pao era o alimento por
exceléncia das classes mais pobres e, ainda assim, estas comiam o pao mais escuro e duro,
uma vez que os cereais que faziam um pao mais branco, fofo e saboroso estavam

destinados as classes altas”.

Ao longo dos anos a produgdo de pao tem sofrido alteragdes. Atualmente, verifica-se
o consumo de pao produzido com farinhas provenientes essencialmente do trigo, e do
centeio, entre outros e, a procura deste com elevado contetido de fibras esta a dar lugar a
confe¢do de paes mais naturais € menos aprimorados. Como assinala Peres: “(...), a forca
de muito discurso educativo, do esforco de muita escola, de alguns programas de saude, e
da introdugdo feliz de novos tipos de pao, desde 1989 para cd, o consumo de pao tem vindo
sempre a subir em Portugal. O mesmo na Europa. Um negocio familiar, entretanto, com
mais de uma duzia de padarias, que cozem com lenha (...) 68 tipos diferentes «de
excelentes sabores, texturas surpreendentes, qualidade inexcedivel e grande wvalor
nutritivo». Curiosamente, 49 desses 68 tipos sdo transposi¢des de velhas receitas regionais
para cuja elaboragdo tiveram que reencontrar a farinha apropriada, guardar a massa velha a

preceito, dosear o sal, levedar o tempo certo, acertar o calor do forno, conhecer a duracao



da cozedura, etc. Este renascer do interesse pelo pao ¢ bom para a saude” (Peres, 2000, p.
3).

O setor da panificagdo portuguesa esta a apostar no “fabrico artesanal e tradicional do
pao, que veio relangar as padarias de proximidade, e recentrar a importancia do pdo numa
alimentagdo sauddvel”, contrariando a corrente atual da “producdo em que quase tudo ¢

feito por méaquinas, com farinhas aditivadas e massas ultracongeladas” (AIPAN, 2018, p1).

2.1.1 Caracteristicas do pdo

O pao ¢ um produto obtido pela cozedura de uma massa fermentada, com diferentes
processos de elaboracdo, entre os quais se destacam a amassadura e a fermentacdo. Ao
adicionar a agua a farinha de trigo forma-se uma massa através da hidrata¢ao das proteinas
de gluten, principalmente da gliadina e da glutenina, as quais lhe conferem viscosidade,
elasticidade e coesdo (Coultate, 2007). A fermentagdo efetua-se através de um processo de
respiracdo aerdbica da levedura, que tem duas fungdes, favorece a maturagao da massa e
produz géas que areja a massa e o pao. Esta fase inicia-se com a mistura dos ingredientes
seguida de um periodo de repouso da massa obtida. Durante o processo a massa aumenta
de volume e adquire condigdes Otimas para a fase seguinte, a cozedura (Ktenioudaki,
Alvarez-Jubete, & Gallagher, 2015). A fase de fermentagao tem como proposito, segundo
Guerreiro (2006, p. 11) “(...) a producao de gas, didxido de carbono, (CO»), a
complementagdo do desenvolvimento do gluten e a producao de sabor e aroma na massa
do pao”. O COz produzido durante a fermentacgdo pelas leveduras propaga-se pela massa e,
¢ retido pela estrutura reticulada propria do glaten, formada durante a fase de mistura

(Ktenioudaki et al., 2015).

De igual modo, de acordo com a legislacdo portuguesa, entende-se por pao: “o produto
obtido da amassadura, fermenta¢do e cozedura, em condi¢des adequadas, das farinhas de

trigo, centeio, triticale ou milho, estremes ou em mistura, de acordo com os tipos
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legalmente estabelecidos, agua potavel e fermento ou levedura sendo ainda possivel a
utilizacdo de sal e de outros ingredientes, incluindo aditivos, bem como auxiliares
tecnologicos, nomeadamente enzimas, nas condi¢des legalmente fixadas” (Artigo 2.° da

Portaria n.° 52/2015).

2.1.2 Tipos de pao

A partir da definicdo de pdo, anteriormente descrita, identificam-se diversos tipos de

pao, dos quais assumem particular realce:

1) o pdo de trigo ou pdo comum, fabricado com farinha de trigo ao qual se pode
adicionar determinados auxiliares tecnologicos e aditivos autorizados para este tipo de pao.
As matérias-primas utilizadas no seu fabrico sdo a farinha de trigo, 4gua, levedura e sal.
Relativamente ao pdo comum, este apresenta-se em funcdo da textura do miolo, duro ou

compacto, ou mole, suave, alveolar e macio;

i1) o pao de centeio, fabricado com farinha de centeio ou misturado com farinha de

trigo;

iil) o pao integral, fabricado com farinha integral de trigo ou de centeio. A farinha
integral resulta da moagem dos graos do cereal maduro, saudavel e seco, industrialmente
limpo, sem separacdo de nenhuma parte da sua constituicdo, ou seja, com um grau de

extragdo de cem por cento;

iv) o pao de triticale, fabricado com farinha de triticale, “um hibrido entre trigo e
centeio, que tem mostrado resultados agrondmicos e tecnologicos satisfatorios” Pape et al.

(1982, p. 5);

v) o pao de mistura, fabricado com a mistura de farinhas de trigo, centeio e milho, ou

dois destes cereais;
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vi) o pao de milho, também designado por broa de milho, fabricado com uma mistura

de farinha, em que predomina significativamente a de milho;

vii) o pdo especial, fabricado com farinha corrigida, composta ou autolevedante,
estremes ou em mistura, podendo também ser utilizados gluten de trigo, extrato de malte,
farinha de malte, dgua potavel, sal e fermento ou levedura. O pao especial engloba, tendo
em conta as suas especificidades os paes-de-leite e o pao tostado ou tostas (Artigo 3.° da

Portaria n.° 52/2015).

2.1.3 Legislacdo utilizada na panificagdo

As normas portuguesas que regulamentam a industria da panificacdo sdo multiplas e
abrangem diversos setores da atividade. Assim, a Portaria n.° 254/2003 “estabelece um
novo quadro regulador para as farinhas, s€émolas, pao e produtos afins”. O diploma em
questao define farinha como “(...) o produto resultante da moenda de graos de um ou mais
cereais, maduros, saos, ndo germinados e isentos de impurezas, bem como da sua mistura”
(Alinea a) do 2.° da Portaria n.° 254/2003), no mesmo artigo surge-se também as defini¢des

de farinha corrigida e composta, farinha autolevedante e s€émola.

No diploma podem observar-se as caracteristicas das farinhas e sémolas para usos
industriais (3.° da Portaria n.° 254/2003), e no numero seguinte as caracteristicas das
farinhas e sémolas para usos culinarios. Observa-se ainda as tolerancias analiticas fixadas
para as farinhas e s€molas, designadamente a “Humidade £+ 0,50 %; Acidez + 0,005 g/100
g; Cinza total & 0,05 % (apenas para farinhas e s€émolas para massas alimenticias, sémolas
de milho e farinha de arroz); Cinza insoluvel em HCl + 10 % (em relag@o ao valor méximo
fixado) (1 do 9.° da Portaria n.° 254/2003). Este diploma faz referéncia nos artigos
subsequentes as caracteristicas das embalagens, do armazenamento, do transporte e da
rotulagem. Outra norma regulamentar em uso para a normalizacdo da industria de
panificacdo ¢ a Portaria 52/2015 de 26 de fevereiro. Esta norma estabelece, como
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designado no seu preambulo, as regras relativas as caracteristicas do pao e de outros
produtos similares ou afins e a sua comercializacdo. No mesmo preambulo assinala-se a
sua conformidade com a legislagdo em vigor na Unido Europeia, designadamente com a
Diretiva n.° 98/34/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 22 de junho de 1998,
alterada pela Diretiva n.® 98/48/CE, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 20 de julho

de 1998.

Por conseguinte, nesta sao definidos os conceitos de pao, pao fresco, pao de longa
duracdo, entre outros (Artigo 2.° da Portaria n.° 52/2015). Os tipos de pao que podem ser
fabricados e comercializados em Portugal e define ainda nos artigos subsequentes a
utilizacdo de misturas, ingredientes e aditivos, bem como refere as caracteristicas analiticas
dos agucares utilizados no fabrico do pdo de trigo, milho, pao especial, padaria fina entre

outros (Artigos 4.°, 5.° ¢ 6.° da Portaria n.° 52/2015).

Resulta significativo referir a Lei n.° 75/2009 que estabelece normas com vista a
reducdo de teor de sal no pao, bem como informacao na rotulagem de alimentos embalados
destinados ao consumo humano. Por conseguinte, no que concerne ao consumo de pao, a
Lei “estabelece limites maximos de teor de sal no pao” e define que “sdo abrangidos pela
lei todos os tipos de pao, incluindo o denominado «pdo sem sal» e o «pdo integral»”
(Artigo 1.° da Lei n.° 75/2009). No artigo seguinte da Lei sdo definidos os conceitos de pao
e sal, entre outros, estabelecendo que se designa por sal “o composto i6nico cujo elemento
mais conhecido ¢ o cloreto de sodio, vulgarmente conhecido como «sal comum» ou «sal da
cozinhay, por ser largamente utilizado na alimenta¢do humana” (Alinea b) do Artigo 2.° da
Lei n.° 75/2009). Salienta-se nesta Lei o teor méximo de sal no pao, e assim define-se que
“o teor maximo permitido para o conteudo de sal no pao, apds confecionado, ¢ de 1,4 g por
100 g de pao (ou seja 14 g de sal por quilograma de pao ou o correspondente 0,55 g de
sodio por 100 g de pao), contudo, a Lei salvaguarda a exclusdo desta norma do pao

reconhecido como produto tradicional (Artigo 3.° da Lei n.° 75/2009).
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2.2. Consumo de pao em Portugal

O pao, a par de outros produtos frescos, ¢ um dos alimentos mais procurados pelas
familias portuguesas, configurando-se como um dos alimentos mais frequentes quer na

compra, quer no consumo.

Um estudo internacional elaborado pela Bread Iniciative (2014), que envolveu 17
paises da U.E., o que constitui 95 % do consumo de produtos de panificacdo a nivel

europeu, mostrou que o consumo de pao na Europa estd a diminuir.

Entre 2004 ¢ 2016, o consumo de produtos de panificacdo pelos europeus desceu de
67 para 63 quilos per capita. J& a média de consumo de pao em Portugal ¢ de 52 kg
(Statista, 2018). No pao fresco a queda foi ainda mais acentuada: caiu de 51 para 46 quilos.
Em Portugal, este indicador ¢ também inferior & média europeia (42 kg por pessoa). Assim
“os valores de consumo estao abaixo do seu nivel de recomendagao” sendo a quantidade
diaria recomendada pela Organizagao Mundial de Saude de 250-350 g (distribuidos em 4-6
porcdes/dia de 40-60 g) e preferencialmente de cereais integrais (Alves, 2017; WHO,

2003).

No seio da Unido Europeia, os consumos sdo bastante dispares, sendo o maior
consumidor de pao a Bulgaria, com 95 kg, ¢ o Reino Unido o menor consumidor, com

aproximadamente 32 kg de pao consumidos (Bread Initiative, 2014).

Quadro 1: Principais resultados do estudo Bread Iniciative.

O consumo de pao per capita caiu de 67 Kg em 2004, para 63Kg em 2016

O consumo de pao fresco, em particular, diminuiu de 51 Kg em 2004 para 46 Kg em 2016

As autoridades de satide recomendam o consumo de pao, embora os nimeros de consumo
permanecam abaixo do nivel de recomendagdo

Os consumidores mais jovens comem menos pao, mas mais fora de casa

Os homens costumam comer mais pao do que as mulheres, mas as mulheres comem uma
variedade maior de pao

Regista-se um aumento na procura de produtos de pao regionais e locais

Fonte: Bread Iniciative, 2014.
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Estes numeros sdo em parte corroborados pelo Instituto Nacional de Estatisticas ao
afirmar que as disponibilidades alimentares dos portugueses diminuiram, em 2012, mas
também nos cinco anos seguintes em que se assistiu “a uma reducdo de consumo aparente

de carne, pescado, cereais e 6leos e gorduras” (INE, 2017).

Analisados os dados recolhidos pelos Inquéritos dos Or¢amentos Familiares - IOF da
Data Food Networking — DAFNE Soft projeto ANEMOS, constata-se que em Portugal,
existe uma menor disponibilidade de cereais relativamente a outros produtos, a saber: fruta
e leite em lares com residéncia nos meios mais urbanizados. Os mesmos dados assinalam
que os agregados familiares cujo responsavel tem um nivel inferior de literacia adquirem
maior quantidade de cereais que os que tém habilitacdes mais elevadas. Verifica-se
também nestes indicadores que as pessoas com mais idade sdo as que adquirem maior
quantidade de cerais, uma vez que sdo os reformados que compram mais estes alimentos.
Por ultimo, estes indicadores apontam para a menor disponibilidade de cereais em Portugal
relativamente a outros paises europeus e afirmam que “Em Portugal houve um decréscimo
da disponibilidade diaria per capita de leguminosas de 14 g/dia em 1990 para 5,72 g/dia,
em 2000, colocando o pais entre aqueles com quantidades menores deste grupo de

alimentos” (Rodrigues, Rowcliffe, & Almeida, 2010).

Os dados apresentados que refletem uma queda na ingestdo de cereais e também no
consumo de pao parecem estar relacionados com “a crenga que os alimentos ricos em
amido, incluindo o pdo, causariam aumento de peso” ou “ainda que o pao era produzido
recorrendo a um elevado teor de sal, que seria prejudicial a saude” ou seja “em Portugal, o
pao ¢ um dos principais alimentos que contribui para a ingestao de sal, juntamente com a
sopa. Nesse contexto, proliferaram as dietas radicais que pretendiam eliminar o pao da
alimentagdo didria, o que, naturalmente, levou a reducdo acentuada da sua ingestdo”

Pereira (2015, p. 4).
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2.3. Consumo de pao e saude

A dieta mediterranica tradicional, Patriménio Cultural Imaterial da Humanidade
desde 2010 (UNESCO, 2003; UNESCO, 2010) ¢ considerada atualmente como um
excelente modelo de dieta prudente e saudavel, uma vez que possui elevada evidéncia
cientifica relativamente ao seu papel protetor na prevencdo de doengas cronicas,
designadamente as doengas cardiovasculares, a obesidade, a diabetes mellitus tipo 2,
diversos tipos de cancro, doencas neurodegenerativas, envelhecimento, entre outras (Naska
& Trichopoulou, 2014). Uma das suas caracteristicas mais importantes ¢ a abundancia de
alimentos de origem vegetal especificamente de cereais, entre eles o pdo que constitui a
base da sua dieta. Os cereais sdo elementos essenciais que fornecem importantes nutrientes
e fazem parte das recomendagdes dietéticas de diversos paises, entre os quais Portugal,
onde os seus guias alimentares referem que devem ser incluidas 1-2 porc¢des de cereais
(preferencialmente integrais) nas trés principais refeicoes didrias, designadamente o pao, a
massa, o arroz, entre outros (Oldwayspt.org, 2009). O consumo de cereais refinados deve
ser preterido face aos cereais integrais, dado existir uma associagdao entre a ingestao de
cereais refinados, e a incidéncia de cancro colo-rectal, um dos cancros mais frequentes no

mundo ocidental (Tabung et al., 2018).

A qualidade nutricional do pao ¢ variavel devido a “taxa de extragdo da(s) farinha(s),
dos cereais selecionados e do tipo de processamento utilizado” (Sancho, 2009). O pao de
trigo, do ponto de vista nutricional ¢ um alimento importante, visto que apresenta, entre
outros, uma apreciavel quantidade de proteina vegetal, entre 10 a 15 %, a qual representa
um importante protetor na prevencao de doengas cronicas (Kurek & Wyrwisz, 2015).
Apresenta também uma considerdvel quantidade de fibras entre 10 a 20 %, nomeadamente
quando o pao ¢ integral, nutriente com reconhecida eficicia na satide digestiva, doengas
cardiovasculares e diabetes mellitus tipo 2, e com papel fundamental na manutengdo do

peso devido ao seu efeito de saciar. Destaca-se ainda que os cereais integrais sao a
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principal fonte de fibra na alimentacdo da maioria das populagdes (Kurek & Wyrwisz,
2015). Para além dos constituintes assinalados, o pao possui uma percentagem relevante de
hidratos de carbono complexos, cerca de 50 a 60 %, que contribuem para a melhoria do
perfil calérico da dieta. Por conseguinte a maioria das dietas saudaveis indicam que 1/3 a
metade da dieta deve ser constituida por hidratos de carbono (HC) complexos contribuindo
com 45 a 60 % das calorias totais (Neacsu, 2014). Releva-se ainda o facto de o pao possuir
um teor baixo de gordura e ndo ter colesterol, ou seja, em cada 100 g tem menos de 2 a4 %
de gordura natural do grao do trigo, assim neste pressuposto uma ragao de pao com 40 a 60
g fornece apenas 80 a 110 kcal, menos de 5 % das 2300 kcal da dieta aconselhada a um
adulto que tenha uma atividade fisica moderada. Relativamente ao sal, o pao contém em
média menos de 550 mg de sodio por 100 g, isto ¢ 1,4 g de sal por cada 100 g de pao

(Baking Industry Research Trust, 2011).

De acordo com os dados do Inquérito Alimentar Nacional e de Atividade Fisica
(IAN- AF) de 2017, em Portugal, o grupo “pao e tostas” contribui em 14 % para a ingestao
energética total da populagdo, e 28 % da populacdo possui um défice de consumo de
hidratos de carbono, sendo que os homens apresentam uma maior inadequacao de ingestao
(APN, 2018). O pao e seus subprodutos, pelo seu elevado consumo, correspondem a um
dos principais alimentos a contribuir para a ingestao de sal dos portugueses. Um protocolo
entre a ACIP, a AIPAN, a AIPL, a Dire¢ao-Geral da Saude (DGS) e o Instituto Nacional
de Saude Doutor Ricardo Jorge (INSA) estabeleceu novas metas para nova reducao de sal
no pao, tendo como meta final atingir 1,0 g de sal por 100 gramas de pao até 2021. O
Ministério da Saude ira atribuir um selo de qualidade, as padarias que fagam pao com
menos de 1 g de sal por cada 100 g de pao, ja a partir deste ano, o Selo Pao “Menos sal,

mesmo sabor” (ACIP, 2018).

Por ultimo, o consumo de pdo permite uma ingestdo de minerais e vitaminas (ver

Quadro 2), como o célcio, o ferro, o zinco, 0 magnésio, o potassio, o fosforo, as vitaminas
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Bi1, Be, a Niacina ou vitamina B3, diversos componentes bioativos e antioxidantes, entre

outros, com papel protetor nas doengas cronicas (O'Connor, 2012).

Quadro 2: Composic¢ao nutricional por 100 g de alguns tipos de pao.

K_]/ HC Protel’na LipldOS Flbra VltBl Vlth VltB} Na* K+ Mg2
Kcal (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (ig)
5 12
Pdode 1230/ 573 84 22 38 0.2 0,08 0,8 280 180 37
Trigo 290
Pao de 978/
Trigo 3, 399 76 3 74 0,14 0,17 25 500 220 93
Integral
Pao de 1140/ 56,4 59 0.8 58 0,18 0,08 12 520 250 62
centeio 268
Pao de 968/
Centeio 59 413 77 21 710,07 027 25 220 290 54
Integral
Pao de 1129/ oo 0 o 1.4 43 0,13 033 32 582 156 36

Mistura 270

Fonte: Tabela da Composigdo dos Alimentos, INSA, 2016.

Em suma, ndo obstante algumas preocupacgdes associadas a qualidade nutricional,
presenga de aditivos e elevado teor em sddio, o pdo € um alimento nutritivo, de agradavel
sabor, econdmico, versatil, facil de usar, existente em diversas variedades de escolha, que
enriquece e se enriquece com outros alimentos. Os cereais, a partir dos quais se elabora o
pao, tém sido o principal sustento da humanidade desde os primoérdios da agricultura até
aos nossos dias, assente neste pressuposto, o pao ¢ um alimento milenar e ¢ considerado na
maioria dos paises o alimento mais basico da dieta (Brites, Trigo, Carrapico, Alvifia, &

Bessa, 2011).
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3. CONSUMO DE INSETOS EDIVEIS



3.1. Consumo de insetos: espécies ediveis

Epistemologicamente, a palavra entomofagia tem origem na combinacdo das raizes
2
das palavras gregas “phagein” e “entomos” que significam literalmente “comer insetos”

(Pal & Roy, 2014).

O consumo de insetos ediveis esta enraizado na historia da evolug¢ao do ser humano,
sendo os primeiros vestigios desta atividade atribuida aos australopitecos, os primeiros
hominideos da era Paleolitica, ha cerca de 50.000 anos (Costa-Neto & Dunkel, 2016).
Existem referéncias sobre o consumo de locustas, grilos e gafanhotos no antigo
Testamento, bem como no novo Testamento, onde se relata que Jodo Batista sobreviveu no

deserto alimentando-se de gafanhotos e mel (4 Biblia Sagrada, 2015).

Os insetos sdo animais invertebrados que pertencem ao filo dos Artropodes, ramo da
zoologia que compreende a classe dos Insetos, Crustidceos, Aracnideos, Quilépodes e
Diplopodes. A palavra artropode deriva das suas congéneres gregas “arthros” e “podos”

que etimologicamente significam “pés articulados”.

Os insetos compreendem o grupo de animais mais diverso do planeta, com
aproximadamente um milhdo de espécies registadas (Chapman, 2009), nimero superior
aos restantes grupos de animais juntos, estimando-se que existam trinta milhdes de
espécies nao registadas, o que, representariam mais de 90% das formas de vida do planeta
(Erwin, 1982), contudo, estudos mais recentes cifram estes valores entre seis e dez milhdes
de espécies ndo registadas. Os insetos podem encontrar-se em quase todos os ambientes da
Terra, todavia s6 um pequeno nimero de espécies se adaptou a vida aquatica. Existem
aproximadamente cinco mil espécies de odonatos (libélulas), vinte mil de ortdpteros
(gafanhotos e grilos), cento e vinte mil lepidopteros (borboletas e mariposas), cento e vinte
mil de dipteros (moscas e mosquitos), oitenta e duas mil espécies de hemipteros (pulgdes e

cigarras), trezentos e cinquenta mil coledpteros (escaravelhos e coccinelideos — joaninhas)
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e cento e dez mil espécies de himenopteros (abelhas, vespas e formigas) (Erwin, 1997;

Novotny et al., 2002).

Os insetos sdo animais que pertencem a classe Insecta, identificam-se por ter um
esqueleto externo ou exosqueleto de quitina, patas articuladas e corpo no qual se podem
distinguir trés partes ou tagmas, cabeca, térax e abdomen. Por sua vez o torax ¢
segmentado em trés partes o prototdérax, o mesotorax e o metatérax. Possuem também duas
antenas multissegmentadas e trés pares de patas articuladas e unidas ao corpo nos
segmentos do torax. Caracterizam-se pelo seu ciclo de vida que inclui a metamorfose

(Gordh & Headrick, 2001).

Sao conhecidas cerca de 2 000 espécies de insetos ediveis, sendo que no caso da
alimenta¢do humana, a mesma contempla para além da ingestdo de insetos ediveis, outros

grupos de artrépodes designadamente os crustaceos e aracnideos ediveis (FAO, 2015).

Segundo Ramos-Elorduy (2004) das espécies de insetos comestiveis 83 % sdo de
origem terrestre e os restantes 17 % provém de ecossistemas aqudticos continentais. A
autora indica também que dos insetos ediveis, 55,8 % sao consumidos em fases imaturas,
ou seja, sao consumidos na forma de ovos, larvas, pupas e ninfas e os restantes 44,2 % sao
consumidos numa fase adulta, embora algumas espécies sejam consumidas em qualquer

estagio do seu desenvolvimento.

Dos insetos comestiveis, e destes destacam-se alguns grupos importantes que
incluem gafanhotos, lagartas, larvas de besouro, térmitas, abelhas, cigarras e uma
variedade de insetos aquaticos (Bodenheimer, 1951). Os seus habitats encontram-se
disseminados um pouco por todo o planeta e podem ser encontradas no seu estado natural
nas planicies, nas montanhas, em arvores, arbustos, cursos de agua, lagos, entre outros.
Como anteriormente referido, estas espécies podem ser consumidas em todas as fases do

seu desenvolvimento, e sdo incluidos como parte da dieta regular quando disponiveis
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sazonalmente, como acompanhamento, em pequenas refei¢des ou ingredientes de um
prato. A maioria dos insetos consumida inclui gafanhotos, lagartas, térmitas e insetos

aquaticos (Verkerk, Tramper, van Trijp, & Martens, 2007).

3.2. Beneficios associados ao consumo de espécies ediveis

3.2.1 Beneficios nutricionais

O potencial dos insetos na alimentacdo humana comegou a ganhar popularidade nos
ultimos anos principalmente por razdes de seguranga alimentar (food security).
Efetivamente, de acordo com estudos da FAQO, as necessidades crescentes da populacao
mundial ndo podem ser sustentadas exclusivamente pela agricultura moderna por muito
mais tempo. Os terrenos agricolas e os oceanos excessivamente explorados e a frequente
necessidade de dgua, fertilizantes e energias associados a producdo de proteinas animais
estdo a aumentar exponencialmente. Deste modo, para apoiar estas necessidades, a
diversificacdo das fontes alimentares terd que ser explorada e, de acordo com a FAO a

entomofagia ¢ uma via promissora (Halloran & Vantomme, 2015).

Os valores nutricionais associados aos insetos sao variados e dependem das espécies,
da fase da sua vida, do habitat e da alimentagdo. Os insetos representam um recurso
alimentar amplamente nutritivo com um excelente equilibrio de proteinas, de acidos
gordos, de fibras, de vitaminas e de minerais. A titulo de exemplo assinala-se que uma
larva de besouro possui na sua composicdo quantidades de émega-3 comparavel a dos
peixes, bem como quantidades de proteinas, de vitaminas e de minerais comparaveis aos da
carne e do peixe (Gahukar, 2011; Xiaoming, Ying, Hong, & Zhiyong, 2010, Fontaneto et
al., 2011). Além do mais, grande parte do corpo do inseto ¢ comestivel e de facil digestao,

80 % do gafanhoto é comestivel, comparado aos 55 % do frango ou aos 45 % da vitela.
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Do ponto de vista nutricional, ap6s analise de 100 g de matéria seca de gafanhoto
foram encontradas 56,7 % de proteinas, quase trés vezes mais do que na mesma quantidade
de carne bovina. Relativamente ao valor energético, ou seja, proteina e gordura, 100 g de
gafanhotos correspondem a cerca de 555 kcal, cinco vezes e meia mais do que ao seu
equivalente em carne bovina, ou seja, 20 g de gafanhotos cozidos equivalem ao valor
energético de um bife com 110 g. Por conseguinte, os insetos sdo hiperproteicos e
potencialmente benéficos para a satide. Do mesmo modo, os insetos e especialmente as
larvas de algumas espécies fornecem vitaminas raras, nomeadamente a vitamina D
essencial para a fixacdo de célcio nos o0ssos. As larvas das abelhas fornecem dez vezes
mais vitamina D do que o 6leo de figado de bacalhau. Assim, para além das proteinas
encontram-se na “carne” dos insetos vitamina B — Tiamina, B> — Riboflavina ¢ B3 —

Niacina (Biz¢, 1997).

Os insetos, no estado adulto sdo, na sua constituicdo muito mais pobres em lipidos do
que a maioria das carnes geralmente comercializadas, contudo as larvas e as térmitas sdao
muito mais ricas nestes compostos quimicos organicos naturais. Relativamente aos hidratos
de carbono, o exosqueleto dos insetos, rico em quitina, atua no organismo como fibra
diatética, ou seja, como um polimero de actcar. Os insetos fornecem ainda minerais

essenciais como o zinco, o ferro, o cobre ¢ o calcio (Ramos-Elorduy & Pino, 2001).

Neste sentido, os insetos sdo uma alternativa possivel para garantir a seguranca
alimentar (food security) do futuro e uma forma de combater a desnutrigdo dos seres
humanos. Por conseguinte, a FAO recomenda e aconselha o seu consumo (Halloran &

Vantomme, 2015).
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3.2.2 Beneficios ambientais e socioeconomicos

As vantagens da criacdo de insetos relativamente ao meio ambiente sdo
inquestionaveis. Para se produzir 1 kg de proteinas de origem animal ¢ necessario
alimentar o gado com pelo menos 6 kg de proteinas vegetais. Os insetos requerem bem
menos, ou seja, a producdo de 1 kg de gafanhotos necessita de 1,7 kg de proteinas vegetais,
para além de necessitarem de pouca agua e espago. Outro dos grandes beneficios da
produgdo de insetos ¢ que estes se podem alimentar de residuos e compostos organicos e
alimentares e transforma-las em proteinas consumiveis. Outra vantagem observavel ¢ que
os insetos podem ser utilizados na alimentacdo de outros animais, desde a aquacultura a
avicultura. Deste modo, o impacto ambiental da produ¢do de insetos ¢ minimo comparado
com a producdo dos animais tradicionais, bem como a producdo de gases com efeito de
estufa que ¢ consideravelmente menor, o metano, por exemplo ¢ produzido por um nimero
reduzido de insetos como sdo o caso das térmitas e das baratas (Pimentel & Pimentel,

2003).

Por outro lado, associa-se o consumo de insetos como uma pratica das areas
geograficas mais pobres do planeta e de regides onde a fome se manifesta, porém o seu
desenvolvimento pode permitir a valorizagdo de determinadas espécies de insetos
comestiveis e melhorar a prote¢do dos seus habitats, bem como os ecossistemas florestais e
agricolas (DeFoliart, 1991; Holden, 1991; Vantomme, 2010). A profusdo e a capacidade
reprodutiva dos insetos oferecem a oportunidade de difundir a entomofagia como conceito
com objetivos conservacionistas (Yen, 2009b). Neste dominio, o consumo de insetos pode
ser considerado como “espécie guarda-chuva” ou seja como conceito cuja sua protecao
indireta permite a sobrevivéncia de uma variedade de espécies que coabitam no mesmo
habitat (van Huis et al., 2013). Este impacto positivo fundamenta-se na vontade das

comunidades locais em conservar recursos naturais, quando estes sdo importantes no seu
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modo de vida (DeFoliart, 1991; Vantomme, 2010). Em algumas areas de colheita de
lagartas na Zambia, Holden (1991) observou-se uma redugdo da frequéncia de incéndios
em areas florestais, provocados pelas populagdes locais, como resposta ao desejo de
proteger e explorar as populacdes de insetos de forma sustentavel (Vantomme, 2010). Ou
seja, o consumo de insetos pode favorecer a protecdo de espécies exploradas, o seu habitat,
o controlo bioldgico de espécies nocivas e a reciclagem de matéria organica, contribuindo

significativamente para a prote¢do do meio ambiente.

Como sugerem diferentes organizacdes internacionais, designadamente a FAO, a
analise dos desafios socioecondmicos associados ao consumo de insetos demonstra que a
sua pratica tem potencial para contribuir significativamente para o aumento das dietas
sustentaveis a nivel global. Assim, o consumo de insetos pode revelar-se como uma
atividade benéfica relativamente ao acesso a insetos ediveis e a sua importancia na
melhoria da seguranga alimentar e nutricional, podendo inclusivamente garantir meios de

subsisténcia por todo o planeta, nomeadamente em areas com baixo estatuto econdémico.

3.2.3 Disponibilidade e aceitacdo do consumo de insetos por parte do

consumidor

Estima-se que 2 mil milhdes de individuos consumam insetos regularmente. O
consumo de insetos ndo ¢ uma pratica rara, anomala ou marginal para muitas culturas, uma
vez que constitui uma fonte significativa de proteinas, nomeadamente para a populagdo de
130 paises de Africa e da América, Asia, e os aborigenes australianos, mas também para
populacdes urbanas com as de Pequim, Toquio e Cidade do México (Harris, 2011; Pijoan

Rotge, 2001; Ramos-Elorduy, 2009).
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Estes dados sdo partilhados por MacEvilly (2000), estimando no seu estudo a
existéncia de 113 paises entomdfagos com mais de 3 000 grupos étnicos que consomem
pelo menos 1 500 espécies de insetos na sua alimentagdo. Complementarmente, Yen
(2009a) afirma que na maioria das referéncias existentes na literatura ¢ retratada
simplesmente a entomofagia relacionada com grupos étnicos africanos, asidticos,
australianos e da América Central e do Sul e raramente sdo mencionadas as sociedades

ocidentalizadas.

Por conseguinte, em todo o mundo se consomem frequentemente insetos como
abelhas, lagartas, cigarras, moscas, gafanhotos, piolhos e larvas, de tal forma que as
térmitas grelhadas representam um prato especial em determinadas zonas de Africa, os
escaravelhos gigantes aquaticos (Lethocerus indicus) cozinhados em vapor sdo apreciados
no sudeste da Asia, designadamente no Laos, na Tailandia as formigas sio servidas com
molho de caril, e na Indonésia, os grilos sdo temperados e cozinhados em vapor envoltos
em folhas de platano. Por sua vez, no México, um dos principais paises onde o consumo de
insetos comestiveis € um conceito francamente desenvolvido, come-se uma variedade de
insetos, entre eles os percevejos da madeira (Cimex Lectularius) que sdo consumidos
grelhados. Ou seja, o0 México, e outros paises da América Central e do Sul sdo lugares onde
existe uma forte tradicdo culinaria que compreende a utilizagdo de uma grande variedade

de insetos (Ramos-Elorduy, 1999).

Relativamente ao consumo atual, a nivel mundial em paises como o Japao, a China, a
Tailandia, o Vietname, a Franc¢a, os Estados Unidos, o Brasil ¢ o México os insetos sdao
servidos em restaurantes, frescos ou em conserva, e inclusive sdo preparados pratos

gourmet em que o ingrediente principal sdo os insetos.

Embora o consumo de insetos ediveis tenha despertado um elevado interesse na

comunidade cientifica, a recusa do consumo de insetos pelos consumidores ocidentais tem
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sido uma das grandes barreiras para que os insetos se considerem fontes vidveis de
alimento nesses mesmos paises, em particular nos paises europeus. A verdade ¢ que na
Europa os insetos existentes possuem tamanhos reduzidos, o seu aparecimento ¢ sazonal e
geralmente ndo se associam a grandes quantidades. Deste modo, ndo se torna lucrativa a

sua recolha e como tal ndo ¢ praticada.

Ou seja, uma comunidade humana tende a selecionar de entre os alimentos ao seu
alcance os que lhe ddo maior vantagem em relagdo ao custo / beneficio, isto €, seleciona,
baseando-se na experiéncia, os alimentos que lhe proporcionam maior quantidade de
energia em relacdo ao tempo e trabalho investido em adquiri-los e prepara-los para
consumo e sO optardo por outra escolha se esta, combinada com a anterior lhes
proporcionar um aumento de rendimento energético relativamente ao tempo e ao esfor¢o

despendidos (Harris, 2011).

Assim, se pode explicar, em parte, porque ¢ que a maioria dos povos ocidentais e
especialmente os Europeus excluem os insetos da sua dieta, inclusive tendo-os ao seu
alcance, uma vez que ndo ¢ a sua abundancia ou escassez que determina a sua inclusdo na
dieta, mas a sua contribui¢do para a eficiéncia alimentar. Ou seja, se os individuos tém a
sua disposicao uma fonte proteica de animais de maior porte, como bovinos, caprinos,
suinos e aves de capoeira, entre outros, os insetos deixam de ser utilizados como fonte de
alimento, como aconteceu na Europa. Em sentido inverso, os individuos que habitam em
regides onde ndo tenham acesso a grandes vertebrados, os mesmos tendem a consumir
outras alternativas proteicas, nomeadamente animais de porte inferior, incluindo insetos

ediveis.

Para além da disponibilidade, a alimentagdo ¢ igualmente influéncia pela aceitagao e
rejeicdo dos alimentos, sendo esta motivada por diversos fatores, relacionados com as

propriedades sensoriais do proprio alimento, os fatores econdmicos e politicos, as atitudes
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preferéncias e tragos psicologicos (como ¢ o caso da neofobia alimentar) do individuo, bem
como por influéncias culturais (House et al., 2016). O ser humano, sendo omnivoro, esta
disposto a experimentar novos alimentos. No entanto, podera ser relutante a experimentar
novos alimentos, no sentido de se adaptar e se proteger a um ambiente alimentar
potencialmente hostil e desconhecido — o dilema omnivoro (Pliner & Hobden, 1992).
Algumas pessoas sdo neofObicas e recusam ativamente experimentar novos alimentos
(“ndo gosto”, “nunca experimentei”’), enquanto outras sdo neofilicas, procurando
continuamente novas experiéncias alimentares. Esta situacdo pode ser conceptualizada
como sendo um trago de personalidade, existindo uma variacdo continua, ¢ em que as
pessoas podem ser alocadas a sua propensdo de ser neofilicas ou neofobicas. Baseada
nestes pressupostos foi desenvolvida e validada uma Escala de Neofobia Alimentar (FNS —
Food Neophobia Scale) (Pliner & Hobden, 1992), que por sua vez foi atualizada, sendo
reduzida por Ritchey et al., (2003). Através da aplicacdo desta escala em varios estudos,
concluiu-se que a neofobia alimentar tende a diminuir com a idade, e que esta também
diminui se uma pessoa for “ensinada” através da familiaridade e experimentagdo do novo
alimento, reconhecendo que nao sabe mal e ndo faz mal a satde (Tan et al., 2015; Pliner,

1982).

Foi também validada uma outra escala, a Escala de Sensibilidade ao Nojo (criada por
Haidt, McCauley & Rozin, 1994 ¢ modificada por Olatunji et al., 2007), traduzida para
portugués por Ferreira-Santos ef al., (2011) que mostra que existem trés dimensdes do nojo
(ou repulsa) estaveis interculturalmente: (1) nojo basico / fundamental, que se refere a
situagdes que provocam uma reagao basica de nojo, como ingerir objetos ndo comestiveis
ou ver animais repulsivos; (2) nojo relacionado com a natureza animal dos seres humanos,
como por exemplo a visualizacdo de cadaveres; e por fim o (3) nojo baseado na

contaminagdo, induzido por objetos ou situagdes que possam contaminar o individuo como
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por exemplo, beber pelo copo de outra pessoa. Tipicamente a sensibilidade ao nojo diminui
com a idade, e as mulheres mostram mais sensibilidade ao nojo que os homens (Olatunji et
al., 2007). O nojo para além do seu papel essencial na aceitagcdo ou rejeicdo de um
alimento, também ¢ considerado o maior transmissor de valores culturais (Rozin & Fallon,

1997).

Assim, embora haja certas predisposi¢des para a aceitacdo/rejei¢do dos alimentos
(por exemplo, os recém-nascidos t€ém uma reacdo gustativa espontinea aceitando o sabor
doce do leite materno e rejeitando o sabor amargo), as preferéncias alimentares ou as suas
rejeigdes, sdo essencialmente construidas através da experiéncia. Na verdade, nenhum ser
humano nasce com alguma aversao relativamente aos insetos ediveis; este preconceito e a
sua recusa ¢ uma barreira essencialmente cultural adquirida na sociedade em que se vive
(Harris, 2011; Tan et al., 2015). Em causa estd o facto de as praticas alimentares
individuais serem influenciadas por tudo aquilo que foi sendo transmitido dos mais velhos
e experienciadas ao longo da existéncia de cada um. O que determina o que ndo ¢ aceitavel
¢ culturalmente definida por proibigdes religiosas, crengas, pensamentos fantasiosos,
amigos, familiares e pessoais através de diversas sensibilidades, bem como de aversdes
relacionadas com mas experiéncias, que culminam frequentemente em distirbios gastricos
(Fischler, 2008; 1980). Neste contexto, os individuos neofilicos tendem a modelar o seu
comportamento conforme os seus iguais, ou seja, os pais cozinham para os filhos e estes
reproduzem o que aprenderam. Assim, para a cultura ocidental onde ndo existe a tradicao
de consumir insetos ediveis, ndo sendo uma rotina, tende a ser mais dificil de ser adquirido
pelas geragdes mais novas (House, 2016; Tan et al., 2015, 2016). Deste modo, nas
sociedades ocidentais, o mecanismo genético ndo ¢ imperativo para a aceitacdo do
consumo de insetos ediveis, uma vez que as geracdes precedentes ndo favoreceram o

consumo de quitina, nem de insetos, ndo tendo havido predisposi¢do ou competéncias
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necessarias para a incorporagdo deste alimento na alimentagdo didria. Contrapde com a
relevancia da transmissdo cultural, através da reprodugdo dos usos e costumes visto que
manifesta uma perspetiva de aceitacdo dos insetos no contexto das praticas alimentares
(Calvo, 1982; Fischler, 1980). Assim, para a promoc¢do do consumo de insetos ediveis,
importa considerar particularmente aqueles que ja os consomem, pois estes poderdo

transmitir os seus héabitos alimentares a potenciais consumidores (House, 2016).

Neste contexto, ¢ paradoxal que a ingestdo de camardo (um invertebrado artrépode
que se alimenta de material em decomposi¢do animal ou vegetal) seja percecionada pelo
consumidor europeu como ‘“natural”’, ndo obstante a sua aquisi¢do ser considerada por
muitos como onerosa, enquanto que o consumo de insetos ediveis (igualmente
invertebrados e artropodes, e na sua maioria exclusivamente herbivoros) seja rejeitada. Um
outro exemplo de transmissdo cultural, ¢ o crescimento de consumo de sushi a nivel global,
onde comer peixe cru passou de peculiar a moda em apenas uma década e sem esforcos de

cientificos ou politicos (Shelomi, 2015).

Na verdade, ja se comega a verificar uma pequena abertura dos Europeus a pratica de
consumo de insetos ediveis. Por exemplo, as padarias Fazer, na Finlandia, langaram, em
Dezembro de 2007, o primeiro pao feito a partir de farinha de grilo (ver Figura 1). O pao ¢
feito com farinha de grilos secos, bem como farinha de trigo e sementes, e contém mais
proteina que o pao de trigo normal (cada pao contém cerca de 70 grilos). Os consumidores
dizem, depois de experimentarem nao sentem a diferenga, “tem sabor a pao” (Culto, 2017;

RT.com, 2017).

De igual modo, a Gra-Bretanha, a Holanda, a Bélgica, a Austria e a Dinamarca

encontram-se a criar € a comercializar insetos para consumo alimentar.
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Figura 1: Pao finlandés elaborado com farinha de grilo.
Fonte: RT.com, 2017
Neste contexto, Portugal estd a dar os primeiros passos na produgdo de insetos, com
projetos de produgdo de farinhas, barras de cereais, entre outros, mas ainda em fase

experimental (ver Anexo 2).

3.3. Legislacao aplicavel ao consumo de insetos ediveis. O conceito de

Novel Food

(13

O conceito de Novel Food, refere-se a: “(...) alimentos ou (...) ingredientes
alimentares ainda ndo significativamente utilizados para consumo humano na
Comunidade” (n.° 2 do Artigo 1.° do "Regulamento (CE) n.° 258/97,"). Atente-se que o
regulamento citado preceitua ainda que os novos alimentos devem estar integrados numa
das seis categorias definidas no artigo mencionado, e assegura que os alimentos ou
ingredientes constantes deste novo conceito ndo devem “apresentar riscos para o
consumidor”, ndo podem “induzir o consumidor em erro” e ndo devem “diferir dos
alimentos e ingredientes alimentares que estejam destinados a substituir de tal forma que o
seu consumo normal possa implicar, em termos nutritivos, uma desvantagem para o
consumidor” (n.° 1 do Artigo 3.° do Regulamento (CE) n.° 258/97). Este regulamento

estabelece assim o conceito de novos alimentos, no entanto, € omisso relativamente aos

insetos ediveis, contrariando todo o conhecimento ancestral sobre alimentagdo
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utilizada no mundo, especialmente no Oriente, onde o consumo de insetos ediveis ¢ uma

pratica corrente e faz parte da dieta dos individuos que habitam aquela regido do planeta.

Neste sentido, o Regulamento (EU) 2015/2283 que altera diversos regulamentos,
entre os quais o supracitado, designa que devido a: “(...) evolucao cientifica e tecnologica
registada desde 1997, ¢ oportuno rever, clarificar e atualizar as categorias de alimentos que
constituem novos alimentos. Essas categorias deverdao abranger insetos inteiros e respetivas

partes” (disposi¢ao (8) do Regulamento (UE) 2015/2283).

Atente-se também que o Regulamento referido prevé na sua redagdo: “(...) novos
alimentos importados de paises terceiros” devendo a colocacdo no mercado destes
alimentos “(...) ser facilitada caso se demonstre um historial de utilizacdo segura dos
alimentos no pais terceiro. Esses alimentos deverao ter sido consumidos em pelo menos
um pais terceiro durante pelo menos 25 anos como parte do regime alimentar habitual de
um numero significativo de pessoas” (disposi¢ao (3) e (15) do Regulamento (UE)
2015/2283), suprindo deste modo a inclusdo de insetos na categoria de alimentos
tradicionais de paises terceiros. O novo regulamento adotado, aclara o preceituado de
animais inteiros como € o caso dos insetos, permitindo, deste modo, aos produtores que
utilizam insetos como base dos seus alimentos, distribuir os seus produtos, usufruindo do
tratamento especial conferido aos novos produtos nos mercados da Unido Europeia, mas
que ja sao uma tradicdo em paises terceiros. Assim, a relevancia deste facto vincula-se a
muitas espécies de insetos, ou seja, se um alimento tradicional pode historicamente ser
demonstrado como seguro e ndo apresenta preocupacdes de seguranca aos Estados-
membro, desde 1 de janeiro de 2018, data de entrada em vigor do regulamento supracitado,
estes ou a Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos, autorizam num prazo de
quatro meses a colocacao dos produtos no mercado (Ldhteenméki-Uutela & Grmelova,

2016).
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No entanto, a legislacdo europeia relativamente a produtos alimentares segue o
principio da precaucdo, ou seja, “nos casos especificos em que, na sequéncia de uma
avaliacdo das informagdes disponiveis, se identifique uma possibilidade de efeitos nocivos
para a saude, mas persistam incertezas a nivel cientifico, podem ser adotadas as medidas
provisoérias de gestao dos riscos necessarias para assegurar o elevado nivel de protegao da
saude por que se optou na Comunidade, enquanto se aguardam outras informagdes
cientificas que permitam uma avaliagdo mais exaustiva dos risco” (Artigo 7.° do
Regulamento (CE) n.° 178/2002). Ou seja, caso sejam identificados riscos potenciais de
consumo de alimentos novos, deve ser realizada uma avaliagdo de risco pré-mercado

(Belluco et al., 2013).

Por conseguinte, a legislagdo em vigor na Unido Europeia obriga a existéncia de
documentacdo datada e a pratica e consumo de insetos por parte de paises terceiros, pelo
que a importacdo de produtos contendo insetos deve estar de acordo com as normas
impostas pela Unido Europeia. Neste sentido, os paises exportadores estdo obrigados a
comprovar que cumprem os requisitos padronizados dos Estados-membro para os quais
pretendem fornecer os seus produtos, uma vez que o seu ndo cumprimento limita o acesso

dos mesmos a unido Europeia (Regulamento (CE) n.° 178/2002).

Curiosamente a maioria das pessoas consome insetos inadvertidamente, devido a niveis
permitidos em alguns produtos alimentares, por ser inevitavel na sua produgdo. Estes
produtos alimentares sdo produtos secos, como os graos, farinha, manteiga de amendoim,
especiarias ¢ chocolate (Regulamento (CE) n.® 258/97). Nos Estados Unidos da América
sao permitidos 80 fragmentos de insetos em 100 g de chocolate, 60 fragmentos de insetos
em 100 g de manteiga de amendoim e 150 fragmentos de insetos em 100 g de farinha de

trigo.
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Relativamente a utilizagdo de insetos como matéria-prima na produgdo de alimentos
para alimentacdo animal ndo existe ainda informagao consolidada sobre o assunto. Embora
os regulamentos tenham evoluido nos ultimos anos relativamente a utilizagdo de insetos
como fontes de alimento e ragdo ainda sdo, na sua esséncia, diminutos. Nos paises
desenvolvidos, a auséncia de legislagao e normas claras sdo um dos principais entraves ao
desenvolvimento industrial de insetos agricolas para suprir os setores de alimentos e
ragdes, € nos paises em desenvolvimento, a utilizacdo de insetos para a alimentagao
humana e animal ¢, na pratica, mais tolerado do que regulado. No entanto, o setor das
ragdes parece, relativamente a criagdo de regulamentos, estar mais avancado, enquanto o
conceito de novos alimentos indicia que esta a surgir como uma das principais ferramentas
para estabelecer regras e padrdes para a utilizacdo de insetos em alimentos para humanos

(van Huis et al., 2013).

Sendo os insetos uma parte promissora das futuras cadeias alimentares, a legislacao
europeia necessita ainda de resolver algumas questdes juridicas de forma a promover a
inovagdo e o crescimento, garantindo a seguranca alimentar humana e animal,
designadamente as condigdes de abate e criagdo dos insetos, regras de higiene, novas
matérias-primas para alimentacdo de insetos, uma vez que estes podem alimentar-se de
subprodutos e residuos, e estabelecer condi¢des para que os insetos possam ser utilizados
como matéria-prima para producao de alimentacdo animal para além da aquicultura
(Lahteenmaiki-Uutela & Grmelova, 2016).

Desta feita, o enquadramento legal relativo ao consumo de insetos ediveis assume-se
como uma das questdes mais prementes para o funcionamento destas novas cadeias

alimentares, dado que determinam a sua producao, distribuicdo e consumo.
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4. MATERIAL E METODOS



A presente investigacdo visou avaliar a perce¢do e a aceitacdo do consumo de pao
suplementado com proteina de inseto. A razdo da escolha do “pao” prendeu-se com o facto
de ser um produto familiar, frequentemente consumido pela populagdo portuguesa em
geral. O consumo de pao em Portugal tem diminuido ao longo do tempo, e este encontra-
se abaixo da média de consumo na comunidade europeia e ainda abaixo do valor
recomendado por nutricionistas e organizagdes de saude (APN, 2018; WHO, 2003).

Para o efeito, aplicou-se um questionario dirigido a consumidores regulares de pao,
maiores de idade e residentes em Portugal continental. O questionario (ver Anexo 1) foi
aplicado online, com recurso a tecnologia Google Forms®, entre os dias 29/04/2018 e

17/06/2018.

4.1. Estrutura do questionario

O questionario ¢ constituido por 22 questdes e encontra-se dividido em trés grupos:

Grupo I: Avaliagao dos habitos de consumo e compra de pao (7 questdes);
Grupo II: Avaliagdo da possibilidade de experimentagcdo de novos alimentos
a base de insetos comestiveis (6 questoes);

Grupo III: Caracterizacao sociodemografica dos inquiridos (9 questoes).

4.4.1 Avaliagdo dos habitos de consumo e compra de pao

Questdo 1 — Foi avaliada a frequéncia de consumo de pao durante o dia, tendo por base o
consumo didrio da ultima semana, por escolha multipla, numa escala crescente, sendo o
valor minimo “nenhum”, e o maximo, “4 vezes ou mais por dia” (escolha multipla).

Se o inquirido respondesse “nenhum” ou “menos de uma vez por dia”, teria de responder a

pergunta imediatamente a seguir, justificando assim o baixo consumo de pao, escolhendo
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entre as seguintes afirmacdes (escolha multipla):
“Nao gosto de pao”
“Tenho intolerancia ao gluten”
“Nao considero saudavel”
“Prefiro comer outras coisas”

“Outro”

Questdo 2 — Pretendeu-se avaliar a média do consumo diario de pao na ultima semana,
distinguindo entre (escolha multipla):

“Acima do normal”; “Igual ao normal” ou “Abaixo do normal”
A resposta a estas duas questdes determina se o inquirido ¢ incluido ou ndo na amostra a
estudar, na medida em que apenas se pretende trabalhar com consumidores regulares de

pao.

Questdo 3 — Pretende-se avaliar o momento de consumo do pao durante o dia (escolha
maultipla), podendo ser escolhida mais do que uma opgao:

“Pequeno-almocgo”; “Almoco”; “Jantar”; “Entre refeicdes”; “Outro” (Explicite);

Questdo 4 - Foram avaliados os atributos considerados mais importantes na compra do pao
(escolha multipla), podendo ser escolhida mais do que uma opgao:
Através de atributos sensoriais: “Aspeto visual”; “Sabor especifico”
Através de atributos nutricionais: “Pouco sal”; “Ser integral”’; “Com mais cereais”
Através de atributos extrinsecos: “Pre¢o”; Origem”; “Outro” (Explicite);

Através de atributos de qualidade: “Frescura”
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Questdo 5 — Foi determinado o local preferencial de compra de pdo, através da colocagdo
das seguintes opgoes (escolha multipla):
“Padaria/Pao-Quente/Pastelaria”; “Supermercado/Hipermercado’; “Loja de

Produtos Naturais/ Gourmet”; “Mercado/Feira”; “Outro” (Explicite);

Questdo 6 — Pretende-se determinar qual o tipo de pao habitual consumido (com
regularidade), podendo ser escolhida mais do que uma opgao (escolha multipla):
“Pao de trigo ‘branco’ ““; “Pao integral”; “Pao de mistura”; “Pao de Centeio”; “Pao

de Cereais”; “Pao sem gluten”; “Pao de forma”; “Outro” (Explicite);

Questdo 7 - Pretendeu-se determinar se no ultimo ano, consumiu variedades “especiais” de
pao, consideradas mais saudaveis, podendo ser escolhida mais do que uma opg¢ao (escolha
multipla):

“Pao Sao Coragao™; “Pao Sao Diabéticos”; “Pao Vida”; “Pao com reduzido teor de

sal”; “Pao fibra +”; “Pao Prokorn”; “Pao sem glaten”; “Nao consumo estas variedades”;

Se o inquirido responder “Nao consumo estas variedades”, teria de responder a pergunta
imediatamente a seguir, justificando assim o motivo de ndo consumir este pao “especial”,
escolhendo entre as seguintes afirmacdes (escolha multipla):

“Nao tenho curiosidade em experimentar”

“Nao esta disponivel no local onde faco as compras”

“Prefiro pao mais simples”

“Fago o meu proprio pao”

2

“Nao tenho problemas de saude (ex: hipertensdo, diabetes)
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“Preco mais elevado”

“Outro” (explicite)

4.4.2 Avaliagdo da possibilidade de experimentacdo de novos alimentos a

base de insetos comestiveis

Questdo 1 - Foi avaliada a extensdo da familiaridade sobre comer insetos pela colocagdo
das seguintes questdes, (adaptado de Verbeke, 2015):

“Nunca tinha ouvido falar sobre comer insetos”

“Ouvi falar que alguns insetos s3o comestiveis”

“Ouvi falar que em algumas culturas africanas e asidticas se comem insetos”
“Ouvi falar que em alguns restaurantes se comem insetos”

“Ouvi falar que se comem insetos, mas nao sei o que isso quer dizer”

“Ouvi falar, e sei o que isso quer dizer”

Questdo 2 - Foi avaliada a disponibilidade de experimentacdo de diversos tipos de pao
suplementado com insetos ediveis, de forma visivel ou dissimulada (Gmuer et al., 2016;
Hartmann et al., 2015) (escolha multipla):

“Nenhum”

“Pao integral com farinha de insetos adicionada”

“Pao de trigo “branco” com farinha de insetos adicionada”

“Pao de cereais com insetos desidratados”

“Pao de fibras com proteina de insetos em po”

“Outro”
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Questdo 3 - Foi avaliado o potencial de inser¢do de insetos comestiveis na dieta dos
inquiridos através das seguintes questdes (adaptado de Verbeke, 2015) (escolha multipla):
“Como substituto da proteina da carne”
“Como novo ingrediente a adicionar”

“Nao ingiro insetos ativamente”

Questdo 4 — Foi avaliada a intencdo de experimentacdo de insetos comestiveis (escolha
multipla):

“Nada”

“O sabor”

“Para experimentar novos produtos”

“Por curiosidade”

“Pelo elevado valor nutricional”

“Pela sua sustentabilidade”

“Outro”

Questdao 5 - Foi aplicada a Escala de Neofobia Alimentar reduzida (Pliner & Hobden,
1992, modificada por Ritchey et al., 2003), para avaliar a neofobia dos inquiridos,
utilizando uma escala ordinal de avaliacdo com 7 niveis ancorada nos extremos, sendo o
nivel 1 “discordo totalmente” e o nivel 7 “concordo completamente”, incorporando dois
itens sobre neofobia alimentar:

“Nao confio em alimentos novos.”

“Se nao conheco os ingredientes de uma comida, ndo a experimento.

e dois itens sobre neofilia alimentar.
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“Experimento constantemente novos e diferentes alimentos.”

“Gosto de comidas de diferentes paises.”

Na mesma questdo, foi também avaliado o nivel de repulsa aos insetos, utilizando a Escala
de Nojo face aos insetos ediveis (Cunha et al., 2015, adaptado de Rozin et al., 2014):

“So de pensar em insetos fico doente.”

“So de pensar em insetos fico com nauseas.”

“Fico ofendido/a com a ideia de comer insetos.”

“Se um inseto rastejar sobre a minha comida favorita ja ndo a como.”

“Comer insetos ¢ nojento”

Questao 6 — O conhecimento sobre insetos comestiveis, foi também avaliado através de
uma questao aberta:

“Refira, caso conheca, até quatro insetos que considere comestiveis.”

4.1.3 Caracteristicas sociodemogradficas

No terceiro grupo, recolheram-se informacdes relativamente as caracteristicas
sociodemograficas dos inquiridos: género; idade; estado civil; habilitagdes literarias;

profissdo; rendimento mensal liquido do agregado familiar e distrito de residéncia.
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4.2. Amostragem

Delineou-se uma amostragem nao aleatdria, estruturada por escaldo etario e por grau de

instrugdo. Distinguiram-se os inquiridos em trés grandes grupos etarios:
Grupo 1: dos 18 aos 34 anos;
Grupo 2: dos 35 aos 54 anos e
Grupo 3: superior a 55 anos,

e em funcdo do seu grau de instrugdo (com licenciatura e sem licenciatura) obtendo-se, no
final, seis grupos, por forma a maximizar a informacao, no sentido da verificacdo do efeito

do escaldo etéario e do grau de instru¢@o nas varidveis em estudo.

4.3. Analise estatistica

A analise estatistica dos dados relativos aos questionarios foi efetuada através do
programa informatico Statistical Package for the Social Sciences — SPSSe for Windows,
versao 25 (SPSS, 2017).

As escalas de nojo face aos insetos e de neofobia e neofilia alimentar foram avaliadas
através do recurso a Andlise Fatorial Exploratoria.

Para cada construto (escala) procede-se a verificagdo dos itens a incluir em cada um
deles, tendo por base a andlise da sua consisténcia interna, por via do valor do a de

Cronbach (sdo considerados os valores de referéncia do Quadro 3).

Quadro 3: Valor a de Cronbach

Valor Medida de Fiabilidade
Maior que 0,9 Excelente
Entre 0,8 ¢ 0,9 Bom
Entre 0,7 ¢ 0,8 Razoavel
Entre 0,6 ¢ 0,7 Fraco
Abaixo de 0,6 Inaceitavel

Fonte: Hill e Hill (2009)
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A aplicabilidade da analise fatorial ¢ verificada através da qualidade das correlagdes
entre as variaveis avaliada pelo coeficiente de Kaiser-Mayer-Olkin - KMO (ver Quadro 4),

que compara as correlagdes simples com as parciais observadas entre as variaveis.

Quadro 4: KMO para avaliacdo da qualidade das correlacdes
entre as variaveis.

Recomendaciio relativa a Analise

KMO Fatorial

10,9;1,0] Excelente

10,8-0,9] Boa

10,7-0,8] Média

10,6-0,7] Mediocre

10,5-0,6] Mau, mas aindaaceitavel
<0,5 Inaceitavel

Fonte: Mar6co (2010),

Esta andlise tem como objetivo prever a aceitacdo do consumo de pao suplementado
com proteina de insetos, entre os consumidores regulares de pao, com a utilizacdo de um
modelo de regressao logistica bindria (Hosmer and Lemeshow, 2000). Através deste
modelo tentou-se prever a aceitacdo do consumo de pao com incorporacio de proteina de
insetos (avaliada através da dicotomizacdo da questdo 2, sendo 0 correspondente a “nunca”
e 1 correspondente a qualquer uma das demais opgdes da “disponibilidade de
experimentacdo de diversos tipos de pao suplementado com insetos ediveis”) . O modelo
expressa a variacao na probabilidade de aceitacdo do consumo de pao suplementado com

insetos, de acordo com a seguinte expressao:

e(Zi) 1
Pi = (1 T e )) - (1 + e—(BotBiX1i++ BiXren ))

Pretende-se determinar as relagdes entre as variaveis e predizer o valor da varidvel

dependente (ou de resposta) a partir de um conjunto de varidveis independentes (ou

preditores). Estas relagdes podem ser de dependéncia funcional (ou seja, a magnitude da
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variavel dependente ¢ funcdo da magnitude da(s) varidvel(eis) independente(s), embora o
inverso nao se aplique) ou de mera associacdo (nenhuma das variaveis pode ser tida como
dependente da outra, variando apenas em conjunto) (Maroco, 2010). De modo a facilitar a
interpretacdo do modelo, dicotomizaram-se varidveis como o nivel de habilitagdes,
passando a formacgao superior (0-ndo; 1-sim); a inten¢do de consumir insetos (partindo da
questdo 4, 0-“nada”; 1-sim), a familiaridade com o consumo de insetos (partindo da
questdo 1, 0-“Nunca tinha ouvido falar sobre comer insetos”; 1-“J4 ouvi falar ...”), ou o

consumo de variedades especiais de pao (0-ndo; 1-sim).

Partindo de um modelo saturado, com as diversas variaveis em analise, selecionou-se
o melhor modelo através de procedimento de regressdo com eliminagdo regressiva passo-a-
passo (stepwise backward elimination), baseada na estatistica de Ward. Avaliou-se a
qualidade do modelo final, através da sua corre¢dao na previsao e do pseudo coeficiente de

determinacdo (R?) de Nagelkerke.
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S. RESULTADOS



5.1. Caraterizacao da amostra

Relativamente a amostra originalmente prevista, obtiveram-se 282 questiondrios
devidamente preenchidos. Uma vez que foi dificil obter inquiridos em algumas das faixas
etarias com licenciatura completada, a amostra em estudo foi reduzida. Dos questiondrios
obtidos, um foi excluido pelo facto do inquirido ter menos de 18 anos. Apds andlise das
respostas, excluiram-se igualmente os inquiridos que ‘“ndo consomem pao” € 0s que
consomem pao “menos de uma vez por dia”, dado ndo representarem uma populagdao
consumidora de pao, uma das condi¢des necessarias para a aceitagdo das respostas do

questionario. Obtiveram-se, assim, 226 questionarios validos para estudo.

Da observagdo do Quadro 5, que carateriza a amostra em termos
sociodemograficos, verifica-se que 61% dos individuos que constituem a amostra sdao do
sexo feminino, e que 65% dos inquiridos t€ém uma idade compreendida entre 35 e 54 anos.

As idades dos inquiridos variam entre os 22 anos e os 78 anos de idade +11,3.

A grande maioria dos respondentes, 68%, ¢ casada, e verifica-se no grau de
instru¢do, uma predominancia de 75% de inquiridos com formagdo superior. O grau de
instrugdo “até ao 9° ano de escolaridade completado” e “até ao 12° ano de escolaridade

completado” possuem valores semelhantes, 12,8% e 12,4% respetivamente.

No grupo profissional a que pertence o inquirido, de acordo com a Classificagao
Portuguesa das Profissdes (INE, 2011), verifica-se que o grupo “Quadros superiores e
especialistas” é grupo que representa a maioria das profissdes dos inquiridos (49%),
seguido de “Técnicos de nivel intermédio, administrativos e servigos” com 30,5%. O grupo
“Trabalhadores ndo qualificados” representa uma minoria, das profissdes dos inquiridos,
5,8%, tal como o dos “Agricultores, artifices e operarios qualificados” (4,4%). De referir

ainda que 8% da amostra optou por ndo responder a esta questao.
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Quanto aos individuos que afirmam contribuir mais para o rendimento do agregado
familiar, 48%, tem formagao superior, enquanto 30% apresentam formacao igual ao 9° ano

de escolaridade, e 20%, formagao igual ao 12° ano de escolaridade.

Quanto a questdo “Rendimento mensal do agregado familiar”, a maioria dos
inquiridos optou por ndo responder (15,9%). No entanto, quem respondeu, declara que o
agregado familiar tem um rendimento disponivel superior a 1 800 euros e inferior a 2 400

euros (15,5%).

De acordo com a “Nomenclatura das Unidades Territoriais para Fins Estatisticos”

(NUTS 11, 2013), verifica-se que a maior parte dos inquiridos reside na regido Norte (43%)

(INE, 2015.
Quadro 5: Caraterizag¢do sociodemografica da amostra.
Amostra n %
Sexo
Masculino 88 38,9%
Feminino 138 61,1%
Escaldo etdario
[18; 34] 51 22,6%
[35;54] 147 65,0%
>55 28 12,4%
Média de idade dos inquiridos 42,0 (£11,3)
Estado civil
Solteiro(a) 53 23,5%
Casado(a)/ Unido de Facto 154 68,1%
Separado(a)/ Divorciado(a) 17 7,5%
Vitvo(a) 2 0,9%
Grau de instrugdo do inquirido
Até 9° ano escolaridade completado 29 12,8%
Até 12° ano escolaridade completado 28 12,4%
Formacgao superior 169 74,8%
Grupo profissional do inquirido
Quadros superiores e especialistas 110 48,7%
Técnicos de nivel intermédio, administrativos e 69 30,5%
servicos
Agricultores, artifices e operarios qualificados 10 4,4%
Trabalhadores nao qualificados 13 5,8%
Estudantes 6 2,7%
Nao responderam 18 8,0%
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Quadro 5 (cont.): Caraterizacao sociodemografica da amostra.

Inquirido contribui mais para o agregado familiar

Sim 93 41,2%
Nao 69 30,5%
Igual 58 25,7%
Nao responderam 6 2,6%
Grau de instrucdo do individuo que mais contribui para o agregado familiar (n=69)
Até 9° ano escolaridade completado 21 30,4%
Até 12° ano escolaridade completado 14 20,3%
Formagao superior 33 47,8%
Nao responderam 1 1,4%
Rendimento liquido do agregado familiar (€/més)
[485; 600[ 4 1,8%
[600; 900[ 19  8,4%
[900; 1200[ 29 12,8%
[1200; 1500[ 21 9,3%
[1500; 1800[ 31 13,7%
[1800; 2400[ 35 15,5%
[2400; 3000[ 22 9,7%
[3000; 3600[ 18 8,0%
> 3600 11 4,9%
Nao sabe/ Nao quer responder 36 15,9%
Regido de residéncia
Norte 97 42,9%
Centro e Sul 129 57,1%

5.2. Caraterizacao dos habitos de compra e consumo de pao

Pela analise das respostas verifica-se que a maioria dos inquiridos consome pao uma
vez por dia (53,5%), e numa menor percentagem, duas vezes por dia (30,1%). O consumo
de pao trés vezes por dia ¢ de apenas 12%, enquanto que um consumo superior a estes

valores nao € expressivo (4%) (ver Quadro 6).

Quadro 6: Frequéncia de consumo de pao durante o dia (considerando a
ultima semana).

Frequéncia de consumo de pao Respondentes

Ix / dia 121 53,5%
2x / dia 68 30,1%
3x / dia 27 11,9%
4 ou mais x / dia 10 4,4%
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O consumo de pao foi relatado como sendo igual ao da semana anterior (91%), sendo
que 7% dos inquiridos refere ter tido um consumo superior ao normal e inversamente, 3%

dos inquiridos refere ter tido um consumo inferior ao normal (ver Quadro 7).

Quadro 7: Consumo didrio de pio na ultima semana.

Consumo didrio de pio na iltima semana Respondentes

Igual ao normal 205 90,7%
Acima do normal 15 6,6%
Abaixo do normal 6 2.7%

De acordo com as respostas obtidas, a maioria dos respondentes reporta que em
relacdo ao momento do consumo de pao, a maioria refere consumir o pao ao pequeno-
almoco (76%), e entre as refeicdes (lanche da manha e lanche da tarde), 55%. O jantar ¢ o
terceiro momento de consumo preferencial (34%), seguido do almogo (28%). A ceia
resposta dada na categoria “outro”, representa apenas 1,3% de momento preferencial de

consumo (ver Quadro 8).

Quadro 8: Momento preferencial de consumo de pio.

Momento de consumo Respondentes

Pequeno-almogo 171 76,3%
Almogo 63 28,1%
Jantar 76 33,9%
Entre as refeicoes 123 54,9%
Outro 3 1,3%

O principal atributo que determina a escolha e compra de pao ¢ a “frescura” (73%),
tendo os atributos “aspeto visual”, e “pdo com mais cereais”, uma frequéncia semelhante,
de 44% e 40%, respetivamente. Por sua vez, o “sabor especifico” (34%), “origem” (33%)
e “pouco sal* (30%), sdo atributos de importincia semelhante para os respondentes. Por
fim, observa-se que o “preco” influencia a compra de pao para 24% dos respondentes,
tendo sido atribuida uma menor influéncia na compra do pao o facto deste ser pao

“integral” (19%). Na categoria “outro(s)”, correspondendo a 7% de importancia atribuida
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na escolha do pao, varios atributos sdo considerados como, o “fabrico artesanal”, a
“iseng¢do de gluten”, a “textura”, a “cozedura”, o “tipo de fermentagdo” e os “tipos de

farinhas utilizados” (ver Quadro 9).

Quadro 9: Atributos considerados mais importantes na compra de pao.

Atributos de compra Respondentes

Frescura 164 73,2%
Aspeto visual 99 44.2%
Com mais cereais 90 40,2%
Sabor especifico 76 33,9%
Origem (ex: regional, alentejano) 73 32,6%
Com pouco sal 68 30,4%
Prego 54 24,1%
Ser integral 43 19,2%
Outro(s) 16 7,1%

Relativamente ao local de compra de pao, 60% dos inquiridos referem comprar o pao
na  Padaria/Pao-Quente/Pastelaria,  enquanto  32% compra o pao no
Supermercado/Hipermercado. E de salientar que a compra de pio na Padaria/Pastelaria é
praticamente o dobro da compra de pao no Supermercado/Hipermercado. Por sua vez,
outros locais de compra de pao ndo sdo considerados significativos. Na categoria “Outro”

os inquiridos referem ter o pao entregue em casa pelo padeiro ou fazer em casa (14%) (ver

Quadro 10).
Quadro 10: Local de compra de pdo com maior frequéncia.
Localdecompra Respondentes
Padaria / Pao-Quente / Pastelaria 135 60,0%
Supermercado / Hipermercado 71 31,6%
Loja de Produtos Naturais / Gourmet 3 1,3%
Mercado / Feira 2 0,9%
Outro 14 6,2%

Quanto ao tipo de pao consumido de forma regular, considerando os resultados
obtidos, confirma-se que ha predominancia da compra de Pao de Mistura (52%) e Pdo de

Trigo “branco” (49%), seguidos da compra de Pao de Cereais (38%), Pao de Centeio
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(29%) e Pao Integral (23%). O Pao de Forma ¢ referido que ¢ consumido regularmente por
13% dos inquiridos, enquanto o Pao sem Gluten ¢é referido que ¢ consumido apenas 1,3%
da nossa amostra. Na categoria “outros” tipos de pao regularmente consumidos, os
inquiridos mencionam o pao de agua, o pao da avd, o pao de alfarroba, a broa de milho, o

pao de sementes e o pao alentejano (ver Quadro 11).

Quadro 11: Tipo de pdo consumido, com regularidade.

Tipo de pao consumido Respondentes

Pio de Mistura 116 52,0%
Péo de trigo "branco" 110 49,3%
Pio de Cereais 85 38,1%
Pdo de Centeio 64 28,7%
Pao Integral 52 23,3%
Pio de Forma 29 13,0%
Pio sem Glaten 3 1,3%
Outro(s) 14 6,3%

Por fim, a maioria dos inquiridos revela ndo ter consumido “variedades especiais” de
pao com frequéncia, no Ultimo ano (66%). Destas variedades especiais, o Pdo com teor
reduzido de sal ¢ referido como o mais consumido (14%), sendo que o Pao Fibra+ e o Pao
Prokorn apresentam igual percentagem de consumo (12,3%). O Pao Sdo Coracdo e o Pao
sem Glaten possuem uma percentagem semelhante de consumo, 6% e 5,5%
respetivamente. Outras variedades especiais ndo foram consideradas pelos nossos
inquiridos como relevantes em termos de consumo (Pao Vida e Pao Sdo Diabéticos) (ver

Quadro 12).

Quadro 12: Consumo de variedades especiais de pao no ultimo ano.

Variedades especiais consumidas Respondentes

Nao consumo estas variedades 145 65,9%
Pio com reduzido teor de sal 31 14,1%
P3o Fibra+ 27 12,3%
Pio Prokorn 27 12,3%
Pao Sao Coragdo 14 6,4%
Pio sem Gluten 12 5,5%
P3o Vida 9 4,1%
Pao Sdo Diabéticos 2 0,9%
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Quadro 13: Justificacdo para ndo consumir variedades especiais de pao, no

ultimo ano.

Nio consumo variedades especiais, porque Respondentes
Prefiro pao mais simples 77 51,0%
Nao tenho problemas de saude (ex: hipertensdo, diabetes) 47 31,1%
Nao tenho curiosidade em experimentar 44 29,1%
Prego mais elevado 29 19,2%
Nao esta disponivel no local onde fago as compras 12 7,9%
Fago o meu proprio pao 4 2,6%
Outro(s) 8 5,3%

Para justificar ndo consumir ‘“variedades especiais”, 51% dos inquiridos revela
preferir pao mais simples. A segunda causa apontada pelos nossos respondentes por nao
terem consumido variedades especiais corresponde ao facto de ndo sofrerem de qualquer
doenga, como, por exemplo, a hipertensdao ou diabetes, que justifiquem a ado¢do destas
variedades (31%). A falta de curiosidade na experimentagdo obteve um resultado
semelhante (29%). Ja a terceira causa apontada - o preco mais elevado, ¢ referido por 19%
dos inquiridos. A ndo disponibilidade destas variedades, no local de compra habitual de
pao, ¢ mencionada por 8% dos investigados, e 4% fazem o seu proprio pao em casa. Na
categoria “outros” 5% dos inquiridos apresentam varias justificagdes para ndo consumirem
variedades “especiais”, como o nao acharem que sejam eficazes nas doengas que afirmam
prevenir, bem como o facto de ndo gostarem, daquelas variedades, preferirem o pao a que

estao habituados, e o facto destas variedades de pao terem muitos aditivos (ver Quadro 13).
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5.3. Experimentacio de novos alimentos a base de insetos comestiveis

Tendo em conta as respostas dos inquiridos, confirma-se a tomada de conhecimento
em relacdo ao consumo de insetos ediveis, uma vez que 39% dos mesmos ja tinham ouvido
falar que se consomem insetos em culturas africanas e asidticas; € numa percentagem
semelhante de 36%, ja tinham ouvido falar de insetos comestiveis e sabiam o seu
significado. Uma percentagem intermédia de 12% de inquiridos ja tinha ouvido falar que
alguns insetos sdo comestiveis. No sentido oposto, 10% nunca tinha ouvido sobre a

possibilidade de se comer insetos (ver Quadro 14).

Quadro 14: Conhecimento sobre insetos comestiveis.

Conhecimento sobre insetos Respondentes

Ouvi falar, que em algumas culturas africanas e asiaticas, se comem insetos 88 38,9%
Sim, ouvi falar que se comem insetos e sei 0 isso quer dizer 81 35,8%
Ouvi falar que alguns insetos sdo comestiveis 28 12,4%
Nunca tinha ouvido falar sobre comer insetos 23 10,2%
Ouvi falar que em alguns restaurantes se comem insetos 4 1,8%
Ouvi falar que se comem insetos, mas ndo sei o que isso quer dizer 2 0,9%

Quanto a possibilidade de experimentacao de tipos de pao diversos com incorporagao
de insetos, a maioria dos respondentes recusa essa hipdtese (58%). No pao integral com
farinha de inseto e no pao de fibras com proteina de inseto em po, verifica-se um valor
semelhante de aceitagdo para experimentagdo (26%). O pao de trigo “branco”
suplementado com farinha de inseto, ¢ o pao de cereais com insetos desidratados
adicionados, revelam uma menor percentagem de aceitacdo de experimentacdo, de 16% e

13%, respetivamente (ver Quadro 15).
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Quadro 15: Tipos de paes a base de insetos comestiveis que estaria disposto a
experimentar.

Tipos de paes com incorporacio de inseto que poderia experimentar Respondentes

Nenhum 130 57,8%
Pdo integral com farinha de insetos adicionada 59 26,2%
Péo de fibras com proteina de insetos em pé adicionada 58 25,8%
Péo de trigo "branco" com farinha de insetos adicionada 36 16,0%
Pao de cereais com insetos desidratados adicionados 30 13,3%
Outro 6 2,7%

A maioria dos respondentes (58%) considera que ndo ingere insetos ativamente,
logo os insetos ndo se inserem na sua alimenta¢do. Por sua vez, 24% dos inquiridos
referem que utilizariam os insetos como novo ingrediente a adicionar a sua alimentacgdo, e

16% como substituto de proteina da carne (ver Quadro 16).

Quadro 16: Como os insetos comestiveis se poderiam inserir na dieta.

Insercio de insetos comestiveis na dieta Respondentes

Nao ingiro insetos ativamente 132 58,4%
Como novo ingrediente a adicionar 54 23,9%
Como substituto da proteina da carne 35 15,5%
Nao responderam 5 2.2%

Grande parte dos inquiridos demonstra relutancia na experimentagao de insetos
comestiveis, afirmando que por nada os iriam experimentar (40%). A curiosidade ¢ o fator
indicado pelos respondentes que melhor promove a possivel experimentagao de insetos
comestiveis (36%), enquanto 30% considerariam a possibilidade de experimentar pelas
questdes associadas a sustentabilidade ambiental. O elevado valor nutricional (20%) e a
utilizacdo de novos produtos (18%), sdo ainda fatores referidos pelos participantes que os

levariam a experimentagao de insetos comestiveis (ver Quadro 17).
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Quadro 17: O que o pode levar a experimentar insetos comestiveis

O que o pode levar a experimentar insetos comestiveis Respondentes

Nada 91 40,4%
Por curiosidade 81 36,0%
Pela sua sustentabilidade 68 30,2%
Pelo elevado valor nutricional 46 20,4%
Para experimentar novos produtos 40 17,8%
O sabor 18 8,0%
Outro 5 2,2%

Quadro 18: Referéncia de até 4 insetos considerados comestiveis.

Categorias insetos comestiveis Frequéncia por categoria

Gafanhotos 86 30,50%
Grilos 53 18,80%
Larvas e bicho da farinha 47 16,70%
Formigas 44 15,60%
Baratas 23 8,20%
Escaravelhos 12 4,30%
Aranhas ¢ escorpides 12 4,30%
Minhocas 10 3,50%
Lagartas 6 2,10%
Cigarras 4 1,40%
Outros 12 4,30%

Os gafanhotos foram considerados por 30,50% dos respondentes como uma categoria
de insetos comestiveis. Numa percentagem mais baixa, os nossos respondentes consideram
os grilos (19%), as larvas e bicho da farinha (17%) e a formigas (16%) também como
ediveis. As baratas sdo consideradas comestiveis por 8% dos inquiridos, € numa igual
percentagem os escaravelhos e escorpides; as minhocas também tém uma percentagem
semelhante (3,5%) de referéncia. As restantes categorias ndo foram consideradas
significativas (ver Quadro 18). Na categoria “outros” foram considerados como exemplo

de insetos ediveis ras, moscas, melgas, lesmas, caracoéis, borboletas e camaroes.

Foram colocadas nove questdes aos inquiridos relativamente ao grau de

concordancia, com a resposta classificada entre 1- “discordo totalmente” e 7- “concordo
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totalmente”, relativamente a cinco perguntas correspondentes a Escala de Nojo face aos
insetos (Cunha et al., 2005), e quatro perguntas correspondem a Escala de Neofobia

Alimentar abreviada (adaptado de Ritchey et al.,2003).

Efetuou-se uma andlise fatorial exploratoria para determinag¢do da aplicabilidade da
Escala de Nojo e da Escala de Neofobia Alimentar, como varidveis para prever a aceitagao
do consumo de insetos, entre consumidores regulares de pao.

Quadro 19: Estrutura fatorial da Escala de Nojo face aos insetos (Cunha ef al., 2015),
com indicacdo da média e erro padrdo para a escala e para os itens que as constituem.

Escala/items Média Erro-padrao Peso fatorial
Esgala _de nojp face aos insetos (KMO = 0,844; 37 0.12

variancia explicada = 68,5%; a-Cronbach = 0,884) > >

S6 de pensar em insectos fico com nuseas. 3,6 0,15 0,892

S6 de pensar em insectos fico doente. 33 0,16 0,874
Comer insectos € nojento. 4,1 0,15 0,867
Fico ofendido/a com a ideia de comer insectos. 2,5 0,13 0,789

Se um insecto rastejar sobre a minha comida favorita 4.9 0,14 0,702

Ja ndo a como.

Através do teste KMO sobre a Escala de Nojo, determinou-se que esta escala ¢ um
bom modelo para efetuar a andlise fatorial (KMO=0,844). Na escala de nojo face aos

insetos a variancia explicada ¢ de 68,5%.

Efetuou-se também a analise da confiabilidade do modelo pelo método da
consisténcia interna, utilizando-se o coeficiente de alfa de Cronbach. E medida a qualidade
do modelo e dos fatores que o compde; e que quanto mais préximo de 1 melhor ¢ o modelo

para explicar os resultados (a-Cronbach=0,884).

O peso fatorial determina a contribuicao de cada um dos itens da escala de nojo para
a andlise fatorial global; sendo que quanto mais proximo do valor 1, maior o contributo
desse componente. Verifica-se que todos os itens, tém um peso fatorial elevado, sendo o

item “s6 de pensar em insetos fico com nduseas” o mais importante (0,892), e o fator
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menos importante “se um inseto rastejar sobre a minha comida favorita ja ndo a como”

(0,702) (ver Quadro 19).

Quadro 20: Estrutura fatorial da Escala de Neofobia Alimentar abreviada (adaptado de
Ritchey et al.,2003). KMO = 0,574.

Escala/items Média Erro-padrao Peso fatorial
Factor 1 - Neofilia alimentar (varidncia explicada 4,3 0,12

= 39,4 %; a-Cronbach = 0,730)

Gosto de comidas de diferentes paises. 4,7 0,14 0,769
Experimento constantemente novos e diferentes 4,0 0,13 0,729
alimentos.

Factor 2 - Neofobia alimentar (variancia 3,0 0,11

explicada = 36,0 %; a-Cronbach = (0,603)

Se ndo conhego os ingredientes de uma comida, 3.4 0,13 0,548
ndo a experimento.

Nao confio em alimentos novos. 2,6 0,12 0,587

Através do teste KMO sobre a Escala de Neofobia Alimentar abreviada, determinou-

se que esta escala nao ¢ um bom modelo para efetuar a analise fatorial (KMO=0,574).

Efetuou-se também a analise da confiabilidade do modelo pelo método da
consisténcia interna, utilizando-se o coeficiente de alfa de Cronbach. Verifica-se que o
fator neofilia alimentar possui valores mais consistentes (a-Cronbach=0, 730) e o fator

neofobia valores menos consistentes (a-Cronbach=0,603).

Através da andlise dos pesos fatoriais verifica-se que os itens do fator neofilia
alimentar, t€m um peso fatorial elevado, em que gostar de comida de diferentes paises € o
mais importante (0,769). Por sua vez, os itens da neofobia alimentar apresentam um menor
peso fatorial, em que o ndo confiar em alimentos novos ¢ o mais importante (0,587).

Quadro 21: Correlagao entre a Escala de nojo e os fatores
da Escala de Neofobia alimentar.

Escala de nojo Neofilia alimentar
Neofilia alimentar -0,172*
Neofobia alimentar 0,553 -0,268*
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Observa-se que a neofilia alimentar e a escala de nojo apresentam uma correlagdo
negativa, sendo inversamente proporcionais (-0,172), assim como a neofobia alimentar e a
neofilia alimentar (-0,268). A neofobia alimentar apresenta uma forte correlagdo com a

escala de nojo, sendo a mais indicativa e que influencia mais os resultados obtidos.

Apresenta-se de seguida os resultados obtidos da aplicacdo do modelo de regressao
logistica bindria (Hosmer & Lemeshow, 2000) para prever a aceitacio do pao

suplementado com proteina proveniente de insetos entre consumidores regulares de pao.

Quadro 22: Variaveis utilizadas para prever a aceitagdo do consumo de pao com

insetos.

Variaveis da equacio B Sig. Exp(B)
Aceita experimentar insetos (0-ndo; 1-sim) 3,705 0,000 40,645
Sexo (0-feminino; 1 - masculino) 0,984 0,027 2,676
Consumo de variedades especiais de pao (0-ndo; 1-sim) 0,933 0,032 2,541
Neofilia alimentar 0,447 0,001 1,564
Escala de nojo -0,678 0,000 0,508
Constante 1,088 0,139 2,969

R2-Nagelkerke = 0,676

O principal preditor da aceitagcdo do consumo de pao com incorporacao de farinha de
insetos € a propria disponibilidade para consumir insetos, sendo que a probabilidade de
consumir este tipo de pado aumenta cerca de 40 vezes para os participantes que estdo
dispostos a experimentar insetos, conforme indica o valor do odds-ratio (Exp(B)).
Genericamente, os consumidores do sexo masculino apresentam uma probabilidade 2,7
vezes superior a das mulheres e aqueles que consomem variedades especiais de pao,
apresentam uma probabilidade 2,5 vezes superior a dos que nao consomem estas
variedades. Por outro lado, cada incremento de um ponto na escala de neofilia alimentar (a
variar de 1 a 7) conduz a um aumento de cerca de 1,6 vezes na probabilidade de aceitar o
consumo de pao com insetos, efeito contrario ao verificado para a escala de nojo face aos
insetos, de acordo coma qual, cada aumento de um ponto na escala (a variar de 1 a 7),

reduz a metade a probabilidade de aceitar tal consumo. O R?-Nagelkerke de 0,676, indica-
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nos uma elevada capacidade de previsdo do modelo, conforme se verifica que o modelo
prevé a resposta “nenhuma disponibilidade para experimentar pdo com proteina de insetos”
em 85,4% dos casos e “alguma disponibilidade para experimentar pao com proteina de
insetos” em 83,3% dos casos; ou seja, no global a tua equagdo/modelo prevé as respostas
em 84,5%. Mais ainda, o conjunto das variaveis selecionadas permite obter um modelo de
previsdo que se apresenta com um valor de sensibilidade de 81% (80/99) e um valor de

especificidade de 87% (111/127).

Quadro 23: Avaliacao da capacidade de previsao do modelo.

Disponibilidade para
experimentar pao com
insectos (previsto)

Nenhuma Alguma Classificagdo
correcta
Disponibilidade para Nenhuma 111 19 85,4
experimentar pao com
insectos (observado) Alguma 16 80 83,3
Acerto global 84,5
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6. DISCUSSAO E CONCLUSAO



6.1 Discussao dos resultados

A presente investigagdo visou avaliar a perce¢do e a aceitacdo do consumo de pao
suplementado com proteina de inseto. Para o efeito, aplicou-se um questiondrio dirigido a
consumidores regulares de pao, maiores de idade e residentes em Portugal continental,
aplicado online, com recurso a tecnologia Google Forms®.

Pela andlise das respostas que os inquiridos relataram, estes consideraram-se
consumidores frequentes de pao, (80,4%), enquanto 19,6%, afirmaram ndo consumir pao
ou consumir menos de um pao por dia. Os motivos indicados pelos nossos inquiridos para
ndo consumirem prenderam-se essencialmente com o facto dos inquiridos ndo gostarem de
pao ou de considerarem que nao se trata de um alimento saudéavel, tendo ainda indicado, se
bem que de um modo residual, possibilidades de alergia ou o facto do pao engordar. Na
investigacdo de Matos (2013), correspondente a uma dissertagdo de mestrado intitulada:
“Estudo das preferéncias do consumo de pao na regido de Viseu”, também se confirma o
consumo generalizado de pao pela maior parte dos participantes, ascendendo a 99,20% da
amostra.

O tipo de pao que os nossos inquiridos referiram mais consumir foram o pao de
mistura (52%), seguido do pao de trigo (49%), pao com cereais (38%), pdo de centeio
(29%) e pao integral (23%). Estes resultados estdo em conformidade com o estudo
nacional sobre o pao intitulado: “Habitos de Consumo de Pao em Portugal”, realizado pela
Marktest, a pedido da Fundagdo Portuguesa de Cardiologia e do Museu do Pao (FPC &
MP, 2011), em que o pao de mistura atinge os 68,5% de consumo, sendo o mais elevado.
Na investiga¢do de Matos (2013), o pao de mistura é também o pao preferido, (60,80%),
seguido do pao de trigo (55,60%) e do pao com cereais (18,8%). De notar ainda que de
acordo com os resultados da presente investigacdo, a maioria dos consumidores consome

um a dois paes por dia (semelhante aos resultados obtidos na investigagdo de Matos
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(2013), em que a média relatada do consumo de pao ¢ de dois paes por dia), sendo o
momento preferencial de consumo dos nossos participantes € o pequeno-almogo (76%), e
entre as refeigdes (lanche da manha e/ou tarde) (55%). O jantar € o terceiro momento de
consumo preferencial (34%), seguido do almogo (28%). A percentagem de consumo ao
pequeno-almoco obtida ¢ semelhante a percentagem observada na regido de Viseu, e
também do estudo nacional (76,50%). Também a percentagem obtida no pardmetro lanche
foi igual a obtida na regido de Viseu (55%). Por outro lado, na nossa investigagdo, o
consumo de pao as refei¢cdes principais revelou-se significativamente menor, pois no
estudo nacional (FPC & MP, 2011) cerca de 40% dos inquiridos declararam consumir pao
as refei¢des, relativamente ao somatdrio do consumo de almogo e jantar (62%) do presente
estudo.

Face ao exposto, fica assim claro que o pdo se assume como um alimento familiar,
frequentemente consumido pelos portugueses, reforcando o seu interesse na sua
suplementagdo com proteina de insetos.

De um modo geral, os atributos mais valorizados, aquando da compra do pao
referidos pelos nossos inquiridos sdao a frescura e aspeto visual, mais relacionados com a
qualidade extrinseca do produto, enquanto que no trabalho de Matos (2013), os principais
atributos sdo essencialmente de natureza sensorial intrinseca ao produto (sabor, textura e
aroma). A padaria/pastelaria foi o local referido pelos nossos participantes como o mais
frequente para a aquisigdo do pao - o dobro relativamente aos supermercados e
hipermercados, subsistindo ainda no meio rural a entrega em casa pelo padeiro. Estes
resultados sao corroborados pelas conclusoes do estudo de Matos (2013).

A maioria dos nossos inquiridos referiu ndo adquirir variedades “especiais” de pao
(66%), sendo que entre aqueles que referiram adquirir essas variedades, o Pdo com teor

reduzido de sal ¢ o mais consumido (14%), enquanto o Pao Fibra+ e o Pao Prokorn
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apresentam igual percentagem de consumo (12,3%).

Relativamente a experimentagdo de novos alimentos com insetos ediveis, a maioria
afirma possuir bom conhecimento sobre este assunto, na medida que apenas 10% da
amostra referiu que nunca tinha ouvido falar sobre o consumo de insetos.

Para avaliar e definir os determinantes da aceitacdo de experimenta¢do de pao com
proteina de insetos, foram utilizadas duas escalas, a de neofobia alimentar reduzida e a
escala de nojo. Estes instrumentos, foram validados através da andlise fatorial e a sua
fiabilidade, unidimensionalidade, ¢ consisténcia interna, obtiveram resultados elevados, tal

como o reportado em estudos anteriores (Verbeke, 2015).

A maioria dos respondentes deste inquérito recusou a hipdtese de experimentar
qualquer tipo de pao que tenha insetos incorporados (58%). Esta baixa aceitagdo de
experimentacdo estd de acordo com estudos anteriores, sendo que nos estudos de Verbeke
(2015), de Boer et al. (2013), e Vanhonacker et al. (2013) a aceitagdo correspondia a 3%,
4% e 5% dos participantes. Vanhonacker et al. (2013), recorrendo a um questionario online
a consumidores belgas, no sentido de aferir se os mesmos aceitariam proteina de inseto
como substituto da carne, obteve valores baixos de aceitagdo (3%). Curiosamente, anos
mais tarde Verbeke (2015), ao analisar o consumidor “tipico” ocidental belga para avaliar
novamente a disponibilidade de utilizar insetos como substituto da carne, através de
questionario online, confirmou que 16,3% indicaram estar dispostos a adotar insetos como
substitutos da carne, mas apenas 3% indicaram essa disposi¢ao como definitiva. De Bouer
(2013), inquirindo os consumidores Holandeses através de um questionario online sobre a
possibilidade dos participantes escolher entre um snack com grilos, e outro snack com
proteina vegetal adicionada, obteve que apenas 4% escolheram o inseto suplementado com

grilos.

No presente estudo, verificou-se que o principal preditor de aceitagdo do consumo de
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pdo com incorporagdo de proteina de insetos € a propria disponibilidade de consumir este

pao, que aumenta 40 vezes se o inquirido estiver disposto a experimentar.

Da andlise dos construtos verificou-se ainda que o consumo de insetos ediveis varia
significativamente com o sexo dos inquiridos, sendo que os do sexo masculino
apresentaram uma probabilidade 2,7 superior na aceitagdo de experimentacdo deste novo
alimento, face aos inquiridos do sexo feminino. Este resultado estd em sintonia com os
achados de Hartmann & Siegrist (2016) e de Alemu et al. (2017) os quais concluiram que
as mulheres tém um comportamento mais neofobico relativamente aos homens, quanto ao
consumo de novos alimentos com insetos. A maior prontiddo dos homens em adotar
insetos na alimentagdo pode dever-se ao facto dos homens serem mais ousados
relativamente ao paladar ou considerarem a ideia de comer insetos menos repugnante do

que as mulheres (Schosler et al., 2012, Verbeke, 2015).

Os resultados da regressdo logistica binaria mostraram que a aceitagdo do pao
suplementado com proteina de insetos diminui significativamente com a repulsa (nojo).
Este resultado estd em linha com o trabalho de Cunha et al. (2015), no qual se identificou,
para diversos paises Europeus, incluindo Portugal, que o nojo face aos insetos ¢ o principal
preditor da aceitacdo do consumo de insetos, seja de modo direto ou indireto.

A regressao logistica mostrou ainda que a aceitacdo de insetos na alimentagdo diminui
significativamente com a neofobia alimentar. Este resultado esta de acordo com o estudo
realizado por Verbeke (2015), no qual se comprova que a neofobia alimentar ¢ um fator
determinante na aceita¢ao da utilizacdo de insetos como substituto da carne por parte dos
consumidores. Varios estudos confirmam a importancia da neofobia alimentar como uma
grande barreira a experimentacdo de novos alimentos (Megido et al., 2014; Hoek, et al,

2011; Siegrist et al., 2013).

Por fim, verificou-se uma boa aplicabilidade da Escala de Nojo como instrumento
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para prever a aceitacdo do consumo de insetos, entre consumidores regulares de pdo. O
nojo para além do seu papel essencial na aceitagdo ou rejeicdo de um alimento, também ¢
considerado o maior transmissor de valores culturais. O mesmo ndo se verifica com a
aplicacdo Escala de Neofobia Alimentar reduzida. A neofobia alimentar apresenta uma
forte correlagdo com a Escala de Nojo, sendo a mais indicativa e que influencia mais a

aceitacao dos consumidores.

O modelo de regressdo logistica binaria obtido apresenta um elevado valor preditivo,

conforme identificado pelo valor global elevado de respostas corretas de 84,5%.

Um fator interessante que se verificou na aplicacdo do modelo de regressdo binaria, ¢
que existe uma relagdo entre as pessoas que consomem “‘variedades especiais” de pao e a

¢

“aceitacdo do consumo de pdo com proteina de insetos”. Quem consome ‘“variedades
especiais de pdo” apresenta uma probabilidade 2,5 vezes superior de experimentar o pao
com proteina de insetos do que os que ndo consomem. Este facto podera estar relacionado

com a familiaridade de consumo de pao com diferentes e novos ingredientes, favorecendo

positivamente a experimentacdo de pdo com incorporagdo de proteina a base de insetos.

E preferida a entomofagia indireta no pio, sob a forma de farinha de inseto ou
proteina de inseto em pd. Quando o inseto ¢ adicionado de forma nao visivel, verificou-se
um valor superior de aceitacdo para experimentacdo (26%) por parte dos nossos
participantes, relativamente a entomofagia direta, em que o inseto visivel no pao, como no
caso do pao de cereais com insetos desidratados cuja aceitacdo ¢ de apenas 13%. Estes
resultados estdo de acordo com o reportado por Schosler ef al. (2012), em que o inseto
coberto com chocolate era preterido em relagcdo a pizza com proteina de inseto, bem como
com os resultados de Cunha et al. (2014, 2015) Assim, as formas de apresentagdo menos

visiveis dos insetos t€ém uma maior aceitagao.
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6.2. Limitacoes ao trabalho

Como limitagdes a este trabalho, refira-se o facto de a amostra obtida ndo apresentar
uma distribui¢ao normal, dado existir uma predominancia de inquiridos com formagao
superior, € uma menor representatividade de inquiridos da faixa etaria 55+. Este fato pode
dever-se ao modo como foi administrado o questionario, via internet, que dificultou o
preenchimento de respostas, em particular para os individuos mais velhos, com uma menor
adesdo e proficiéncia as Tecnologias da Informacdo e Comunicacao (Obercom, 2014).
Assim sendo, os resultados obtidos devem ser considerados como exploratorios. Para
ultrapassar estas limitagdes, dever-se-ia ter aumentado o numero de inquiridos, ou

alternativamente aplicar o inquérito presencialmente.

O fato de os inquiridos terem respondido a dados objetivos de consumo na parte do
pao, mas a dados hipotéticos de consumo de pdo suplementados com insetos ediveis,
também pode ser considerado como limitante. Desejavelmente, importaria apresentar um

inquérito, com a possibilidade de experimentagao real do produto.

Os resultados obtidos neste estudo exploratéorio podem ser utilizados no
desenvolvimento de novos produtos com insetos ediveis, estudos de marketing para
consumidores especificos e para a divulgacdo de produtos ja existentes a base de insetos,
na sociedade ocidental. O maior interesse em insetos ediveis observa-se atualmente na
comunidade cientifica, que conjuntamente com industrias alimentares a procura de nichos
de mercado especificos, estdo a desenvolver esforgos para uma maior aceitagdo do
consumo de insetos ediveis, tdo caracteristico em outros paises e culturas, mas ainda

distante nas sociedades ocidentais.

Viarios fatores que se verificaram como tendo tido influéncia na aceitagdo de

experimentacdo de pao com proteina de insetos, nomeadamente, 0 nojo para com os
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insetos, a neofobia alimentar e curiosamente, o consumo de “variedades especiais” de pao,
podem também ser utilizados para determinar a aceitacdo de experimentacdo de insetos

noutros estudos alimentares.

6.3. Conclusao

Confirma-se que pao ¢ um alimento familiar a sociedade portuguesa e que o seu

consumo ¢ frequente.

Por outro lado, a neofobia alimentar foi identificada como uma das barreiras mais
relevantes para a experimentagdo de insetos. Para contornar esta situagdo, importa expor a
populacdo portuguesa a esta nova realidade: a possibilidade de consumo de insetos. Uma
das hipdteses de se atingir este desiderato, deverd ser a disponibilizagdo em superficies
comerciais de alimentos com insetos ediveis, de modo a aumentar a familiaridade ao seu
consumo. Importa, no entanto, salientar que essa introducdo devera iniciada através da
entomofagia indireta (quando o inseto ndo ¢ visivel no alimento), dado que a entomofagia
direta poder causar um nivel mais elevado de rejeicdo. Os alimentos a serem utilizados
devem ser associados a produtos de elevado consumo, refor¢gando o recurso do pao, como
forma a despertar a curiosidade e o interesse dos consumidores pelo consumo de insetos

ediveis.

Por outro lado, demonstrando-se que os produtos a base de insetos comestiveis sao
seguros para alimentagdo humana, através de autorizacdes de comercializacao concedidas
pelos 6rgaos de seguranca alimentar, como a Autoridade Europeia para a Seguranga dos
Alimentos (AESA), a nivel europeu, ou a Direcdo-Geral de Alimentagdo e Veterinaria
(DGAYV), a nivel nacional; promovendo-se palestras para divulgagdo de conhecimentos
(pelas universidades e pelos 6rgaos de comunicacao social), com explicagdo das vantagens

associadas ao consumo de insetos ediveis (como por exemplo a sustentabilidade de
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producdo e possuirem um relevante perfil nutricional, com elevado teor em proteinas,
lipidos e vitaminas), torna mais vidvel a mudanca de atitudes a favor do consumo de
insetos ediveis.

E expectavel que um pequeno nimero de consumidores “comprometidos” com o
consumo de insetos como alimento na sociedade ocidental, traga gradualmente uma maior
aceitacdo, ¢ disseminacdo dos mesmos, do que um grande grupo de consumidores que
apenas experimentaram uma vez (House, 2016). Neste sentido a promocao de pao especial
com incorporagdo de farinha de insetos podera permitir o crescimento de uma logica de
mercado em que estes produtos suplementados com insetos ediveis, que se apresentam em
nichos para um mercado de bens de grande consumo com um segmento de consumidores

mais alargado.
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8. ANEXOS



8.1. ANEXO I: QUESTIONARIO

Determinantes do consumo de pao suplementado com proteina
proveniente de farinha de insetos

O presente questionario tem como objetivo conhecer os héabitos de consumo de pao dos
consumidores portugueses, a fim de compreender as motivagdes e preferéncias do seu
consumo. Pretende igualmente aferir a disponibilidade de experimentac¢do de alimentos a
base de novos ingredientes (farinha de insetos). Os dados sdo tratados com
confidencialidade e utilizados apenas como objeto de estudo no trabalho de investigagao
associado ao Mestrado em Ciéncias do Consumo Alimentar da Universidade Aberta.

O sucesso deste trabalho depende das suas respostas pelo que se agradece desde ja a sua

colaboragdo. *Required/Obrigatorio

Parte I - Habitos de Compra e Consumo de Pao

1.1 - Habitualmente com que frequéncia consome pao durante o dia? (Considere o consumo
de pao durante a tltima semana) *

Tick all that apply/ Selecione todas as opgao aplicaveis.

Menos de mais
Nenhum 1x/dia 2x/dia 3x/dia
1x/dia x/dia
Frequéncia de

consumo

1.1.1 - Se respondeu "Nenhum' ou "Menos de 1x / dia", justifique a sua resposta.
Tick all that apply/ Selecione todas as opgao aplicaveis.

Nao gosto Tenho intolerancia Prefiro comer ~ N&o considero
. . Outro
de pao ao glaten outras coisas saudavel
Baixo consumo
0 0 0 0 0

diario de pao
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1.2 - Considera que o consumo diario de pao na ultima semana foi: *
Tick all that apply/ Selecione todas as opgao aplicaveis.

Acima do normal  Igual ao normal  Abaixo do normal

Consumo diariode pao W W

1.3 - Qual/quais o(s) momento(s) de consumo de pao? (Considere todos os que se aplicam)
Tick all that apply/ Selecione todas as opgao aplicaveis.

Momento(s) de consumo
Pequeno-almogo
Almogo
Jantar
Entre as refeigdes

Outro

Se indicou "Outro" momento, explicite.

1.4 - Quais os atributos que considera mais importantes ao comprar pao? (Indique todas as
opcoes que se aplicam)
Tick all that apply/ Selecione todas as op¢ao aplicaveis.

Atributos importantes na compra de pao
Origem (ex: regional, alentejano) 0
Preco 0
Com mais cereais ]
Outro(s) O
Com pouco sal O
Sabor especifico W
Frescura
Serintegral O

Aspecto visual W

Se indicou "Outro(s)" atributo(s), explicite.
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1.5 - Qual o local onde compra pao com maior frequéncia?
Tick all that apply/ Selecione todas as opgao aplicaveis.

Local preferencial de compra de pao

Padaria / Pao-Quente / Pastelaria [
Supermercado/Hipermercado W
Loja de Produtos Naturais /Gourmet O
Mercado / Feira W

Outro ]

Se indicou "Outro" local, explicite.

1.6 - Habitualmente, que tipo de pao consome? (Indique tudo o que se aplique, considerando
apenas os que consome com regularidade)
Tick all that apply/ Selecione todas as op¢ao aplicaveis.

Tipo de pao consumido
Péo de trigo "branco"
Pao Integral
Pao de Mistura O
Pao de Centeio
Pao de Cereais
Pao sem Gluten
Pao de Forma

Outro(s)

Se indicou "Outro(s)" tipo(s) de pao consumido, explicite.
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1.7 - No ultimo ano consumiu alguma destas variedades "especiais' de pao? (Considere
todas as variedades que se apliquem)
Tick all that apply/ Selecione todas as opgao aplicaveis.

Variedades de pao consumidas

Pao Sao Coragao

Pao Sao Diabéticos

Pao Vida

Pao com reduzido teor de sal

Pao Fibra+

Pao Prokorn

Pao sem Gluten

Nao consumo estas variedades
1.7.1 - Se respondeu ""Nao consumo estas variedades', justifique a sua resposta. (Indique

todas as opcoes que se apliquem)
Tick all that apply/ Selecione todas as opgao aplicaveis.

Motivo de ndo consumir pao "especial”
Faco o meu proprio pao
Nao tenho problemas de satde (ex: hipertensao, diabetes)
Preco mais elevado
Nao tenho curiosidade em experimentar
Prefiro pao mais simples
Outro(s) 0

Nao esta disponivel no local onde fago as compras O

Se indicou "Outro(s)" motivos(s) de nao consumir pao especial, explicite.
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Parte II - Experimentacio de novos alimentos a base de insetos
comestiveis

2.1 - Indique a extensido do seu entendimento sobre comer insetos, selecionando uma das
respostas seguintes:

Tick all that apply/ Selecione todas as op¢ao aplicaveis.

Entendimento sobre comer insetos

Nunca tinha ouvido falar sobre comer insetos [
Ouvi falar que alguns insetos s2o comestiveis [
Ouvi falar, que em algumas culturas africanas e asiaticas, se comem insetos [JOuvi
falar que em alguns restaurantes se comem insetos [
Ouvi falar que se comem insetos, mas ndo sei o que isso quer dizer [

Sim, ouvi falar que se comem insetos e sei o issoquer dizer [

2.2 - Que tipos de pies a base de insetos comestiveis estaria disposto a experimentar?
Tick all that apply/ Selecione todas as opgao aplicaveis.

Tipos de paes a base de insetos comestiveis que

poderia experimentar
Pao integral com farinha de insetos adicionada [
Pao de trigo "branco" com farinha de insetos
0J
adicionada
Pao de cereais com insetos desidratados O

Pio de fibras com proteina de insetos em po U

Outro

Nenhum

2.3 - Como € que acha que os insetos comestiveis se poderiam inserir na sua dieta?
Tick all that apply/ Selecione todas as opgao aplicaveis.

Como substituto da Como novo Nao ingiro insectos

proteina da carne ingrediente a adicionar activamente

Inser¢do de insectos
U] U] U]
comestiveis na dieta
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2.4 - O que o pode levar a experimentar insetos comestiveis? (Indique todas as op¢des que se

apliquem)

Tick all that apply/ Selecione todas as op¢do aplicaveis.

Experimentagdo de insetos comestiveis

O sabor

Para experimentar novos produtos

Por curiosidade

Pelo elevado valor nutricional

Pelasuasustentabilidade

Outro

Nada

2.5 - Indique o seu grau de concordincia com as seguintes afirmacoes entre 1= "Discordo
totalmente'" e 7= "Concordo totalmente". *

Tick all that apply/ Selecione todas as op¢do aplicaveis.

Discordo Concordo
totalmente totalmente
1 2 3 7
Se um insecto rastejar sobre a
minha comida favorita ja ndo a O O O ]
como
Fico ofendido/a com a ideia de
, 0 O O O
comer insectos
Se ndo conheco os ingredientes de
, _ 0 0 0 O
uma comida, ndo a experimento
Comer insectos ¢ nojento O O O ]
Experimento constantemente
_ _ 0 0 0 0
novos e diferentes alimentos
Nao confio em alimentos novos O ] O ]
Sé de pensar em insectos fico
Ol (| (| 0
doente
Gosto de comidas de diferentes
Ol (| (| 0
paises
S6 de pensar em insectos fico com
O 0 ([ [l

nauseas

2.6 - Refira, caso conheca, até quatro insetos que considere comestiveis.
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Parte III - Questdes Socio-Demograficas

3.1 - Sexo: *

Masculino  Feminino

Sexo d O

3.2 - Idade: *

3.3 - Estado Civil: *

Solteiro (a)  Vive em unido de facto  Separado (a) / Divorciado (a)  Vitvo (a)

Estado Civil O O OJ O

3.4 - Habilitacoes Literarias:

Nivel de instru¢do completado

Sem qualquer escolaridade

Ensino basico 1° ciclo (actual 4° ano/ antiga instrugdo primaria / 4° classe) O

Ensino basico 2° ciclo (actual 6° ano/ antigo ciclo preparatorio) O
Ensino basico 3° ciclo (actual 9° ano/ antigo 5° liceal) [

Ensino secundario (actual 12° ano/ antigo 7° liceal/ ano propedéutico) [

Ensino pds-secundario (cursos de especializag@o tecnoldgica, nivel IV) O
Bacharelato (inclui antigos cursos médios) [
Licenciatura O
Mestrado

Doutoramento O

3.5 - Profissao. Indique exactamente qual é a sua ocupacao ou actividade profissional,
inclusive se exerce uma actividade por conta propria ou de outrém. No caso de ser reformado
ou desempregado qual a sua Gltima ocupacao profissional?
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3.6 - E a pessoa que mais contribui para o orcamento do agregado doméstico? (Se respondeu
"sim" ou "igual" avance para a pergunta 3.8. Se respondeu '"nfao'" avance para a pergunta

3.7).

Sim Nao Igual

E a pessoa que mais contribui para o orgamento do agregado doméstico \ \ \

3.7 - Qual o grau de instrucio da pessoa que mais contribui para o or¢camento do agregado
doméstico?

Nivel de instru¢do completado

Sem qualquer escolaridade :
Ensino basico 1° ciclo (actual 4° ano/ antiga instrugdo primaria / 4° classe) O
Ensino basico 2° ciclo (actual 6° ano/ antigo ciclo preparatoério) O

Ensino bésico 3° ciclo (actual 9° ano/ antigo 5° liceal) [

Ensino secundario (actual 12° ano/ antigo 7° liceal/ ano propedéutico) [

Ensino pds-secundario (cursos de especializag@o tecnoldgica, nivel IV) 0

Bacharelato (inclui antigos cursos médios)
Licenciatura
Mestrado

Doutoramento

3.8 - Indique, por favor, qual o rendimento mensal liquido de todo o seu agregado familiar:

Rendimen
to Mensal

Liquido

Menos de

De De De De
485€ 485€  600€ 900€ 1.200€
(Salario

a a a a
Minimo

600€ 900€ 1.200€ 1.500€
Nacional)

89

De De De De
3.600€
1.500€ 1.800€ 2.400€ 3.000€
ou
a a a a
mais
1.800€ 2.400€ 3.000€ 3.600€

Naio sabe
/ Nao
quer

responder



3.9- Indique, por favor, o distrito da sua residéncia. *

Mark only one oval/ Marque apenas uma opg¢do

Aveiro

Beja

Braga
Braganca
Castelo Branco
Coimbra
Evora

Faro

Guarda

Leiria

Lisboa

Portalegre
Porto
Santarém
Setubal
Viana do castelo
Vila Real

Viseu
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8.2. APRODUCAO DE INSETOS EDiVEIS EM PORTUGAL

O dia 1 de Janeiro de 2018, com a entrada em vigor do Regulamento (EU)
2015/2283, abriu um novo conjunto de possibilidades para as empresas portuguesas
produtoras de insetos para alimentacdo animal e alimentacdo humana. As empresas
nacionais possuiam uma autoriza¢do muito limitada na utilizagdo de farinha de insetos para
alimentagdo animal. A autorizagdo de introducdo das farinhas de insetos na alimentagdo
dos peixes de aquacultura surgiu apenas a partir de 1 de Julho de 2017. No entanto, este
facto sugere uma aprovacao de introdu¢do das farinhas de insetos também na alimentagdo

dos porcos e aves para breve.

Trés empresas, a EntoGreen (2018), a Nutrix (2018) e a Portugal Bugs (2018)
uniram-se para criar a Portugal Insect - Associacdo Portuguesa de Produtores e
Transformadores de Insectos, (APPTI) que foi formalmente constituida dia 17 de Maio de
2018. A sede ¢ na Estagao Zootécnica Nacional, polo do Instituto Nacional de Investigacao
Agricola e Veterindria (INIAV), situado no Vale de Santarém. Segundo Daniel Murta
(EntoGreen, 2018) esta associagao existe para "mudar consciéncias e procurar dinamizar
um setor que esta a aparecer”, sendo que um dos "desafios” que a nova estrutura tem pela

frente sdao as novas alteracoes legislativas que se avizinham para 2019.

A EntoGreen esta a desenvolver um projeto (EntoValor) conjuntamente com
investigadores do INIAV em que larvas de Hermetia illucens (mosca soldado negro) se
alimentam de residuos da agricultura fornecidos por um entreposto comercial agricola, e
que de outra forma iriam para aterro. A bioconversdo dos desperdicios vegetais pelos
insetos permite, além da "engorda" das larvas que serdo usadas para alimentacdo animal, a
transformagdo dos subprodutos em fertilizantes agricolas, fechando um ciclo de economia

circular. A larva da mosca soldado negro produz “duas fontes nutricionais alternativas, a
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proteina de inseto e o 6leo de inseto, altamente valorizadas, (...) € que comegam a ser

bastante apeteciveis, como por exemplo na aquacultura”. Daniel Murta considera ainda que

os resultados preliminares do projeto sdo “bastante animadores”, porque “demonstram que
»

¢ possivel a substitui¢do total de soja por farinha de insetos”, “que se produzem de forma

eficiente os insetos” e que os fertilizantes produzidos sao “uteis no solo”.

A Nutrix, liderada por José Gongalves, ¢ uma empresa de Leiria que produz
framboesas biologicas e que iniciou a fase piloto para produgdo de farinhas a base de
insetos (larvas de grilos) para incorporar em alimentos conhecidos como por exemplo,
bolachas, barras proteicas ou pdo, ja que cré que o consumo de insetos nos paises
ocidentais vai ocorrer por esta via, € ndo pelo consumo do animal inteiro. Considera que os
projetos em curso sdo essencialmente experimentais, na medida em que apos a fase de
producdo de insetos para alimentagdo, se aguarda a decisdo da Agéncia Europeia para a
Seguranca dos Alimentos (AESA), decisdo essa que sera pouco provavel de ser tomada

antes do final de 2019.

A Portugal Bugs, fundada por Guilherme Pereira, ¢ uma startup de Matosinhos, que
cria larvas de besouros pretos (bicho-da-farinha ou Tenebrio molitor) para alimentacao,
tem novos produtos prontos a comercializar, como por exemplo, paes, bases para pizas,
barras proteicas, massa proteica ¢ farinha de Tenebrio molitor. A barra proteica (Peanut
and Honey Ento Bar) foi premiada em Abril de 2018 com a atribui¢do de 5.000€ e o titulo
“Norte Empreendedor” da Associacdo Empresarial do Norte (AEP). De momento os

produtos nao estao para venda, apenas em fase de criagdo e desenvolvimento.
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8.3. ANEXO III: Quadro - Nova Classificacio Portuguesa das
Profissoes.

Nivel de competéncias

Grandes Grupos CITP/ISCO/2008 CITP/ISCO/2008
0 Profissdao das Forgas Armadas 1,2+4
L e ey € pstor i eutivos 344
2 Especialistas das actividades intelectuais e cientificas 4
3 Técnicos de profissdes de nivel intermédio 3
4 Pessoal administrativo 2

5 Trabalhadores dos servigos pessoais, de protecdo e

seguranga ¢ vendedores 2
6  Agricultores e trabalhadores qualificados da

agricultura, da pesca e da floresta 2

Trabalhadores qualificados da industria, construcéo e 5
7 artifices
? Operadores das instalagdes ¢ maquinas e trabalhadores

de montagem 2
9 Trabalhadores nao qualificados 1

Fonte: INE, IP, 2011, pag. 19.
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