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RESUMO

Os insetos comestiveis sio importantes na alimentagdo de algumas populacoes tradicionais e vém ganhando destaque na alta
gastronomia, devido a sua excentricidade e palatabilidade. A satuva-cabeca-de-vidro (A#a laevigata) Smith 1858, cujo nome indigena é
sarai-wengyia, ¢ habitualmente consumida pela etnia Sateré-Mawé e apresenta aroma e sabor muito agradaveis ao paladar. No
entanto, ndo ha informagGes sobre sua composi¢io nutricional na literatura cientifica. Este estudo teve como objetivo analisar o valor
nutricional da satva-cabega-de-vidro, com base na sua composi¢io centesimal e conteudo de minerais. Os insetos foram coletados
no municipio de Maués-AM e armazenados a -20 °C. A composicio centesimal foi analisada conforme os métodos analiticos oficiais
para andlise de alimentos. As proteinas foram determinadas pelo método de Kjeldahl, lipidios pelo método de Bligh-Dyer, cinzas por
incineracio em mufla a 550 °C e umidade por secagem em estufa a 105 °C, até peso constante. Também foi analisado o pH e a acidez.
O contetddo de minerais foi analisado pelo método de Espectrometria de emissao de raios-X por dispersio de energia (EDX). Todas
as analises foram realizadas em triplicata e em peso imido. O teor de umidade encontrado foi elevado, correspondendo a 57,1 £
5,5%. Também foi encontrado um alto conteido de proteinas (26,7 = 0,5%), superior a0 ovo de galinha cozido e equivalente a
alimentos carneos e seus derivados. O teor de cinzas também foi elevado, com média de 17,3 £ 3,1%, valor semelhante a0 encontrado
em outros insetos, como os cupins. Em menor quantidade, foram encontrados os lipidios, correspondentes a 3,0 £ 0,6%. A formiga
apresentou resultados significativos para macrominerais, como fosforo, sédio e calcio. A média de acidez foi 5,3 = 0,80% e pH foi
6,3 £ 0,02. Conclui-se que a sauva-cabe¢a-de-vidro, tradicionalmente consumida por populag¢oes indigenas, apresenta valor nutricional
relevante, destacando-se como um potencial alternativo alimentar.

Palavras-chave: formiga, popula¢des tradicionais, Amazonia.

ABSTRACT

Edible insects are important in the diet of some traditional populations and have been gaining prominence in haute cuisine due to
their eccentricity and palatability. The glass-headed leafcutter ant (Atta laevigata) Smith 1858, whose indigenous name is sarai-
wengyia, is commonly consumed by the Sateré-Mawé ethnic group and has a very pleasant aroma and flavor. However, there is no
information on its nutritional composition in the scientific literature. This study aimed to analyze the nutritional value of the glass-
headed leafcutter ant, based on its chemical composition and mineral content. The insects were collected in the municipality of
Maués, Amazonas, and stored at -20°C. The centesimal composition was analyzed according to official analytical methods for food
analysis. Proteins were determined by the Kjeldahl method, lipids by the Bligh-Dyer method, ash by incineration in a muftle
furnace at 550°C, and moistutre by oven drying at 105°C to constant weight. pH and acidity were also analyzed. Mineral content was
analyzed by energy-dispersive X-ray emission spectrometry (EDX). All analyses were performed in triplicate and in wet weight. The
moisture content was high, corresponding to 57.1 £ 5.5%. A high protein content (26.7 * 0.5%) was also found, higher than that
of a cooked chicken egg and equivalent to meat products and their derivatives. The ash content was also high, averaging 17.3 *
3.1%, a value similar to that found in other insects, such as termites. Lipids were found in smaller quantities, corresponding to 3.0
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1 0.6%. The ant presented significant results for macrominerals such as phosphorus, sodium, and calcium. The average acidity was
5.3 £ 0.80% and pH was 6.3 = 0.02. It is concluded that the glass-headed leafcutter ant, traditionally consumed by indigenous
populations, has relevant nutritional value, standing out as a potential alternative food source.

Keywords: ant. traditional populations, Amazon.

Introdugiao

Alimentos nao convencionais, como os insetos comestiveis sdo importantes na alimentagao de algumas
populacdes tradicionais e véem ganhando destaque na alta gastronomia, devido sua excentricidade (Mariutti et
al., 2021).

A palavra “entomofagia” ¢ utilizada para representar o ato de se alimentar de insetos (Gahukar, 2011). Os
insetos sao considerados uma alternativa comparavel as principais fontes convencionais de alimentos de origem
animal, como peixe, frango, porco e boi (EFSA Scientific Committee, 2015).

A entomofagia vem ganhando cada vez mais espaco na mesa da populagio mundial (Romeiro et al., 2015).
Insetos como cupins, grilos, larvas e formigas sao considerados alimentos com alto teor de proteina e energia,
podendo apresentar quantidades significativas de aminoacidos, acidos graxos e micronutrientes como cobre,
ferro, manganés, magnésio, fosforo e selénio, além de vitaminas como riboflavina, acido pantaténico, biotina e
acido félico (Rumpold; Shliter, 2013).

A FAO (Food and Agriculture Organization) afirma que cerca de 80% dos paises incluem insetos em seu
cardapio, sendo que 23 dessas na¢oes estao localizadas no continente americano. Mais de mil espécies de insetos
ja fazem parte da alimentacao humana, especialmente na por¢ao oriental do globo, onde sao mais populares
nas regioes tropicais, locais em que os insetos tendem a ser maiores e mais faceis de capturar.

No Brasil, o consumo de alguns insetos esta presente em pratos tradicionais. Um exemplo é a formiga
popularmente conhecida como Tanajura ou I¢a, bastante apreciada em Minas Gerais, no Amazonas e em todo
o Nordeste brasileiro, sendo utilizada como um dos ingredientes de uma farofa. A formiga conhecida como
sauva (Atta cephalotes) é consumida principalmente na regido Norte e apresenta um teor de proteinas superior
ao da carne de frango (23%) e da carne bovina (20%), alcancando (42,59%) (Terramerica, 2013).

A Atta laevigata Smith, 1858 (Figura 1), conhecida como sauva-cabega-de-vidro, ¢ considerada a segunda
espécie de sativa mais comum no Brasil (Anjos et al., 1998). A descri¢ao original da espécie foi realizada em
1858 por Fred Smith, baseada em uma operaria de 11,5 mm coletada em Santarém, Para (Gongalves, 1942;
Smith,1858). Segundo Gongalves (1942), os principais caracteres morfologicos para identificagdo da A#a
leavigatta sao: cabega bem desenvolvida; pelos eretos abundantes no pronoto e na parte anterior do térax; lobos

cefalicos arredondados; pernas com pelos curtos.
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Figura 1. Atta laevigata. Fonte: Os autores, 2024.
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A Atta laevigata habita a Colombia, Venezuela, Guiana, Bolivia e Paraguai (Borgmer, 1950; Gongalves, 1960;
Mariconi, 1970) e, no Brasil, esta presente nas cinco regides geograficas, inclusive o estado do Acre,
aparentemente recém-colonizado (Forti et al., 2003). No entanto, ndo ¢ encontrada nos estados do Espirito
Santo, Santa Catarina e Rio Grande do Sul, bem como nas regides do sul da Bahia, interior do Nordeste e
porcao central da Amazonia (Amante, 1972; Della Lucia et al.,1993; Mariconi, 1970; Paiva Castro et al.,1961;
Troppmair, 1973).

Essa distribuicio geografica foi descrita por muitos autores, com base em observagdes de campo,
confirmando que a espécie ocupa extensas areas da América do Sul. Contudo, esses estudos naio comprovam
sua auséncia em determinadas areas proximas aos locais de ocorréncia. Assim, A#a laevigata tem sido registrada
em um numero cada vez maior de localidades, devido principalmente a abertura de rodovias e a expansao da
pecuaria, que funcionam como vetores para a dispersao da espécie (Vinha et al., 2022).

A entrada de seus ninhos tem o formato arredondado, cercada por montes de terra solta (Anjos et al.,1998).
Em alguns estados brasileiros, as operarias cortadeiras dessa espécie sio consideradas pragas, pois realizam a
desfolha das plantas com o objetivo de cultivar fungos que sustentam a colonia (Della Lucia et al.,1993). Esses
fungos atuam como um “estémago externo”, digerindo a celulose e transformando aleloquimicos vegetais em
substancias palataveis para as formigas (Della Lucia et al., 1993).

A sauva-cabec¢a-de-vidro apresenta aroma e sabor acido, muito agradavel ao paladar, e costumam gerar
grande sensacao de saciedade a quem a consome. Portanto, torna-se importante conhecer a composi¢ao
quimica e suas caracteristicas fisico-quimicas, a fim de prover informagoes sobre seu valor nutritivo. O presente
estudo teve como objetivo de determinar o valor nutricional da sauva-cabec¢a-de-vidro (A#a laevigata) Smith
1858, quantificando o contetdo de carboidratos totais, proteina bruta, lipideos totais, umidade, cinzas, calorias,

minerais, além de avaliar o pH e a acidez total.
Material e métodos

Amostras

As formigas sauva-cabe¢a-de-vidro foram coletadas na Comunidade Indigena Nossa Senhora de Nazaré,
localizada na zona rural do municipio Maués — AM. Apods a coleta, elas foram armazenadas e transportadas
para o Laboratério de Nutri¢ao do Instituto de Saide e Biotecnologia da Universidade Federal do Amazonas,

no municipio de Coari, Amazonas.

Determinagio das caracteristicas fisico-quimica da saiiva cabega-de-vidro

As analises fisico-quimicas foram realizadas em base umida. Todas as analises foram realizadas em triplicata.

Os resultados foram expressos como média  desvio padriao para cada amostra.

Umidade

O teor de umidade foi determinado por secagem direta em estufa até peso constante (IAL, 2008). Os
cadinhos foram identificados em triplicata e secados em estufa com renovac¢ao de ar (DeLeo, modelo SVN-38)
a 105 °C. Ap6s 3 h, os cadinhos foram retirados da estufa, com pinga metalica, e resfriados em dessecador,
contendo silica em gel, por 20 min. Em seguida, os cadinhos foram pesados em balanga analitica (Shimadza,
modelo AUY220).

Aproximadamente 3 g da amostra foram pesados, em triplicata, espalhando a amostra de modo que
formasse uma camada fina. O conjunto (cadinhos contendo as amostras) permaneceu na estufa a 105 °C por 3

h. Em seguida, foram transferidos para um dessecador contendo silica em gel. Apds cerca de 20 min, o conjunto
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foi novamente pesado. As pesagens foram repetidas a cada trés horas, até peso constante. No total, foram

realizadas seis pesagens.

Cinzas

O conteudo das cinzas foi determinado por incineracio em mufla a 550 °C (Cienlab, modelo SSFM 0)
(AOAC, 1995). Foram pesados 3 g da amostra em cadinhos previamente tarados, com auxilio de balanca
analitica. A carbonizacio foi realizada em chapa aquecedora a 300 °C, (Nova Técnica, modelo NT 339) e, em

seguida, as amostras foram incineradas em mufla a 550 °C, com pesagem de 3 em 3 h, até peso constante.

Proteina bruta

O teor de proteinas foi determinado pelo método de Kjeldhal modificado (método 991.20, AOAC, 1995),
que consistiu em trés etapas: digestdo, destilagdao e titulagido. Nesta analise foi usado 0,1 g da amostra em

triplicata.

Lipideos totais

Os lipideos totais foram quantificados por extracao a frio, pelo método de Bligh-Dyer que emprega trés

solventes em diferentes proporg¢oes: cloroférmio, metanol e agua (Bligh; Dyer, 1959).

Carboidratos totais por diferenca

O teor de carboidratos totais foi calculado pela diferenca entre 100 e a soma dos percentuais de umidade,

proteina, lipideos e cinzas.

Valor calorico

O wvalor calérico foi calculado pela soma das calorias fornecidas pelos carboidratos totais, lipidios e
proteinas, multiplicando-se seus valores em gramas pelos fatores de Bryant e Atwater, em que carboidratos e

proteinas representam 4 kcal/g e lipidios 9 kcal/g.

Acidez e pH
A acidez total foi determinada através de titulacio da solucio da amostra com hidroxido de sédio 0,01 N
at¢ mudanga de cor. Ja o pH foi medido com auxilio de um pHmetro digital (Bel, modelo PHS3BW),

previamente calibrado de acordo com as instru¢des do manual do fabricante. (Figura 12).

Minerais

O teor dos minerais foi determinado pelo método da espectrometria de emissdao de raios-X por dispersio
de energia (EDX), utilizando o equipamento modelo FisherScope* X Ray XAN 250, com tubo de tungsténio,
tempo de exposicao de 200 s e voltagem entre 0 e 40 keV. Trata-se de uma analise qualitativa, na qual o método
consiste na varredura da amostra por um feixe de raios-X de alta energia. Todos os elementos foram
identificados por suas energias Ko e/ou KB (K. Janssens, 2003). Padroes de referéncia geolégicos, como GBW
3125, 7105 e 7113 foram utilizados para calibracao do equipamento. Por meio de softwares matematicos, os

picos de emissdo foram relacionados as respectivas concentracdes de cada elemento.
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Para cada elemento encontrado, foi realizada a quantificacao utilizando padroes externos de sais de pureza
conhecida, diluidos em acido bérico, também de pureza conhecida, em pelo menos seis concentragdes pré-
determinadas. Esses padroes foram submetidos as mesmas condi¢oes de analise das amostras. Ao final, as

quantifica¢oes foram realizadas com base nas intensidades medidas (cps/uA).

Resultados e Discussio

Os resultados obtidos a partir das analises da composi¢ao centesimal da satva-cabega-de-vidro estio

apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Composigao centesimal da salva-cabega-de-vidro, em base imida, e a comparagdo com outros insetos

Sauva- Tanajura’ Formiga- Barata® Gafanhoto *
cabecga-de- Atta sexdens Cortadeiras? Nauphoeta Ruspolia
vidro Atta sexdens cinerea differens
Atta rubropilosa
leavigata
Umidade (%) 57,10 37,22 61,31 31,60 -
Cinzas (%) 17,30 0,84 1,87 3,90 2,80
Proteinas (%) 26,70 13,24 26,57 40,56 43,10
Lipideos (%) 3,00 31,51 0,87 5,41 48,20
Carboidratos 1,80 - - 18,48 2,00
totais (%)
Calorias 141 - 615 - -
(Kcal/100 g)

Fonte: O autor, 2024; ' Fontes et al., (2018); 2 Gallo et al., (2020); * Miranda et al.,(2022); * Kinyuru et al.,(2018).

Umidade

O conteudo de umidade encontrado na amostra do presente estudo foi de 57,1%. Quando comparado
com os valores de umidade de os outros insetos do mesmo género A#a, ¢ inferior ao encontrado na sauva Aa
sexcdens rubropilosa por Gallo et al. (2020), que foi de 61,31%, e superior ao valor observado por Fontes et al.
(2018), que encontraram 37,22% na sauva Ata sexdens. A diferenca entre os valores se da pela forma de preparo
e analise desses insetos. Enquanto Gallo et al. (2020) caracterizaram a parte da amostra seca, Fontes et al. (2018)
analisaram uma amostra imida. Nesse estudo, as amostras foram analisadas de forma umida, o que justifica
parcialmente as diferencas encontradas nos estudos, afinal a umidade do alimento estd relacionada com a

composicao, qualidade e estabilidade do produto analisado.

Cinzas

O conteudo de residuo mineral fixo encontrado na amostra deste estudo foi de 17,3%, em base imida.
Quando comparado aos valores de cinzas de outros insetos do mesmo género A#ta, é superior ao valor
encontrado em Atta sexdens rubropilosa por Gallo et al. (2020), que foi de 1,87% de cinzas, e também superior
ao valor observado por Fontes et al. (2018), que encontraram 0,84% na satva A#a spp. O residuo mineral fixo
¢ o produto inorganico que permanece apds a queima da matéria organica da amostra, e sua determinacio ¢

um indicativo da riqueza dos elementos minerais presentes (IAL, 2008).
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Proteina bruta

O contetudo de proteina total encontrado na amostra foi o mais expressivo, atingindo 26,7%. Gallo et al.
(2020) obtiveram 26,53%, valor bastante préximo ao deste estudo. Fontes et al. (2018), por sua vez, encontrou
13,24%, um valor bastante inferior em comparac¢ao aos demais estudos. As saivas demonstram setar na mesma
faixa de oferta proteica que alimentos do cotidiano, como carne bovina, aves, pescados e ovos. De acordo com
a tabela nutricional TACO, a carne bovina contém 21,60% de proteinas; o peito de frango 21,50%; o pescado,
especialmente o tucunaré, possui 18%; e o ovo cru apresenta 13%. Esses resultados refor¢am a relevancia do

potencial dos insetos como fonte proteica e sua visibilidade de inclusao na alimenta¢ao humana.

Lipideo total

A quantidade desse composto, encontrada no presente estudo, foi de 3,0%. Gallo et al. (2020) encontraram
0,89% para Atta sexcdens rubropilosa, enquanto Fontes et al. (2018), encontraram 31,51% para A#ta sexdens. Dessa
forma, podemos afirmar que a quantidade de gordura, mesmo que inferior em comparagiao ao valor encontrado

por Fontes et al. (2018), presente na satuva pode contribuir para sua palatabilidade.

Carboidrato

No presente estudo, o teor de carboidrato total encontrado nas satvas foi de 1,8%. Nao foi possivel realizar
a comparagao com os demais autores citados, pois eles nao apresentaram resultados sobre esse nutriente. Por
isso, realizamos uma compara¢ao com outros insetos descritos na literatura cientifica como alternativa para
dieta humana. Miranda et al. (2022) encontraram 18,48% na barata Nauphoeta cinérea. No estudo de Silva et al.
(2019), os autores encontraram 5,1% de carboidratos na mesma espécie. Dessa forma, pode-se observar que as
sauvas apresentam o menor conteido de carboidratos quando comparadas a outros insetos comestiveis. Sabe-
se que os carboidratos sio usados como matéria-prima pela industria de alimentos, e sua deficiéncia no

organismo pode causar problemas a saide, como fraqueza, irritabilidade ou até mesmo depressio (FIB, 2012).

Caloria

No presente estudo, o valor foi de 141 Kcal/g, indicando um menor teor energético em compara¢ao com
outras sauvas, como observado por Gallo et al. (2020), que registrou 615 Kcal/g, um valor bastante elevado
quando comparado 2 média de outras espécies de insetos, como borboletas (508,89 Kcal/100 g) e besouros
(478,99 Kcal/ 100g) (Rumpold; Schluter, 2012).

Minerais

Nesta analise, podem-se ressaltar os teores dos minerais cromo, cloro e enxofre como importantes para a
interpretacao dos dados, especialmente quando comparados aos demais insetos apresentados na Tabela 2.

No presente estudo, foi encontrado um teor de sédio relativamente elevado, de 9,7%, embora bem inferior
ao observado em outra sauva tanajura (A#a sexdens), na qual Kinyuru et al. (2018) obtiveram o valor de 26,2%.
Para o gatanhoto (Ruspolia differens), foi registrado um teor ainda mais alto, de 358,7%. No organismo, o s6édio
desempenha a funcdo de manter a pressao osmotica (pressao exercida sobre uma solugdo para impedir a

passagem de solvente através de uma membrana semipermeavel) (Pereira, 2005).

Para fosforo, obteve-se o valor de 3,5% quando comparado a sauva tanajura (A#a sexdens), na qual Kinyuru
et al. (2018) encontraram o valor de 106%. Ja para o gafanhoto (Ruspolia differens), foi encontrado o valor de
140,6%. A deficiéncia de fésforo no metabolismo causa sintomas semelhantes aos da deficiéncia de vitamina
D. O primeiro sinal da caréncia desse macronutriente é a perda de apetite, seguida da reducao da energia

disponivel para o metabolismo, o que pode levar a perda de peso (Mcdowell, 1992).
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Para o calcio, a sauva-cabega-de-vidro apresentou um teor de 0,3%, quando comparada a sauva tanajura
(Atta sexcdens), na qual Kinyuru et al. (2018) encontrou o valor de 22,2%. Ja para Ruspolia differens, foi registrado
um teor de 27,40%.

Tabela 2. Minerais presentes na sauva cabega-de-vidro em comparagéo a outros insetos comestiveis.

Minerais Atta Laeviagata Atta Sexdens Ruspolia Differens
Calcio (%) 0,3+0,35 22,20 27,40
Sodio (%) 9,7+243 26,20 358,70
Cromo (%) 43+255 - -
Fésforo (%) 3,56+1,07 106,00 140,60
Cloro (%) 8,8+4,49 - -
Enxofre (%) 4,6 +3,73 - -
Ferro (%) 0,0 + 24,93 10,70 16,60
Potassio (%) - 51,70 370,60

Fonte: Atta laeviagata: salva-cabega-de-vidro (O autor, 2024); Afta sexdens: tanajura; Ruspolia differens: gafanhoto (Kinyuru, 2018).

O cloro apresentado neste estudo foi de 8,8%. Outros autores nao obtiveram resultados para esse mineral.
Segundo Pinheiro (2005), o cloro ¢ importante para a manuten¢ao da pressao osmética e do equilibrio hidrico,
atuando em conjunto com o sédio e o potassio.

Para o enxofre, o presente estudo encontrou um teor de 4,6%. Os demais autores nao apresentaram
resultados para essa analise. As fun¢des do enxofre no organismo sao diversas: ¢ constituinte das proteinas
celulares, da melanina, da cocarboxilase, do humor vitreo, do fluido sinovial, dos tecidos conjuntivos, dos
mucopolissacarideos, da heparina, da insulina e das cartilagens; atua no metabolismo do tecido nervoso;
participa dos mecanismos de detoxificacdo; e integra, como grupo SH, a coenzima A, o glutation e a cistationina
(Pereira, 2005). O enxofre é encontrado em moléculas de proteina de alimentos como carnes, aves, peixes, ovos,
leite, legumes e nozes (Souza, 2016).

O teor de cromo encontrado neste estudo foi de 4,3%. Nos estudos de outros autores nio foram relatados
resultados para esse mineral. Segundo Ferreira et al. (2002), o cromo ¢ essencial para a saide humana, pois atua
no metabolismo de carboidratos e de lipideos, desempenhando funcio relacionada ao mecanismo de agao da
insulina. A deficiéncia desse micromineral na alimenta¢ao pode causar sérias complicagdes a saude, como
diabetes e problemas cardiovasculares (Ferreira et al., 2002).

Neste estudo, nao foram identificados teores de potassio na formiga, o que indica a necessidade de uma
analise mais especifica para quantificar esse mineral. Afinal, o potissio desempenha diversas func¢des
importantes no organismo, principalmente no funcionamento dos musculos e na transmissio de impulsos
nervosos. Também ¢ essencial para a fungao celular normal. Suas concentragoes intra e extracelulares, quando
em desequilibrio, podem afetar a transmissao neural, a contragao muscular e o tonus vascular (Fereira et al.,
2002).

Os micronutrientes desempenham um papel importante no valor nutricional dos alimentos. Suas
deficiéncias, comuns em muitos pafses, podem acarretar consequéncias adversas a saude, contribuindo para

prejuizos no crescimento, na fun¢ao imunolégica e no desenvolvimento mental e fisico (Dary; Hurrell, 2000).
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Dessa forma, com os resultados promissores obtidos, podemos observar que a sauva-cabe¢a-de-vidro pode
contribuir com minerais necessarios a dieta, assim como outros alimentos presentes na mesa da populagio.
Apesar de estarem presentes em pequenas quantidades, esses micronutrientes sao fundamentais para o bom

funcionamento do organismo.

PH e Acidez

Neste estudo, o resultado para acidez por titulagio em temperatura de 20 °C, foi de 5,3 + 0,80%. Para o
pH, obteve-se o valor de 6,3 £ 0,02, que, quando comparado com outros alimentos, mostra que a sauva
apresenta um valor aproximado ao do leite fresco, cujo pH varia de 6,6 a 6,8 a 20 °C. Também se aproxima do
pH da carne bovina, que varia entre 5,8 e 0,2, faixa considerada adequada para consumo.

A determina¢io da acidez, utilizando uma solu¢io de hidréxido de sédio 0,01 mol/L, permite obter
resultados mais precisos para fins de conservagao dos alimentos, uma vez que o processo de decomposi¢ao

altera, quase sempre, a concentragao dos fons de hidrogenio (AOAC, 1995).

Consideragdes finais

Os valores nutricionais obtidos para a sauva-cabe¢a-de-vidro demonstram que ela possui potencial para
ser inserida como alternativa de alimento na dieta humana. Reforga-se a importancia cultural e social do ato de
se alimentar segundo os costumes de determinada etnia, apontando para a necessidade de incentivo a pesquisa
e ao desenvolvimento de preparagdes que valorizem ingredientes tradicionais e a heranca indigena ainda
presente nos dias atuais.

Os resultados revelaram que essa espécie de formiga apresenta um excelente perfil nutricional, com alto
teor de proteinas e minerais fundamentais, como fésforo, sédio e calcio, evidenciando seu potencial como
fonte relevante de nutrientes. O elevado teor de proteinas encontrado indica que a ingestao desse inseto pode
ser uma alternativa viavel para enriquecer a dieta humana, especialmente em regides onde o acesso a fontes
convencionais de protefnas ¢é limitado. Além disso, a presenca de minerais importantes sugere que a sauva-
cabec¢a-de-vidro pode desempenhar um papel relevante no combate a deficiéncia de determinados minerais em
populagdes vulneraveis.

Apesar do alto teor de umidade e cinzas, que podem refletir a composi¢ao do habitat natural desses insetos,
os dados obtidos indicam que a sativa-cabeca-de-vidro ndo apenas preserva sua importancia cultural para as
populacdes tradicionais, como também pode ser valorizada na alta gastronomia e na industria alimenticia,
atuando como um ingrediente exotico e nutritivo.

Por fim, este estudo apresenta dados inéditos e abre caminhos para futuras pesquisas que explorarem
outros aspectos nutricionais, quimicos e funcionais dessa espécie, bem como suas aplicagdes potenciais em
diferentes contextos alimentares. Isso contribui para a valorizagao dos recursos biolégicos da Amazonia e para

a promogao de praticas alimentares sustentaveis.
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