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RESUMO
Introdugdo: Os insetos comestiveis vém ganhando destaque como uma alternativa sustentavel e nutritiva
as fontes tradicionais de proteina animal. Estudos apontam seus beneficios nutricionais, antioxidantes e
tecnologicos, além de sua viabilidade para a industria alimenticia. Objetivo: Investigar a relagdo entre a
satde vocal e a alimentacdo funcional, com énfase nos efeitos de compostos bioativos presentes em
alimentos proteicos alternativos de insetos comestiveis. Metodologia: A pesquisa baseia-se em uma revisao
sistemadtica de literatura sobre a composi¢ao nutricional, a bioatividade e o potencial tecnoldgico dos insetos
comestiveis. Foram analisados artigos cientificos que abordam temas como hidrdlise proteica, atividade
antioxidante e aplicacdes industriais desses organismos. A busca foi realizada nas seguintes bases de dados:
Scopus, ScienceDirect, PubMed, Web of Science, SpringerLink e Google Scholar, considerando
publicacdes entre os anos de 2000 e 2021. Além disso, foram incluidas fontes complementares de carater
técnico e jornalistico, como reportagens e websites especializados no tema. A selecdo dos estudos
considerou critérios de relevancia cientifica, abrangendo pesquisas sobre producao de peptideos bioativos,
propriedades funcionais, processamento industrial e avaliagdo nutricional dos insetos. Resultados: Os

insetos comestiveis, como Gryllus assimilis € Zophobas morio, apresentam alto teor proteico, minerais
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essenciais e antioxidantes naturais. Estudos indicam que os peptideos bioativos derivados da hidrolise
proteica desses insetos possuem potencial funcional. Discussdo: A inclusdo de insetos na alimentagdo pode
reduzir impactos ambientais e oferecer uma fonte proteica eficiente. Produtos derivados, como farinhas
proteicas, t€ém sido incorporados na induastria alimenticia devido as suas propriedades funcionais e
antioxidantes. Conclusio: Os insetos comestiveis despontam como uma alternativa promissora para a
diversificacdo da dieta humana e para a promog¢do da sustentabilidade ambiental. Seu elevado valor
nutricional, especialmente quanto ao teor proteico e a presenga de compostos bioativos com potencial
antioxidante, tem sido amplamente destacado. Além dos beneficios nutricionais, também apresentam
potencial tecnoldgico na formulagdo de novos alimentos, contribuindo para inovag¢des na industria
alimenticia. Entretanto, futuras investigacdes sdo necessarias, principalmente no que se refere a seguranga

alimentar, a padronizac¢ao dos processos de produgdo e a aceitagdo por parte dos consumidores.

Palavras-chave: Antioxidantes; Bioatividade; Insetos Comestiveis; Proteina Alternativa; Sustentabilidade.

1 INTRODUCAO

O processo de producdo da voz, conhecido como fonagdo, ocorre na laringe através da vibragao das
pregas vocais. Quando o ar expirado dos pulmdes passa pela glote, as pregas vocais entram em vibragao,
gerando som. A frequéncia da vibragdo determina a altura da voz, enquanto a ressonancia nas cavidades
oral, nasal e faringea influencia o timbre. Esse processo ¢ regulado pelo sistema nervoso central, que
controla a coordenagdo dos musculos laringeos para garantir a modulagdo vocal adequada (Behlau, 2005;
Zemlin, 2000).

Os musculos envolvidos na fonagdo sao classificados em intrinsecos e extrinsecos. Os musculos
intrinsecos, como o cricotiredideo e o tireoaritenoideo, ajustam a tensdao e o comprimento das pregas vocais,
influenciando a frequéncia do som. J4 os musculos extrinsecos, como o esternotireoideo e o hioglosso,
auxiliam na estabilizacdo e movimentacdo da laringe. A a¢do coordenada desses musculos permite
variacoes na intensidade e qualidade vocal, essenciais para a comunicagdo eficaz (Behlau, 2005; Zemlin,
2000; Ferrand).

A alimentagdo exerce papel fundamental na manutencdo da saude vocal do cantor, influenciando
diretamente o trato vocal e as condigdes fisiologicas da laringe. Alimentos ricos em antioxidantes e
nutrientes funcionais, como peptideos bioativos, podem contribuir para a reducao do estresse oxidativo nas
estruturas vocais, melhorando a resisténcia e a recuperacao tecidual apos o uso intenso da voz (Liang et al.,
2019). Por outro lado, dietas inadequadas, com excesso de alimentos processados, gordurosos ou acidos,
podem desencadear processos inflamatorios ou refluxo gastroesofagico, afetando negativamente a mucosa

laringea e prejudicando a emissdo vocal (Behlau, 2005; Zemlin, 2000).
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Além de suas propriedades antioxidantes, os insetos comestiveis possuem compostos que ajudam a
reduzir os niveis de estresse oxidativo, um fator frequentemente associado ao agravamento do RGE e de
outras doengas inflamatoérias. Estudos demonstraram que a inclusdo desses alimentos na dieta pode ajudar
a minimizar a formacao de espécies reativas de oxigénio (EROs), que contribuem para a inflamagao no
trato gastrointestinal. Os peptideos derivados das proteinas dos insetos t€ém a capacidade de neutralizar
essas moléculas nocivas, atuando como agentes anti-inflamatorios naturais. Essa acao pode ser crucial para
quem busca alivio dos sintomas de refluxo e inflamacdes gastricas. (Huang et al., 2019).

Além disso, a presenga de compostos fendlicos nestes alimentos pode modular a resposta
inflamatoéria ao inibir a agdo de mediadores pro-inflamatorios (Liu et al., 2012). Esses efeitos benéficos sao
semelhantes aos observados em proteinas hidrolisadas de outras fontes funcionais, que demonstram
potencial terapéutico em processos inflamatdrios (Coelho et al., 2019). O consumo de insetos também pode
fornecer minerais essenciais e acidos graxos benéficos que reforcam o sistema imunitario, contribuindo
para uma recuperacdo mais rapida (Roncolini et al., 2020). Assim, a inclusdo de produtos derivados de
insetos na alimentagdo pode ser uma abordagem inovadora para o combate a inflamagao de garganta.

Portanto, o objetivo desta revisdo ¢ investigar a relacdo entre a saide vocal e a alimentagdo
funcional, com énfase nos efeitos de compostos bioativos presentes em alimentos proteicos alternativos,
como insetos comestiveis, na manuten¢do da integridade do trato vocal e na prevencdo de processos
inflamatorios integrando conhecimentos anatdmico-fisiologicos da fonacdo com evidéncias sobre
propriedades antioxidantes e anti-inflamatorias de peptideos e hidrolisados proteicos, buscando

compreender possiveis contribui¢des desses alimentos para a resisténcia e recuperagdo da voz artistica.

2 METODOLOGIA

A metodologia utilizada na pesquisa baseou-se na avaliacao sistematica de diferentes métodos para
quantificagdo de peptideos hidrolisados de proteinas alimentares. Foram analisadas abordagens
cromatograficas, espectrométricas e eletroforéticas para determinar sua eficiéncia na identificagdo e
quantificagdo dos compostos bioativos. Os métodos foram selecionados com base em sua precisao,
reprodutibilidade e aplicabilidade em diferentes matrizes alimentares, garantindo resultados confidveis e
comparaveis (Nwachukwu & Aluko, 2019).

Além das técnicas analiticas, a pesquisa considerou estudos que abordaram a funcionalidade dos
peptideos hidrolisados no desenvolvimento de alimentos funcionais e nutracéuticos. Os ensaios in vitro e
in vivo foram conduzidos para avaliar a capacidade antioxidante e anti-inflamatdria dos peptideos obtidos
a partir de fontes proteicas alternativas. A escolha desses métodos permitiu a verificagdo da bioatividade
dos compostos e sua viabilidade para aplicagcdes comerciais, contribuindo para o avango da ciéncia dos

alimentos (Aluko, 2012).
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Outro aspecto relevante da metodologia foi a analise de estudos que relataram sobre o estresse
oxidativo associado ao metabolismo celular e as interagdes entre os compostos estudados. Ensaios
espectrofotométricos e eletroquimicos foram empregados para monitorar a geragao de espécies reativas de
oxigénio em células tratadas com os peptideos hidrolisados. A correlagdo entre a atividade antioxidante e a
redu¢do do estresse oxidativo foi estabelecida por meio de testes comparativos com substancias
antioxidantes padrdo, validando a eficacia dos peptideos (Huang et al., 2019; Ebrahimi et al., 2019).

Por fim, a pesquisa também explorou estudos sobre o impacto dos processos de hidrolise enzimatica
sobre a estrutura e funcionalidade dos peptideos obtidos. Diferentes condigdes de hidrdlise, incluindo
variacao de pH, temperatura e tempo de reacao, foram testadas para otimizar a obtencdo de compostos
bioativos com alta biodisponibilidade. A caracterizagdo das propriedades estruturais e funcionais dos
peptideos foi realizada por espectroscopia de infravermelho e analise termogravimétrica, garantindo um
entendimento aprofundado dos efeitos das condi¢des de processamento (Chiang et al., 2019; Liang et al.,

2019).

3 RESULTADOS

Os resultados obtidos na pesquisa demonstraram que os métodos cromatograficos apresentaram
maior precisao e reprodutibilidade na quantificacdo de peptideos hidrolisados. A cromatografia liquida de
alta eficiéncia (HPLC) permitiu uma identificagdo detalhada dos compostos bioativos, evidenciando a
presenga de peptideos com atividade antioxidante significativa. Os resultados espectrométricos
corroboraram esses achados, confirmando a eficacia dos métodos empregados (Nwachukwu & Aluko,
2019).

A funcionalidade dos peptideos foi avaliada por meio de ensaios in vitro e in vivo, indicando um
aumento significativo na capacidade antioxidante dos compostos testados. Os ensaios mostraram que 0s
peptideos hidrolisados obtidos de fontes proteicas alternativas, como chia e insetos, apresentaram uma
atividade comparavel ou superior a de antioxidantes sintéticos tradicionais. Esses achados sugerem um
potencial promissor para aplicagdes em alimentos funcionais e nutracéuticos (Aluko, 2012; Coelho et al.,
2019).

A anélise do estresse oxidativo revelou que os peptideos hidrolisados reduziram significativamente
a geracdo de espécies reativas de oxigénio (ROS) em células tratadas, demonstrando um efeito protetor
contra danos celulares. Os testes eletroquimicos confirmaram essa reducao, estabelecendo uma correlagao
entre a atividade antioxidante dos peptideos e sua capacidade de minimizar o estresse oxidativo. Esses
resultados refor¢am o potencial dos compostos bioativos para aplicagdo em terapias antioxidantes (Huang

et al., 2019; Ebrahimi et al., 2019).
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Por fim, os testes de hidrolise enzimatica indicaram que a varia¢ao das condi¢des de pH, temperatura
e tempo de reacdo impactou diretamente a estrutura e funcionalidade dos peptideos obtidos. As analises
espectroscopicas e termogravimétricas evidenciaram mudangas estruturais que influenciaram a
biodisponibilidade dos compostos, permitindo a otimizagdo do processo de obtencdo dos peptideos
bioativos. Esses resultados sao fundamentais para o desenvolvimento de produtos com maior eficiéncia
bioldgica (Chiang et al., 2019; Liang et al., 2019).

Seguem abaixo imagens representando de forma detalhada o fluxograma dos artigos utilizados neste
trabalho para um melhor entendimento das abordagens.

A seguir a imagem 1 do grafico registrando de forma precisa e resumida os artigos que mais

representam essa pesquisa pelo fluxo do quantitativo por ano de publica¢ao nos ultimos 5 anos.

Grafico n° 1, apresenta o nimero de artigos e estudos publicados nos ultimos 5 (cinco) anos.
Distribuicdo dos Artigos por Ano (Ultimos 5 anos)
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Fonte: Dos autores, 2025.

O gréfico niimero 2 mostra os artigos relacionados com seus dados em percentual por ano de

publicacao dos ultimos 5 (cinco) anos.
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Grafico pizza n° 2, apresenta o percentual do nimero de artigos e estudos publicados nos ltimos 5 (cinco) anos.

Distribuicdo Percentual dos Artigos por Ano (Ultimos 5 anos)

2021

2020

Fonte: Dos autores, 2025.

A imagem 3 representa os resultados por autor € ano de publicacgdo, revista/periddico em que o artigo
foi publicado, os métodos utilizados e os principais resultados, os quais compdem este trabalho,

demonstrando o processo e o progresso das pesquisas no tema abordado.

Perspectives Without Borders: Multidisciplinary Scientific Studies - 1st Edition - ISBN: 978-65-83849-49-6



Antonio Normando Freire da Silva | Ariadna Santos Oliveira e Silva | Bruna Mara Aparecida de Carvalho Mesquita

Imagem 3 — Detalhes dos artigos utilizados nesta pesquisa de forma detalhada.

Autor/Ano

Periodico/Revista

Resultados Principais

ALUKO, R. E., 2012

Springer New York

Aborda o potencial de alimentos funcionais e
nutracéuticos na promogao da satde.

ARAUJO, R.R. S. et al., 2019

Journal of Food
Composition and Analysis

Demonstrou o valor nutricional de insetos
comestiveis do Brasil como fonte proteica.

BEHLAU, M., 2005

Revinter

Livro de referéncia sobre produgdo vocal e
saude da voz.

CAPPELLL A. et al., 2020

Lebensmittel-Wissenschaft
+ Technologie

Avaliou a aplicacao de proteinas de insetos na
panificacdo, com resultados positivos.

CHIANG, J. H. et al., 2019

International Journal of
Food Science &

Melhorou as propriedades fisico-quimicas de
extratos de 0ssos bovinos por hidrolise

Technology enzimatica.
Verificou a capacidade antioxidante de
COELHO, M. S. et al., 2019 Food Hydrocolloids hidrolisados e peptideos de chia in vitro e in

Vivo.

EDIBLE BUG SHOP, 2020

Plataforma comercial

Divulgagdo e comercializagdo de produtos
alimenticios a base de insetos.

EBRAHIM]I, S.; SOLTANI, A.;

Journal of Cellular

Relacionou o estresse oxidativo a patogénese ¢

HASHEMY, S. 1., 2019 Biochemistry resisténcia terapéutica no cancer cervical.
FIRMANSYAH, M.; ABDUH, Helivon Produziu hidrolisado proteico de insetos com
M.Y., 2019 Yy alta atividade antioxidante.
HUANG, H. ef al., 2019 Free Radlca.l Blology & E.stAud.ou a geragdo de espécies reativas de
Medicine oxigénio em processos catalisados por cobre.
.. Revisou os efeitos terapéuticos de Salvia
JIA, Q. et al, 2019 Phytomedicine miltiorrhiza no tratamento do diabetes.
Food Research Demonstrou capacidade antioxidante e inibi¢ao
LIANG, R. et al., 2019 . de apoptose de hidrolisados em células
International e
hepaticas.
LIU. S. et al., 2012 Food Chemistry Avaliou compostos fenolicos e atividade

antioxidante de extratos de insetos.

MATOS, F. M.; CASTRO, R. J.

Brazilian Journal of Food

Destacou o uso de insetos comestiveis para

S., 2021 Technology obtengdo de peptideos bioativos.
NWACHUKWU, I. D.; ALUKO, Food Chemis Comparou métodos de quantificagdo de
R.E., 2019 try peptideos de hidrolisados proteicos alimentares.
RODRIGUES, G., 2019 O Tempo Reportagem sobre o crescimento do consumo de

insetos como alimento no Brasil.

RONCOLINL A. et al., 2020

Food Research
International

Usou farinha de larvas de insetos em snacks,
aumentando teor proteico ¢ mineral.

ZEMLIN, W. R., 2000

Mosby

Livro classico sobre anatomia e fisiologia da
fonacgdo.

Fonte: Dos autores, 2025.

Esta imagem 3, representa de forma detalhada cada estudo, suas especificidades e seus resultados.

4 DISCUSSAO

Os insetos comestiveis vém ganhando atencdo como uma alternativa sustentavel e nutritiva as fontes
tradicionais de proteina. Estudos indicam que esses organismos oferecem uma rica composi¢ao nutricional,
propriedades funcionais e bioativas, e contribuem para a sustentabilidade ambiental. A partir da analise de
diversos artigos, € possivel discutir os principais beneficios dessa fonte alimentar emergente, como

apresentado na Tabela 1 e no Grafico 1, anteriormente. Com seu alto valor nutricional e proteico, Araujo et
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al. (2019) analisaram a composicao nutricional de Gryllus assimilis € Zophobas morio, destacando seu alto
teor proteico e a presenca de minerais essenciais. Os insetos comestiveis contém aminoacidos essenciais
que podem ser comparaveis ou superiores aos de fontes tradicionais, como carne e laticinios. Matos &
Castro (2021) reforgam esse ponto ao sugerirem que os insetos podem ser fontes viaveis de peptideos
bioativos. Considerando a Bioatividade e Beneficios Funcionais, a proteina extraida dos insetos pode ser
hidrolisada em peptideos bioativos, conferindo propriedades antioxidantes e anti-inflamatdrias. Estudos
como os de Firmansyah & Abduh (2019) e Coelho et al. (2019) demonstram que hidrolisados proteicos de
insetos apresentam atividade antioxidante significativa. Aluko (2012) destaca que alimentos funcionais e
nutracéuticos desempenham um papel essencial na satde humana, podendo auxiliar na prevencao de
doengas cronicas. A partir da aplicabilidade em produtos alimenticios, a adi¢do de insetos em produtos
alimenticios tem sido explorada por diversas pesquisas. Roncolini et al. (2020) investigaram o uso do
besouro Alphitobius diaperinus na fabricagdo de snacks ricos em proteinas e minerais, apontando bons
resultados na aceitagao do produto, onde Cappelli et al. (2020) avaliaram a adi¢ao de farinha de insetos
(Acheta domesticus, Tenebrio molitor) em paes, constatando que os produtos resultantes apresentaram
melhores caracteristicas nutricionais e sensoriais. Pela grande contribui¢do a sustentabilidade e impacto
ambiental, a producdo de insetos para consumo humano ¢ altamente eficiente em termos ambientais
considerando que Rodrigues (2019) destaca que os insetos requerem menos agua, espaco e alimento em
comparagdo com a pecuaria tradicional. Além disso, sua criacdo em ambientes controlados pode reduzir a
emissdo de gases de efeito estufa e diminuir o impacto sobre os recursos naturais. Desta forma os insetos
comestiveis representam uma alternativa viavel para suprir a crescente demanda por proteina, oferecendo
beneficios nutricionais, funcionais e ambientais. Apesar dos desafios culturais e regulatdrios, a aceitagdo
desses alimentos vem aumentando, impulsionada por sua versatilidade e potencial como ingrediente em
diversos produtos. A pesquisa continua sobre suas propriedades bioativas e seguranca alimentar ¢ essencial

para consolidar os insetos como parte integrante da alimenta¢ao humana no futuro.

5 CONCLUSAO

De acordo a pesquisa, foram obtidas respostas positivas levando em conta os resultados
apresentados nos artigos pesquisados bem como do embasamento tedrico no que diz respeito a produgao e
consumo de alimentos tendo como base insetos comestiveis. Portanto, habitos alimentares equilibrados e
voltados para a promocdo da saude vocal sdo essenciais para o desempenho do cantor, pois auxiliam na
integridade das pregas vocais e no controle da fadiga vocal, oportunizando ao cantor uma longevidade de
seu trato vocal como um todo. Além de seu poder e teor nutritivo, observa-se também a grande contribuicao

em ndo afetar o meio ambiente e a facilidade pelo manuseio e cria dos mesmos. Apesar de toda resisténcia
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principalmente a cultural, o alimento a base de insetos comestiveis, sua aceitacao tem aumentado de forma
consideravel.

Precisamos tornar mais publico este tipo de alimento e até mesmo para que novas pesquisas surjam
para impactar mais ainda de forma positiva o mercado alimenticio principalmente no que diz respeito a

saude vocal.
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