
INSETOS COMO INGREDIENTES PARA A AQUICULTURA

1 kg de peixe de viveiro é produzido a partir de 2-5 kg de peixe 
capturado
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Insetos beneficiam a economia



Insetos rendem mais que vertebrados confinados





A farinha de Tenebrio pode substituir pelo menos 75%
da FM para o bagre-amarelo sem redução significativa no 
desempenho do crescimento.

A suplementação alimentar de Tenebrio pode 
inclusive melhorar a resposta imune inata e adaptada do 
bagre-amarelo.



A farinha de Tenebrio pode substituir parcialmente a
farinha de peixe na dieta da truta arco-íris, sem
afetar negativamente as características dos peixes
e a maioria das características de qualidade da
carne.

50%



Este estudo mostrou que o farelo proteico e o óleo das 
larvas da BSF (Hermetia illucens) têm um grande potencial 
como fonte de nutrientes para o salmão do Atlântico.

80%



Estes resultados indicaram que a farinha de grilo é capaz 
de servir como um substituto proteico alternativo para a 
FM na dieta de bagre africano até 100%, sem afetar a 
composição corporal e a utilização de alimentos.



Grande parte da população humana se alimenta de insetos!!!

➢ 2100 espécies de insetos comestíveis já foram 
catalogadas;

➢ Algumas como iguarias;
➢ Crustáceos comestíveis não passam de algumas 

centenas...





The main drawback to the use of insects 
as alternative ingredient is that they are 
lacking in polyunsaturated fatty acids 
(PUFA) of the n3 series, such as EPA 
and DHA, whilst they are rich in linoleic 
acid (LA), saturated and 
monounsaturated fatty acids
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A literatura fornece evidências convincentes de que os 
insetos são uma fonte promissora de novos nutrientes 

para o uso em rações na Aquicultura, que ainda se 
concentraram principalmente na farinha de peixe e na 

soja.

Final commentary
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Muito 
obrigado!

Bom apetite!


