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ICA - IGUARIA NO PASSADO, NECESSIDADE NO FUTURO.
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Resumo- Esse trabalho busca divulgar o habito de consumir icas no Vale do Paraiba. Para tanto serédo
mostrados os beneficios dele ndo s6 ao homem como também ao meio ambiente com intuito de
estimular o conhecimento sobre a entomofagia e, assim, favorecer a sua inclusdo na alimentagéo da
populacao brasileira. A metodologia incluiu pesquisa bibliogréfica e pesquisa de campo e a elaboracao
de trés preparacfes culinérias (milk, shake, bolo formigueiro e escondidinho) utilizando o ica como
ingrediente principal. As preparacdes culinarias foram apresentadas no formato de degusta¢éo na feira
gastronbémica a comunidade local e avaliadas quanto aos quesitos: apresentacdo estética e sabor
através da aplicagdo de um gabarito de avaliagdo. Um total de 98% dos degustadores avaliaram as
preparacdes como excelentes e exéticas, o que indica boa aceitagdo pelos comensais, além da
possibilidade de divulgar a cultura alimentar regional.
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Introducéo

A alimentacdo humana com insetos € chamada de entomofagia ou antropoentomofagia, apesar de
ser uma cultura que sobrevive em véarios paises desde a antiguidade, atualmente encontra-se
esquecida pela maior parte da populacdo (LINASSI, 2011). Segundo Costa-Neto (2003), Amadi e Kiin-
Kabari (2016) a utiliza¢&@o de insetos como alimento ocorre desde o periodo Plio-Pleistoceno. O grau
da pratica da entomofagia de um pais pode ser varidvel e influenciado pela histéria, tradicdo e a
sociedade. O consumo de insetos pelo homem na forma de suplemento alimentar ou como alimento
principal da dieta esta presente em diferentes paises como a Australia, China, Nova Guiné, Tailandia e
México (COSTA NETO; RAMOS-ELORDUY, 2006; AMADI; KIIN-KABARI, 2016). Estima-se que 1.400
espécies de insetos estdo classificadas como comestiveis. Os insetos podem ser consumidos em
diferentes estagios de vida (ovo, larva, pupa e inseto adulto), apresentam alto teor de proteinas,
gorduras carboidratos, minerais, provendo ao consumidor um alimento de alto valor nutritivo (COSTA
NETO, 2013; QUIRCE, 2013). Também podem ser consumidos indiretamente na forma de produtos
elaborados ou excretados por estes insetos, como o mel, a cera, o pélen, os 6leos, corantes como o
vermelho carmim, chas, infusdes e farinha agregados ou ndo a outros ingredientes. Eles

[...]. fornecem proteinas e nutrientes de alta qualidade em comparag&o com
a carne de gado e de peixe, e sdo particularmente importantes como
suplemento alimentar para crian¢as subnutridas. Estudos tém demonstrado
gue a carne dos insetos contém quantidades de proteinas e lipideos
satisfatdrias e sao ricas em sais minerais e vitaminas. Por exemplo, a formiga
da espécie Atta cephalotes (tanajura) possui mais proteinas (42,59 %) do que
a carne de frango (23 %) ou bovina (20 %). Os insetos também podem ser
ricos em minerais, como: cobre, ferro, magnésio, manganés, fésforo, selénio
e zinco, além de ser uma fonte de fibora (ROMEIRO, OLIVEIRA e CARVALHO,
2015).

No Brasil, os registros sobre a pratica da entomofagia pelos povos indigenas que habitavam o pais,
datam do periodo da colonizagdo. Atualmente sdo reportados 135 tipos de insetos comestiveis. As
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formigas sédo insetos classificados dentro da ordem Hymenoptera, familia Formicidae, e apresentam
como caracteristicas anatémicas principais, o corpo dividido em cabeca, térax e abdémen, além de trés
pares de pernas e antenas articuladas. Sao muito apreciadas nas regides tropicais tanto nas areas
urbanas quanto nas areas rurais, especialmente as fémeas do género Atta (COSTA-NETO, 2013). A
icd € uma formiga da espécie Atta cephalotes (Figura 1), também conhecida como Tanajura (fémea)
ou Bitu (macho), as formigas que voam. E pouco consumida na atualidade por causa do preconceito,
porém, € uma grande fonte de proteinas, tanto quanto a carne consumida pela sociedade e tem um
grande potencial para substituir a carne de bovina e de frango. Segundo Gonsalves (2002, p.118),

(...) sdo comidas fritas ou assadas, geralmente com toicinho e pimenta. A
parte comestivel é a barriga, cheia de ovos. Diz o povo que come I¢ca faz bem
para os olhos. Cem gramas da parte comestivel da Tanajura fornecem 356
calorias. O inseto possui 45% de agua, 20% de proteinas, 28% de lipidios,
4% de hidratos de carbono, calcio, fésforo, ferro e vitaminas do complexo B
(GONSALVES, 2002, p. 118)

Essa classe de formigas habita lugares imidos e, historicamente, a regido mais conhecida por
consumir icas é o Vale do Paraiba paulista. Porém, ha relatos deste consumo em outras regiées como
Amapéa, Amazonas, Rond6nia, Roraima, Maranhdo, Sul Bahia e até Pernambuco, nos arredores de
Recife (MARICONI,1979). O consumo de i¢a (Figura 2) era bastante comum nas tribos indigenas
brasileiras, comido com farofa de mandioca torrada.

Figura 1. Formiga ica Figura 2. Farofa de ica

Fonte: ARAGUAIA, 2017. Fonte: ROMEIRO, OLIVEIRA e CARVALHO, 2015

Mais tarde quem também passou a consumi-las foram os tropeiros em suas viagens. Segundo
Laredo (2015) o fato chamou a atencao de Padre Anchieta, que considerou como um habito curioso
que os nativos, em determinada época do ano ficavam ansiosos para colher, aos saltos, “frutos” que
vinham do céu.

Porém esse costume com o tempo foi sendo esquecido, um exemplo dessa marginalizagdo com o
ica € percebido pelo fato que s6 existe um restaurante em todo o Vale do Paraiba onde se encontra o
tradicional prato da Iga com farofa, o Restaurante do Ocilio Ferraz, em Silveiras-SP, sendo o Unico da
regido que mantém essa tradicdo em seu cardapio. O presente trabalho teve como objetivo divulgar a
cultura e o habito de consumir ic4 no Vale do Paraiba por meio da elaboracdo de receitas e inferéncia
de aceitabilidade em evento no Centro Universitario Senac Campos do Jorddo junto & comunidade
local, em 2016. O artigo visa ampliar a abordagem sobre sustentabilidade e saudabilidade alimentar
pela manutencé@o de uma prética local: a entomofagia.

Metodologia

A metodologia utilizada foi levantamento bibliografico em livros, artigos cientificos e sites
especializados, relacionando conhecimentos sobre a i¢d, a cultura e a origem deste habito no Vale do
Paraiba e informacdes sobre a entomofagia. Além disso, foi realizada pesquisa de campo por meio de
visita e entrevista com Sr. Ocilio Ferraz (guardido desta cultura alimentar em seu restaurante localizado
em Silveiras-SP, em 2016) e a elaboracédo de receitas pelos alunos do Curso Superior de Tecnologia
em Gastronomia, contendo como ingrediente principal a formiga ica (Atta cephalotes) obtida na cidade
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de Silveiras-SP. Os demais ingredientes utilizados na elaborag&o do bolo formigueiro, milk shake e
escondidinho foram obtidos no comércio varejista de Campos do Jordao, os preparos foram realizados
no Laboratério de Cozinha Pedagdgica do Centro Universitario Senac Campos do Jorddo, SP e as
producbes culinarias apresentadas na feira gastrondmica no formato de degustacdo aberta a
comunidade. As preparacdes gastronémicas elaboradas foram avaliadas pelos comensais (n=40) nos
quesitos: apresentacao estética e sabor através da aplicacdo de um gabarito de avaliagdo com as
seguintes métricas: excelente, bom, regular e ruim.

Resultados

No intuito de resgatar e divulgar o consumo, difundindo a tradicdo de utilizagcao da propria ica para
além da farofa, foram desenvolvidas receitas inovadoras pelos alunos do curso Superior de Tecnologia
em Gastronomia, que valorizem sua utilizagéo tais como o escondidinho de ica, o milk shake de ica e
o bolo formigueiro. As figuras 3 a 5 trazem as preparac¢fes elaboradas e seus respectivos ingredientes,
rendimento e tempo de preparo.

Figura 3 — Ingredientes do Milk-shake de ica

Milk-shake de ica

Ingredientes
Banana verde; Agua - Biomassa

Inhame; Agua — leite de inhame

10 g de formigas i¢a- assada e triturada;
35 g de biomassa de banana verde
(polpa); 1Lde creme de leite fresco; 1L
de leite de inhame; 200g de leite em po;
5009 de agucar; 1 fava de baunilha

Rendimento: 4 por¢cbes
Tempo de preparo: 1 hora.

Fonte: Os Autores, 2017.

Figura 4 — Ingredientes do Escondidinho de i¢a

Escondidinho de Ic4

Ingredientes — Polenta; 1 litro de agua, 1 dente de
alho picado finamente; 400 g de fubg; Sal e
| pimenta do reino a gosto; 50g de queijo parmes&o
ralado para polvilhar

| Ingredientes — Molho: 500g de tomate concasse, 1
dente de alho; Sal e pimenta a gosto; 20g de
azeite; Manjericao a gosto.

Ingredientes — Recheio: 20 g de azeite; 100 g de
formigas ica picada; 1 dentes de alho amassados;l
cebola grande picada;10 g de salsinha picada; 30 g de
azeitona verde picada; Sal e pimenta do reino a gosto

Rendimento: 6 porgbes
Tempo de preparo: 1 hora.

Fonte: Os Autores, 2017.

XXI Encontro Latino Americano de Iniciagdo Cientifica, XVII Encontro Latino Americano de Pds-Graduagdo e 3
VII Encontro de Iniciagdo a Docéncia — Universidade do Vale do Paraiba.



Bolo Formigueiro

Ingredientes

2 ovos; 400 g de acucar; 150 g de
manteiga; 200 ml de leite; 600 g de
farinha de trigo; 1 colher (sopa) de
fermento; 250 g de chocolate meio
amargo; 150 g de formigas ica.

Rendimento: 20 porc¢bes
Tempo de preparo: 1 hora.

Fonte: Os Autores, 2017.

O bolo formigueiro é uma forma de atualizar a utilizacéo da icd em uma producao culinaria. Além da
aproximacdo a uma receita ja existente (bolo formigueiro), essa verséo inclui efetivamente a formiga, o
gue aumenta os valores nutricionais e propde a insercdo do ingrediente de uma maneira ladica e
divertida, colaborando para a quebra de preconceito em seu consumo. Na avaliagdo sensorial dos
atributos sabor e apresentacéo estética, foi verificado que 98% dos degustadores de diferentes faixas
etarias, avaliaram as receitas elaboradas (bolo formigueiro, escondidinho e milk shake) como
excelentes, além de exdticas, indicando boa aceitagdo pelos comensais.

Discusséo

De acordo com ONU (Organizacdo das Nag¢6es Unidas) uma formiga gasta 80% a menos que um
boi para produzir 1 kg de massa. Em tempos de escassez quanto menos agua, area verde e racao se
gastar para ser produzido melhor serd para o meio ambiente. Outro fator relevante € que as I¢as sao
cagadas somente ap0s 0 voo nupcial, no momento que elas ja foram fecundadas e os machos ja cairam
para morrer, ou seja, essas formigas tém que ser consumidas de algum jeito, um pouco fica como
alimentac&o para outros animais e o resto, ndo teria outra funcéo, além do descarte.

No Vale do Paraiba, nesta época de revoada, as pessoas vao para as ruas cacar as I¢ds para
vendé-las, é uma fonte de renda extra para os moradores da regido, "A iguaria é vendida em feiras e
atinge grande valor de venda devido dificuldade em captura-las, e ao fato de serem sazonais, ja que
elas s6 aparecem em abundéancia na época das chuvas." (ROMEIRO, OLIVEIRA e CARVALHO, 2015),
elas s6 sdo cagadas em abundancia no periodo de setembro a dezembro, mas de acordo com o senhor
Ocilio Ferraz elas podem ser congeladas e consumidas no ano todo. Porém usa-la na época da
sazonalidade encaixa no perfil como opc¢éo de alimentac&o para o futuro, afinal

Com a populagdo mundial chegando cada vez mais perto dos 8 bilhdes de
pessoas, alimentar todas essas bocas famintas vai se tornar
progressivamente mais dificil — mesmo hoje, milhdes ja4 passam fome em
todos os cantos do globo. Por isso, um namero crescente de especialistas
afirma que em breve ndo teremos outra escolha, a ndo ser consumir insetos.
(MAES, 2014)

Observa-se com os dados expostos no quadro abaixo que espécies de insetos apresentam valores
proteicos acima dos da carne bovina, de frango e de ovos, como também de vérias leguminosas. Além
disso, insetos como besouros, formigas, grilos e gafanhotos aproximam-se da carne vermelha magra
ou do peixe assado, em termos de aminoacidos e proteinas (Quadro 1).
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Quadro 1 - Aminoacidos essenciais em insetos de algumas ordens (mg)
comparados aos de alguns alimentos.

Ordem Aminoacido Alimentos Aminoacidos
Hemiptera 48 a 66 mg Ovo 48 a 54 mg
Lepidéptera 46 a 48 mg Bovino 42 a 49 mg

Diptera 44 a 56 mg Frango 39a 47 mg

Apidae 42 a 48 mg Peixe 36 a4l mg
Homoptera 42 a 48 mg Soja 18 a 24 mg

Vespidae 41 a 49 mg Lentilha 8al3mg
Orthéptera 38 a52 mg Feijao 3al0mg
Formicidae 36 a53 mg
Coledptera 30 a 65 mg

Fonte:(ROMEIRO, OLIVEIRA e CARVALHO, 2015)

Muitas pesquisas cientificas (COSTA-NETO, 2003; COSTA-NETO, 2013; QUIRCE, et al, 2013,
ROMEIRO, OLIVEIRA e CARVALHO, 2015, AMADI e KIIN-KABARI, 2016), discorrem sobre os
beneficios da entomofagia, por se tratar de uma opc¢éo de alimentag&o para o futuro. Os beneficios do
consumo de insetos para a saude do homem incluem o fato do baixo risco de transmitirem doencas de
origem animal devido a sua morfologia (sangue frio) e ser mais barata e ecolégica que a pecuéria pois
estdo por toda a parte, se reproduzem rapidamente e demandam menos 4gua em todo o processo
(BENITEZ, 2014; ROMEIRO, OLIVEIRA e CARVALHO, 2015).

Conclusao

O objetivo deste estudo foi propor essa intervengdo por meio do sabor, ja4 olhando para o futuro.
Isso porque sabe-se que a busca por uma vida sustentavel j& ndo é mais um estilo e sim uma
necessidade. Consciente disto é importante inserir a entomofagia na alimentacao infantil para formar
adultos que consomem insetos sem 0s preconceitos que existiam na sociedade. Além disso, é
importante promover campanhas educativas que enfatizem todos os beneficios nutricionais e
ambientais do consumo de insetos produzidos especificamente para esta finalidade.
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