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INTRODUÇÃO 

 

 O brownie com farinha de Tenebrio molitor representa uma proposta 

inovadora e sustentável para o enriquecimento proteico de produtos de 

panificação. Utilizando um ingrediente alternativo de alto valor nutricional 

rico em proteínas, lipídios saudáveis e micronutri

unir sabor, qualidade nutricional e consciência ambiental. Além de contribuir 

para a diversificação alimentar, a formulação visa aproximar os consumidores 

da entomofagia por meio de um alimento já popular e bem aceito: o 
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com farinha de Tenebrio molitor representa uma proposta 

inovadora e sustentável para o enriquecimento proteico de produtos de 

panificação. Utilizando um ingrediente alternativo de alto valor nutricional 

rico em proteínas, lipídios saudáveis e micronutrientes — este produto busca 

unir sabor, qualidade nutricional e consciência ambiental. Além de contribuir 

para a diversificação alimentar, a formulação visa aproximar os consumidores 

da entomofagia por meio de um alimento já popular e bem aceito: o 
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Ingredientes 

Ovo 

Açúcar refinado

Margarina sem sal

Chocolate ao leite 

Extrato/Essência de baunilha

Farinha de Tenebrio Molitor

 

  

 Percentual 

(%) 

Quantidade 

(g)

12,47 87,29

Açúcar refinado 34 238

Margarina sem sal 11,74 82,18

Chocolate ao leite  7 49

Extrato/Essência de baunilha 1,9 13,3

Tenebrio Molitor 15 105

Quantidade 

(g) 

87,29 

238 

82,18 

49 

13,3 

105 



 

 

Farinha de trigo

Chocolate em pó 50% cacau

Canela em pó 

 

Rendimento: 570g 

 

MODO DE PREPARO:  

 Pré-aquecer o 

adequada no momento da cocção.

 Pesar previamente todos os ingredientes

 Bater os ovos 

homogênea.  

 Enquanto os ovos são batidos, derreter a

juntamente com o chocolate

 Incorporar à mistura de ovos e açúcar, juntamente com a essência 

de baunilha, misturando

 Adicionar a farinha de inseto à mistura líqui

com o fouet; 

 Posteriormente, 

em pó e a canela em pó 

espátula para garantir a homogeneiza

 

Farinha de trigo 10,39 72,73

Chocolate em pó 50% cacau 7 49 

 0,5 3,5

aquecer o forno a 180 °C, a fim de garantir a temperatura 

adequada no momento da cocção. 

Pesar previamente todos os ingredientes 

Bater os ovos com o açúcar refinado até obter uma mistura 

 

Enquanto os ovos são batidos, derreter a gordura vegetal  

juntamente com o chocolate até completa fusão; 

à mistura de ovos e açúcar, juntamente com a essência 

misturando manualmente com auxílio de um 

a farinha de inseto à mistura líquida e homogeneizada 

Posteriormente, peneirar a farinha de trigo, o chocolate 

em pó e a canela em pó e incorporá-los  à massa, utilizando

espátula para garantir a homogeneização adequada

72,73 

 

3,5 

 °C, a fim de garantir a temperatura 

com o açúcar refinado até obter uma mistura 

gordura vegetal  

 

à mistura de ovos e açúcar, juntamente com a essência 

mente com auxílio de um fouet; 

da e homogeneizada 

farinha de trigo, o chocolate 

à massa, utilizando-se uma 

ão adequada;  



 

 

 Verter

forno pré-aquecido

 Assar a
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