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La idea de introducirnos un insecto en la bocy parece repugnante y descabellada pero la
entomofagia, o seq la ingestion de insectos en diversos estados (huevo, larva, pupa o adulto),
se practica desde hace miles de anos. En el Antiguo Testamento podemos leer frases como

“...podéis comer toda clase de brugos, ofiomacos y langostas...

y “... podéis comer todas las

criaturas con alas que se arrastran sobre cuatro patas y ademas tienen dos para saltar y por
tierra...” (Levitico 20- 22). Bodenheimer (1 951), considera que el mana celestial deol Antizuo
Testamento era una excrecion cristalizada del azucar excedente de una especie de cochinilla

que habita en el Sinai.

En los textos de Aristoteles ya se nos habla de las cigarras, como “un manjar de dioses”, que
“...saben mejor en sy fase de ninfas antes de la altima transformacion...” y, “...entre los
adultos los mejores para comer son los primeros machos, pero después de I3 copula con las
hembras, que a Ia Sazon se encuentran lienas de huevos blancos...” (Torralba, 1995).

Probablemente 1.000 o mas especies de insectos perienecientes a mas de 370 géneros y 9
familias son o han sido usados para alimento en alguna parte del mundo, especialmente en el
centro y sur de Africa, Asia, Australia vy Ameérica Latina donde |a mnseclofagia se practica

desde hace siglos.

Los insectos utilizados con frecuencia son los termites, grillos, tucuras y langostas, escaraba-

jos, hormigas, larvas de abejas y de mariposas (Figura 1) (Gull

an & Cranston, 2000). Todos

son ricos en proteinas, varias vitaminas Y minerales; y resultan muy saludables al carecer cas;

por completo de materia grasa.
A nivel mundial se observa actualmente of auge inusitado de

corrientes naturistas que vuel-

ven la vista hacia I dieta del hombre primitivo -nueces, miel, tubérculos, hierbas, flores,
insectos, etc.- calificada por los especialistas en e tema, como envidiable (Arana, 1991).

HABITOS ALIMENTARIOS Y CUL- bugnante una alimentacion 4 base de
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COMa los cangrejos, langostas cen.
whas y langostinos sean considera-
dos como exquisiteces culinanas;
cnados con intensidad en viveros, y
que tengan precios comerciales ele-
vados. Sin embargo <o considera re-

pulsivo comer Insectos vegetarianos
(Torralba, 1995

Desde el punto de vicg antropolao-
g1Co, Harric (1988) intenta explicar
fas razenes por lag que el hombre
muestra tan divergentes preferen-
C1as y aversiones alimenticras 4 lo
largo v ancho del planeta. Se cree
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Universidad Nacional de {3 Plaig contra, por ejemplo, la in jesta de
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dera repugnante para el munda
occrdental

Para Harnis las alimentos preferidos,
los que denomina “bBuenos para co.-
mer”, son aquellos que presentan
una relacion de costo v beneticios
practicos mas favorable que los ali-
mentos que se evitan. Cuando un
determinado tpo de alimento se hace
Costoso de conseguir o oreparar,
cuando tiene un sustituto mas nutri-
Uvo o })-’“‘EHO (‘”(()nCCS se convierte
en un alimento rechazado, “malo
Para comer” y con el paso del tiep-
PO es “male para pensar” es decir |a
sociedad lo convierte on pecamine-
s0, tlegal o repulsivo., Luego on sy
obra intenta explicar por qué algu-
nos pueblos comen o no INSectos.
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Hace un recorrido historico y geo-
grafico de diversas situaciones en las
que el ser humano incluye insectos
en su dicta de forma sistemnatica con-
cluyendo que en hahitats ricos en ento-
mofauna y conslituida ésta por espe-
cies de gran tamano 0 gque torman en-
jambres masivos, si al mismo tempo
escascan los vertebrados salvajes 0
domésticos, las dietas muestran ten-
dencia a ser altamente insectivoras. S
por el contrario, un medio es pobre
on entomofaund v rico en vertebrados,
las dietas tienden a excluir fos nsec-
105, Asimismo, se remonta en la esca-
la evolutiva para recordar que los gran-
des simios consumen insectos, inclu-
sive los que no son depredadores sis-
temdticos de éstos. Asi, hace referen-
cia a los chimpancés y sus habitos de
capturar termites y hormigas y que para
ello se proveen de palos con los que
hurgan en los termiteros. También re-
cuerda en s libro que los primaies
descienden evolutivamente de mami-
{eros inses livoros, en los que la selec-
cion natural debi favorecer fa vision
esiereoscopica y la agilidad manual,
imprescindibles para la captura de in-
seclos entre las ramas y las hojas de
los arboles. Estos argumentos ie pare-
cen 3 Harris tan contundentes y soli-
dos que llega a afitmar que “ocupan-
do antepasados inscClivoros un pues-
to tan destacado en el arbol familiar,
no deheria exirafarnos gue 1a aversion
hacia los insectos v los pequerios in-
vertebrados que manifiestan los euro-
peos y los norteamericanos sea la ex-
cepcion, no la regla”.

DIVERSIDAD DE INSECTOS
COMESTIBLES

Los insectos constituyen al menos tas
cuatro quintas partes clel reino animal,
y han cotonizado todos los medios
excepto el niar. Su amplia distribucion
e debe at alto numero de especies, su
adaptabihidad, su habilidad para vo-
lar. su resistencia a las enfermedades,
v wu alta tasa de reproduccion.

Se han registrado alrededor de 1383
especies de insectos comestibles ¢n
ol munda. Algunos son cosmopoli-
tas pero fa mayoria estan localiza-
doys e zonas geograncas especineas.
Dol total, 38% son especies africa-
nas. 37% americanas, 17% asiaticas,
6% australianas v 2 Ve europeds. Al-
rededor del 63% de estas especies
viven on los hosaues tropicales.

Los insectos se comen en todos fos
eotados de su ciclo de vida, como
huevos, larvas, ninfas, pupasy adul-
10s. Algunos se prefieren on todos los
estados, otros sélo en algunos. El
80% de los insectos comestibles se
come en los estados inmaduros (Ra-
mos Elorduy, 1984a, 1984b).

Los grandes insectos son los mas
apreciados, tales como las orugas de
las polillas de la familia Noctuidae,
Saturniidae v Sphyngidae, larvas de
escarabajos de las familias Ceram-
bycidae y Scarabeidae, y el género
Rhynchophorus entre los Curculio-
nidac. Entre los ortopteros, las mas
importantes son las familias Acridi-
dae y Tettigonidae, y algunas espe-
cies de grillos (Deboliart, 19891 Los
insectos comestibles de pequeno ta-
mano se hallan en yran namero y se
recolectan con facilidad, por ejem-
plo las langostas, ias chinches de la
familia Pentatomidae y las chinches
acudticas de las familias Corixidae y
Notonectidae. Tambien se consumen
ja micl v estados inmaduros e avis-
pas, abejas y abejorros. Las castas
reproductivas de las termites y hor-
migas se capturan luego del vuelo
nupciai, o abriendo el nido de don-
de también se extraen las obreras y
formas inmaduras. La reina de las
termites es el bocado mas preciado.
No todos los insectos son Comesti-
bles, algunas son tOXICos y pueden
crear problemas alérgicos, estarian
protegidos “quimicamente”.

VALOR NUTRICIONAL DE LOS
INSECTOS COMESTIBLES

Muchas especies de insectos constt-
tuyen valiosas fuentes proteicas. Al-
guUNas son Mas ficas que muchas car-
nes (Ramos Elorduy y Bourges, 1977;
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Ramos Elorduy et al., 1987). Ef con-
tenido proteico es variable, fos gu-
canos de la madera contienen aproxt-
madamente 30% de proteinas, mien-
tras el mayor valor (81%) se encon-
tr6 on una avispa del género Polvbia
(Vespidae). Los insectos mas ricos en
grasas son las larvas de coledpteros
y orugas de mariposas, con un nivel
aproximado del 30%, y algunas chin-
ches con el 36%. Tienen bajo conte-
nido de colesterol y las grasas son
generalmente no saturadas, semejan-
tes a las del acette de girasol y de
oliva. Bl contenida de hidratos de
carbono estructurales es bajo, 3 a 4%
en los estados inmaduros, mientras
que en el adulto es del 15%. Por =u
valor nutritivo los insectos estan in
cluidos en los programas de supervi-
vencia en USA.

La absorcion digestiva de los insec-
los comestibles es muy alta a causa
del bajo nivel de hidratos de carbo-
no estructurales, el buen balance de
aminoacidos esenciales, y el conte-
nido lipidico. Para las especies estu-
diadas, el grado de absorcion varia
del 33 al 96%. Los insectos comest
bles son particularmente ricos en el
grupo vitaminico B, que es frecuen-
remente deficiente en dreas tropica-
les (Ramos tlorduy et al., 1988
Bizé (1997} también hace referencia
1 1a mavor calidad nutritiva de las
proteinas v lipidos de los insectos en
rolacion a las del ganado, asi como
12 eficacia de los insectos en la con-
version de vegetales a proteina ani-
mal. Por ejemplo, en las langostas v
grillos esa eficacia es cinco veces
cuperior a la de la vaca.

Ademas del valor nutritivo que apur-
tan los insectos se agrega el benett-
cio del buen sabor. En cuanto al sa-
bor se sabe que muchos insectos
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comestibles tienen sabor a nuez.
Otros como {as larvas de la madera
tienen sabor a tocino. Por tanto las
objeciones para comer insectos no
pueden justificarse sobre la base del
valor nutnicional o del gusto.

UN POCO DE HISTORIA: ABORI-
CGENES Y ENTOMORAGIA ’

Fl consumo de insectos se remonta a
epocas anliguas en culturas que ex-
plotaron eliciente y racionalmente el
medio ambiente, y supieron integrar
con habilidad los insectos a la varia-
da dieta alimenticia (Sanchez et al,,
1997). En general, en las regiones
templadas del mundo la alimeniacion
de los nativos era vegelariana, v la
principal fuente de proteinas estaba
constituida por insectos y peces. Por
ejemplo, la vida de los pigmeos asia-
ticos depende en tal grado de los in-
sectos, que dos de sus meses por ano
los designan en la siguiente torma:
“mes en que abundan las orugas” vy
“mes de la abundancia de miel”.
Los indios americanos de California
y Nevada. anteriores a la coloniza-
CION eurapea, recogian masivamen-
te las larvas de la mosca Ephydra
nians (Ephydnidae que eran arrasira-
das a las playas y orillas de lagos
salados. También capturaban enjam-
bres de langostas batiendo el suelo
con ramas y conduciéndolas hasta un
lecho de brasas. €l numero e identi
dad de las especies usadas ha sido
poco documentada, pero se sabe que
consumian especies del género Me-
lanoplus (Acrididae). Los aborigenes
provocaban humaredas bajo los pi-
nos para hacer caer las polillas pan-
dora (Nymphalidae) de los arboles.
Las langostas y las larvas de los lepi-
dopleros eran conservacias secas para
ol invierno. Estas trnibus desconocian
fa agricultura y carecian de anima-
les domésticus, excepto los perros.
Los indios de la selva amazadnica lam-
bién recolectaban decenas de espe
cies de insectos para ~onsumir, ge-
neralmente en las fases que posecn
mayor contenido graso, larvas y adul-
10s alados, en los momentos previos
al vuelo nupcial y aparcamiento [Do-
minguez, 1997).

Las larvas maduras de Rhynchopno-
rus (Curculionidae) han sido aprecia-
das por los aborigenes de las areas
tropicales de Africa (Figura 1), Asia
v la Region Neotropical durante s

CIENCIA E INVESTIGACION

Figura.1l. Larva madura de cucalionidos

glos. Esta larva o gusano de las pal-
meras provee una de fas fuentes mas
ricas ae grasa animal con alto con-
tenido de riboflavinas, tiamina, zinc,
y hierro. Se conocen formas primiti-
vas de cullivo Rhynchophorus pal-
marum en Brasil, Colombia, Para-
guay y Venezuela. Gonzalez y Ca-
mino (1975) consideran que es una
especie mu. conocida por los indios
americanos desde fos iempos pre-
hispanicos; hacian un platillo sucu-
lento con las larvas, las cuales cria-
ban del siguiente modo: tumbaban
plantas sanas de crecimiento espon-
tineo y cortaban el tallo longitudi-
nalmente. Esto atraia y concentraba
un gran numero de individuos, adul-
tos sobre la fuente alimenticia, favo-
reciendo 13 copula vy oviposicion so
bre esos tejidos. Tianscurrides 35 a
40 dias, realizaban la “cosecha” de
las larvas, que transpottaban a la
comumdad donde las sometian a
coccién bajo fuego lento, e ingerian
cuando estaban doradas (crupientes).
El aceite obtemido durante este pio-
ceso era ulilizado para prenarar otros
alimentos (Sanchez et al., 1997}

tn las culturas mesoamencanas, la
alimentacion era muy diversiiicada.
Existen numerosos testimontos que
Justran la nica v variada ingesta de
insectos, los datos disponibles se re-
fieren con preferencia a Mexico vy
alaunas islas de las Antillas. Entre los
insectos comestibles mas conecidos
en Mesoamérica, se mencionan el
ezcahuhithi, hnevecilios de una mos-
ca; los escamoles, huevecillos de
hormigas; las hormigas Hamadas chi-
catanas; las chinches acuaticas lla-
madas axaydcali y también sus hue-
vecillos que saben a caviar, los fa-
mosos ahuahutles. Se trata de formag
muy prolificas, principalmente de las

familias Corxidae v Notonectudae
que viven en los lagos y depositan
los huevos en las plantas y otros ob-
jetos sumergidos, en cantidades real-
mente asombrosas. Para obtenerlos
los indigenas sumergian objetos o
plantas que retiraban luego de la
deposicion de los huevos, repitien-
do luego la operacion; para capturar
[os adultos utilizaban redes. Estos una
vez desecados, los emplean como
alimento de las aves.

En Antillas. las preferencias alimen-
tarias de los nativos se inclinaban
hacia las grandes lanvas de coledn-
teros, de cerambicidos y del rinco-
1oro de las palmeras (Velazquez Saoto,
2002).

Lo América del Sur, segan Bodenher-
mer i 1951 la entomotagia resulto ser
mucho mas coman en regiones ari-
das al Oeste de Ios Andes que en las
pampas del Este, al igual que en
América del Norte. Hay reterencias
a la caza de las formas sexuales de
las harmigas podadoras que los in-
digenas comian frescas preparadas de
diversa formas o que almacenaban
despucs de asarlas ligeramente o de
ahumarlas, con el agregado de un
noco de sal. Los indios del Amazo-
nas cazaban y comian piojos de la
misma manera que fo hacen tos mo-
nos en los jardines zoologicaos. Los
indios sudamericanos maceraban en
agua o alcohol diversas especies de
escarabajos, y preparaban bebidas
fermentadas. En el Norte de Pert los
nativos preparaban un brebaje alco-
holico tchicha montaraz) agregando-
les larvas de moscas para lograr un
sabor almendrado que la mejoraba
sustancialmente (De Santis, 1964,
En Argenting, el padre jesuila Florian
Paucke, en su obra «Hacia alla v para
aca, una estacda entre fos indios mo-
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cobies” el afo 1944, habla de los
insectos que los indios comian; men-
ciona “las langostas que comen fri-
tas o en papilla, o asadas atravesa-
cdas por un palito, empleando tanto
las formas aladas como las saltonas;
cavan también donde han puesto los
huevos, los que cocinan para comer.
Los piojos también se comen, tanto
de sus propias cabezas como de las
ajenas. El picjo debe ser mordido
enseguida debajo de los dientes, de-
jando fuera de la boca su excesque-
leto” (Willink, 1969). Los indios del
Chaco se alimentaban a base de oru-
gas fritas de la palmera caranday (De
Sanlis, 1964).

LA ENTOMOFAGIA Y EL ARTE
CULINARIO ACTUAL

Paises de cuatro continentes se ali-
mentan de insectos elaborados de
diversos modos, hervidos, fritos,
marinados, cocidos y procesados en
forma de pasta, etc. Desde Australia
a Perd pasando’por Estados Unidos,
Méjico, Centro de Africa, China, Ja-
pon, Indonesia y Tailandia.

En Africa Central, la gente del sur del
Zaire (la actual Reptblica Democra-
tica del Congo) come orugas de una
docena de especies. El valor caléri-
co de estas orugas es alto, con un
contenido proteico entre el 45 y el
80%, y son ricas en hierro. En el sur
del Sahara, donde existe un déficit
cronico o estacional de reservas pro-
teinicas de vertebrados, la ingesta de
insectos es frecuente y aun preferi-
da. Por ejemplo, las orugas son la
mayor fuente de proteina animal en
algunas areas del Norte de la Pro-
vincia de Zambia, la oruga comesti-
ble de la polilla emperador imbrasia
belina (Saturniidae) llamada local-
mente “mumpa”, es muy apreciada
como alimento. Los lugarefios via-
jan cientos de kilometros para colec-
tar “mumpa”, que comercializan en
un mercado altamente fucrativo. Las
orugas contienen entre el 60 y 7G%
de proteina y compensan la mala
nutricion causada por el déhcit pro-
teico habitual. Las “mumpa” frescas
se frien o hierven, las que van a ser
almacenadas se secan al sol. En
Botswana, Namibia, Sudéafricay Zim-
babwe, las orugas de la misma poli-
Ila emperador aqui Hamada “phane”
se hierven y se dejan secar para ser
consumidas; luego de este proceso

contienen alrededor del 50% de pro-
teinas y el 15% de grasas, aproxi-
madamente dos veces el valor del
“bife cocido”, incluso en ciertas re-
giones prefieren “phane” al bife.

La entomofagia humana también ha
alcanzado cierta importancia en
muchas regiones de Asia, con mo-
dalidades similares pero como siem-
pre con algunos platos caracterisli-
cos en los que entran huevos. lar-
vas, pupas y adulios de insectos de
los mas diversos ordenes. Las chin-
ches de agua (Belostomatidae) cons-
tituyen una comida favorita, se co-
men asadas y enteras (Lyon, 1996).
Los chinos se comen la pupa del
gusano de la seda una vez que le han
quitado el capullo. Estas, que ya han
sido cocidas en parte por el agua
caliente en que se sumergen los ca-
pullos para soltarles la seda, son lue-
go fritas en manteca anadiéndoles la
yema de un huevo; y las personan
que han probado este manjar estan
de acuerdo en que es uno de los
bocados mas exquisitos.

En las Filipinas, los escarabajos de
junio (escarabajos meiolontinos,
Melolontidae), las hormigas tejedo-
ras (Formicidae), grillos y langostas
{Acnididae) se consumen en varias
regiones. Las langostas constituyen
un suplemerto dietario importante
para el hombre, en especial durante
los picos poblacionales de estos in-
sectos, que son menos comunes a
partir del amplio uso de insecticidas.
En Australia, los aborigenes usan un
amplio espectro de insectos como
alimento, especialmente larvas de
lepidopteros. Las orugas de la ma-
dera o “witjui” en idioma aborigen
(Cossidae y Hepialidae) (Figura 2),
que se alimentan de las raices v ra-

Figura 2. Larva de 1a polilla de 1a madera, boca-
do de los aborigencs australianos

mitas de especies de Acacia, son
consideradas como un bocado exqui-
sito y contienen entre el 7 y el 9%
de proteinas, 14 a 38% de grasa, 7 a
16% de hidratos de carbono, ade-
mas de proveer hierro y calcio. i
cuerpo graso de los adultos de la
polilla “bugong” Agrotis infusa (Noc-
tuidae) es otro bocado apreciado. Se
colectan en las grietas de las monta-
fias de este nombre v se cocinan so-
bre cenizas calientes. Las hormigas
de los géneros Melophorus y Cam-
ponotus constituyen la fuente favo-
rita de azicar para los aborigenes
australianos que viven en regiones
aridas. Popularmente son conocidas
como hormigas de la miel, (Figura 3)

Figura 3. Hormiga “repleta”.

las cuales tienen obreras especiali-
zadas lamadas repletas, las que son
alimentadas con néctar por otras
obreras, el cual es almacenado en
su enorme abdomen. Las repletas
sirven como reservario de néctar y
lo regurgitan cuando es solicitado
por otra hormiga.

En América Central, los datos dispo-
nibles se refieren especialmente a
Méjico donde el consumo de insec-
tos es una costumbre establecida en
gran parte de la poblacion (Ramos
Elorduy, 1987). £l namero de insec-
tos comestibles es muy alto compa-
rado con el nomero de especies co-
mestibles listadas para otros paises.
Tal diferencia se debe no solamente
a los habitos alimentarios sino a la
alta diversidad biologica en dicha
drea. La preferencia se basa especial-
mente en su tamano {los mas gran-
des son generalmente los mas apre-



ciados), abundancia, gusto, facilidad
de captura y posibilidades de preser-
vacion y almacenaje.
En Méjico, los insectos comestibles son
tan significativos culluralmente que
algunas compaiiias han desarrollado
marcas internacionales, nacionales y
regionales de insectos enlatados para
alimento tales como chapulines (Sphe-
narium, Acrididae), gusano blanco de
“maguey (Aegiale hesperiaris, Megathy-
midae), escamoles (Formicidae), y gu-
sano rojo de maguey (Silentes redtem-
bacheri, Megathymidae).
En Colombia, se comen una variedad
de insectos como termites, larvas del
gusano de la palmera; y hormigas que
son criadas y utilizadas para untar el
pan (Lyon, 1996). ‘
En algunas ciudades estadounidenses,
las chicharras que cumplen su ciclo
cada 17 anos son muy apetecidas; los
ejemplares recién emergidos son co-
diciados ya que su cuerpo es blando v
No es necesario remover patas y alas.
En el oeste de Estados Unidos y Méji-
co también consumen hormigas de la
miel pero del género Myrmecocystus.
Son colectadas por los campesinos
rurales entre las salientes rocosas del
suelo.
Los nativos de Utah, en los Estados
Unidos, pueden recolectar en una hora
un nimero de insectos suficiente para
suplir una cantidad de proteina equi-
valente a 43 hamburguesas «Big
Macs», con una ventaja, la de conte-
ner mucho menos colesterol.
En 1992, en Nueva York, la Sociedad
Entomolégica de esa citidad, para con-
memorar su centenario, celebrd un
banquete de larvas de tenebrionidos y
grillos. Y, anualmente desde 1993, el
Insectarium de Montreal, Canadad, rea-
liza algo similar (Dominguez, 1997).
Logicamente en Europa solo quedan
relictos de la entomofagid humana; en
algunos lugares e Suecia las hormi-
gas son destiladas junio con el cente-
no para mejorar el sabor de los malos
aguardientes que preparan, y segun
Bodenheimer (1951), parece ser que
aun en la actualidad en la preparacion
de una buena ginebra es necesario
agregar las pupas de ciertas hormigas.
Actualmente esta surgiendo la entomo-
fagia en los paises desarrollados como
USA, Japon y la comunidad Europea,
los insectos se sirven en restaurantes
de cocina exatica, donde ofrecen
hormigas, orugas de mariposa y lar-
vas de abejas cubiertas de chocola-

te, chapulines, gusanos de seda y de
maguey. Si nos habitudramos a la in-
sectofagia descubririamos un amplio
abanico de nuevas posibilidades gas-
tronémicas, como las siguientes re-
cetas que ya circulan por INTERNET
Figura 4)
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Figura 4. Insectos « fa carta.

Es destacable la habilidad de la cul-
tura japonesa para adoplar costum-
bres inusuales o de caracter antiguo
y adaptarlas a esta época. Ademas,
registran cadenas de restaurantes,
donde ofrecen comida a base de in-
sectos para el consumao directo o en
torma de enlatadas (Figura 5) iPem-
berton y Tsukane,1995).

INSECTOS PARA LA ALIMENTA-
CION DE ANIMALES DOMESTI-
COS Y MASCOTAS

El valor nutritivo de los insectos
como alimento de peces, aves de
corral, cerdos y visones domésti-
cos es reconocido en China, don-
de varios ensayos han demostrado
que las dietas derivadas de insec-
tos pueden ser una alternativa a las
mas convencionales de harina de
pescado. Los insectos utilizados son
principalmente larvas y pupas de la
mosca comun ‘Musca domestica),
la pupa del gusano de seda (Bom-
bix mori, y fa larva del gusano de
la harina (Tenebrio molitor).

INSECTOS COMESTIBLES Y EL
PROBLEMA DE LA DESNUTRI-
CION

La importancia potencial de los in-
sectos en las dietas humanas y ani
males ha sido ampliamente ignora

Chincha nandtica gigants a (2 Weagrera
Togeeduntya:

WA g b b
Vemo de sinape

1 fomale

V2 bl ?:
Teme Loidat i
Foispminotilonthinhen smibemsentopmiecrd i 7

5

penn 3 rrnojar en vingpee, of crbe e 26 3 horsy

Ry

wratedon cn pedame o se simen cen plomols, bl

alontie peades

Ginsares s magmey
(T

Fid de mrpay pora eavchar b primen

Ty

i anab

s berracha

Preparxidn s quaita ba gicd opergominads v sy fare s
formss d mcsquy  com <fls e b wm 2oquite

devde psedian dbinsiss 1 4 B 5 enibiens Loivor

| e o e .

ey

PR I TS W

da; es muy imporlante entonces dar
a conocer los insectos comeslibles,
ya que son de considerable impor-
tancia tanto cuantitativa como cua-
litativamente (Ramos Elorduy 1990,
1997 a, b) Uno de los probiemas

Figura 5. Tuturas tritas emasadas en lata
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actuales es la nutricion en la primera
infancia, un periodo de rapido creci-
miento con altos requerimientos (FAO/
WHO/UNU 1985), tales como ami-
noacidos y acidos grasos, vitaminas (A
y D), y minerales. Los insectos comes-
tilbles tienen un alto valor nutritivo y
su uso podria solucionar al menos en
parte el problema global de la malnu-
tricion ‘Ramos Elorduy et al. 1981,
DeFoliart, 1989, Comby, 1990, Kra-
jic,1993).

Uno de los paises donde se investigan
los insectos como fuente de alimenta-
cion es México. En la actualidad des-
de fa Universidad Autbnoma Metro-
politana de Méjico (UNAM) se intenta
potenciar el cultivo de algunos insec-
tos como ocurre con el gusano de
maguey para el que ya existen técni-
cas que permiten que’el producto
mantenga todas sus caracteristicas, ya
que si el gusano se cultiva “in vitro”
cambia de sabor. Tarnbién se ha pa-
tentado un sernbrado de nidos de es-
camoles. Al iga{ai que estos ejemplos,
existen otros proyectos, quiza no fan
avanzados, pero en los que se estd tra-
bajando.
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