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Abstract

The ingestion of animal meat proteins is a practice that has accompanied mankind for centuries.
However, the growing demand for food and the high degree of contamination involved in its pro-
duction have led to the search for not just healthy but sustainable alternatives. The consump-
tion of insects (entomophagy) is one of them; it is a common practice in many countries around
the world, including Mexico, where the best-known case is the consumption of “chapulines”, an
excellent source not only of protein but also of minerals and vitamins. We present a summary
of what it consists of, how it is manufactured, and its advantages when added to the diet of
humans.
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Resumen

El consumo proteico a partir de la carne animal es una practica que ha acompafiado a la humani-
dad por siglos, sin embargo, la creciente demanda de alimento y el alto grado de contaminacion
que su produccién conlleva, han llevado a la busqueda de alternativas tanto saludables como
sostenibles. El consumo de insectos (entomofagia) es una de ellas; se trata de una practica co-
mun en muchos paises de todo el mundo, incluyendo México, donde el caso mds conocido es el
consumo de “chapulines”, una excelente fuente no sélo de proteinas, sino también de minerales
y vitaminas. En el presente trabajo se presenta en resumen sobre en qué consiste, cémo se pro-
duce y cudles son sus ventajas al afiadirlos en |la dieta principalmente de humanos.

Palabras clave: Chapulin, entomofagia, proteina, produccion, alimentos, sostenibilidad, salud.
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Introduccién

La palabra entomofagia [del griego g&vtoupov
(entomo) que significa “insecto’ + griego eay
o¢ (fago) con el sufijo griego -ia que significa
“cualidad de comer”] se refiere propiamente
al consumo de insectos. Actualmente es una
practica comun en muchos paises de todo el
mundo, principalmente en regiones de Asia,
Africa. Son una excelente fuente no sélo de
proteinas, sino también de minerales y vita-
minas. En México, el caso mdas conocido es el
consumo de “chapulines” (imagen 1), costum-
bre que data de la Conquista Espafiola, hace
poco mas de cinco siglos.

La entomofagia puede resultar una conducta
extrafia o insegura para las personas que no
acostumbran a alimentarse de insectos, sin
embargo, se trata solo de mitos, ya que la
realidad es que representa grandes ventajas
tanto para nuestra dieta como para el medio
ambiente.

Figura 1. El consumo de chapulines en México es parte de
la cultura gastrondmica del pais desde la época pre-
hispdnica. Fuente: https://d20ojhx4roté6zw8.cloudfront.
net/2111650_large_ad72ce3a.jpg

En la actualidad, la humanidad atraviesa una
serie de cambios en todo su entorno relacio-
nados con el crecimiento demografico (Figura
2), el cambio climatico, nuevas enfermedades
y escasez de accesibilidad a recursos; reper-
cutiendo sobre el desarrollo de la sociedad y
su nutriciéon. (Agriculture and Economic Deve-
lopment Analysis Division, 2013).
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' Figura 2. Crecimiento de la poblacién mundial. Fuente:-

Martinez, 2001

Se estima que para 2050 se tendran que abas-
tecer las necesidades alimenticias de 10,000
millones de personas y su produccion debe
cumplir con el estandar nutricional sin dejar de
lado el ser sostenible (Godfray, H. et al 2010).
Nos alarma mencionar que la produccion de
un kilogramo de carne consume en promedio
15 700 litros de agua, ademas de generar 8.1
gigatoneladas al afio de diéxido de carbono,
que forma parte de los gases de efecto inver-
nadero (GEIl) que han provocado el alarmante
aumento de la temperatura superficial media
en los ultimos afos. Debido a ello, las nue-
vas tecnologias deben buscar alternativas en
la elaboracién de alimentos ricos en proteina
que puedan sustituir la carne. (Argentina, E. et
al 2017).

Pero ¢por qué nos enfocamos en el aporte pro-
teico de los alimentos?, dentro de los nutrien-
tes esenciales para el desarrollo del ser huma-
no, las proteinas cumplen un papel importante
pues gracias a ellas las células funcionan co-
rrectamente dentro de los diferentes tejidos
de nuestro cuerpo pues suministran energia,
promueven el crecimiento corporal, repara-
cién y mantenimiento de tejidos. (Gertrudis
Moreno, et al 2020).

En las ultimas décadas, estos macronutrientes
se han obtenido industrialmente de carne de
unas cuantas especies (pollo, res y cerdo) que
debido a la demanda de alimento que crece
cada vez mas, en la actualidad son sobreex-
plotadas para suministrar alimento a la pobla-
cién mundial, por lo que muchos cientificos
indagan y buscan alternativas para obtener
el aporte nutricional necesario de proteinas a
partir de otras fuentes, una de ellas son los in-
sectos. Dichos insectos forman parte de cultu-
ras y dietas de distintas regiones, incluyendo
México, y son una excelente fuente no solo de
proteinas, sino también de minerales y vitami-
nas.
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Cabe recalcar que este tipo de dieta con un
alto contenido proteico requiere una cantidad
considerablemente menor de recursos para
alimentarse, requieren menos agua y gene-
ran menos emisiones de gases a comparacion
del ganado convencional. De esta forma, los
alimentos a base de insectos son mas soste-
nibles que la carne tradicional. Ademas, son
ideales para la agricultura vertical, ahorrando
espacio, haciendo posible su produccién en
areas urbanas sin ningun problema. (Oonincx
D, et al 2010).

Antecedentes

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacién y la Agricultura (FAO), la
palabra dieta se refiere a la “mezcla de alimen-
tos solidos y liquidos que un individuo o grupo
consume”. La dieta varia dependiendo de la
disponibilidad de los alimentos, su costo, va-
lor cultural y los habitos alimenticios de cada
individuo. Es por ello, que la dieta ha variado
considerablemente a lo largo de la historia del
hombre y ha sido crucial dentro de nuestra
evolucidon como especie, ya que ha favorecido
nuestro desarrollo y adaptacion, y es alli don-
de radica la importancia de prestar atencioén
a qué comemos y qué nos estd aportando, es
decir, comer responsablemente.

Si nos remontamos a los primeros hominidos,
encontramos que ellos obtenian energia vy
proteinas de frutas, verduras, raices y nue-
ces. Posteriormente, diversas caracteristicas
fisicas (como la postura erecta), les dieron
ventaja a los hombres primitivos, ampliando y
favoreciendo sus practicas de alimentacion;
agregando a su lista de actividades la carrofie-
ria, la caceria y la antropofagia. El Cromanoén y
otros hominidos modernos, dependieron mas
de la caceria de grandes mamiferos, aumen-
tando significativamente la proporcion de car-
ne en su dieta.

A partir del periodo paleolitico (aproximada-
mente hace 60 mil afios), la sobreexplotacién
de recursos, los cambios climaticos y el cre-
cimiento de la poblaciéon generaron que se
ampliara la diversidad en las dietas humanas,
factor crucial para llegar a la estructura geno-
mica del hombre moderno, incluyendo peces,
mariscos y animales pequefios, asi como vege-
tales. Bioquimicamente, se componia por 37%
proteinas, 41% de carbohidratos y 22% de gra-
sas (figura 3).
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Figura 3. Composicién bioquimica de la dieta humana
desde el periodo paleolitico. La segunda fuente de ener-
gia mds abundante para el ser humano ha sido la proteica
(37%) lo cual supone la necesidad de incluir alimentos ri-
cos en proteinas en nuestra dieta para poder cumplir con
la demanda biolégica de nutrientes. Elaboracién propia

Interesantemente, a pesar de que la aparicion
tanto la agricultura como la ganaderia, y mas
recientemente de la revolucién industrial han
modificado la dieta a partir de entonces, no
se han identificado cambios en la estructura
genética de los humanos que afecten su de-
sarrollo. Este fendmeno es conocido como dis-
cordancia evolutiva (Arroyo, P., 2008).

Los grupos de alimentos con mayores modifi-
caciones a lo largo de la historia de nuestra
alimentacion incluyen cereales, lacteos, azu-
cares refinados, aceites vegetales y carnes
grasas de especies crecidas en confinamiento.
Los peligros a la salud asociados con dichos
cambios dietarios radican en la exposicion de
humanos a diferentes enfermedades asocia-
das a la nutricidon, como la diabetes, hiperten-
sion arterial, osteoporosis e incluso cancer.
Como se ha mencionado, el consumo proteico
a partir de la carne animal es una practica que
ha acompafado a la humanidad por siglos. La
proteina carnica es parte fundamental de una
dieta balanceada por ser fuente no so6lo de
proteinas sino también de vitaminas y minera-
les fundamentales para el desarrollo humano.
En todo el mundo, a finales del 2018 se alcan-
z6 un consumo de 65 kilogramo per capita, po-
sicionando a México en el sexto pais con 8.5
millones de toneladas producidas de carne de
res, cerdo y pollo al afo. (Bazan, 2019).
Convencionalmente y con el objetivo de mini-
mizar los precios de produccién en la formula-
cién de los productos carnicos, se han desarro-
[lado varias sustancias, llamadas “extensores”,
que pretender suplir a la carne sin disminuir el
aporte nutricional ni afectar las propiedades
organolépticas de los alimentos (Andujar, et
al. 2000).
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La innovacién en la presentacién de alimen-
tos a base de insectos se ha propuesto como
un extensor, pues ha captado la atenciéon de
investigadores, chefs y otros miembros de la
industria alimentaria, los legisladores e inclu-
so, medios de comunicacion, por lo que es un
tema que estd en boga pues es una fuente de
alimentos versatil que ha resultado en diver-
sos productos ricos y saludables.

Ademas, se ha informado que son sostenibles.
La importancia ecolégica de los insectos esta
relacionada con sus cortos ciclos de vida cuan-
do se crian y cultivan. Esto los hace ideales
para mitigar las emisiones de GEl, reducir los
usos de la tierra y el agua contaminada vy, por
lo tanto, reducir la contaminacion ambiental.
Para garantizar la seguridad de los insectos
cuando se comen como alimento, se deben te-
ner en cuenta: la contaminacion microbioldgi-
ca; peligros toxicoldgicos y quimicos; alergias
relacionadas con diferentes exposiciones, in-
cluidas la inyeccion, la ingestion, la inhalacién
y el contacto con la piel. (Raheem, 2019).

Dieta a base de chapulin

Los insectos, en su conjunto, representan la
mayor biomasa animal del planeta. Ellos pe-
san mas que todos los animales juntos, y en
cualquier ecosistema constituyen una fuente
de proteina animal. Su valor nutritivo los con-
vierte en un alimento complejo, su masa cor-
poral esta compuesta entre el 60y 70 % por
proteinas y el tipo de grasas que poseen son
polinsaturadas, muchas de ellas de facil diges-
tién, pudiéndose comparar con el valor nutri-
cional del pollo, res o cerdo. Esta biomasa ha
sido considerada por el fondo de las Naciones
Unidas para la alimentacién como una fuente
nutricional de alto valor biol6gico. (Arango,
2015).

Stull y colaboradores (2018) llevaron a cabo
unarigurosa investigacion que demostré que a
pesar de que el metabolismo de insectos (gri-
[los, que son similares al chapulin) puede pro-
vocar alteraciones microbianas ligeramente en
nuestros intestinos, no cambia drasticamente
el microbiota intestinal. Ademas, el consumo
de estos insectos no se asocid con efectos se-
cundarios gastrointestinales importantes.

Sphenarium purpurascens es un pertenecien-
te a la familia Pyrgomorphidae del suborden
Caelifera y sus primeros registros fosiles da-
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tan del Cretacico temprano. En el continente
americano, la familia esta representada por
cuatro tribus de 19 ortdépteros exclusivamen-
te tropicales, una de ellas es Sphenariini que
comprende a la subtribu Sphenariina en la cual
estd asentada la especie Sphenarium purpu-
rascens descrita en 1842 por Charpentier (Cas-
tellanos-Vargas y Cano- Santana, 2009).

Figura 4 Sphenarium purpurascens (chapulin) es el ortop-
tero mds abundante de México y su distribucidn se extien-
de por todo el pais. Resulta ser una plaga causante de
dafos florales y foliares y en época de lluvias es consumi-
do favorablemente por mamiferos por su alto contenido
en proteina, fibra, minerales y vitaminas, lo cual supone
una sustancial fuente nutricional para humanos también.
Fuente: https://yandex.com/images/search?text=Sphena-
rium%20purpurascens%20

En México es el ortéptero mas abundantey pre-
senta una distribucién geografica muy amplia
que comprende el centro, sur y occidente en
estados como Oaxaca, Guerrero, Michoacan,
Jalisco, Veracruz, Puebla, Tlaxcala, Hidalgo,
Morelos, Estado de México, Chiapas y Tabasco.
Coloquialmente se le conoce como “saltamon-
tes” o “chapulin de la milpa” ya que es abun-
dante en agroecosistemas donde se cultiva el
maiz (Serrano-Limén y Ramos-Elorduy, 1989).

Dentro de los ecosistemas, este insecto es
responsable de dafios florales y foliares impor-
tantes que experimentan varias plantas como
resultado de su actividad alimentaria y duran-
te la época de lluvias constituye un abundante
recurso alimentario para mamiferos (Figura 4).
En cuanto a la informacién que encontramos
sobre el chapulin dentro de la dieta encon-
tramos que por cada 100 g de base seca de
Sphenarium purpurascens son: 57 g proteina,
5.23 g cenizas, 10 g fibra cruda, 51.85 mg ami-
noacidos esenciales, 52.14 mg aminodacidos
no esenciales, 0.780 g sodio, 0.299 g potasio,
0.137 g calcio, 0.049 g zinc, 0.019 g de hierro

ISSN 2448-5829



RD-ICUAP

y 0.589 g de magnesio, 0.27 mg tiamina, 0.59
mg riboflavina, 1.56 mg niacina y 1870.37 k] de
contenido energético (equiparable con la car-
ne de res 1735.94 k|) (Ramos- Elorduy, 2012).
Debido a su valor nutricional, los chapulines
constituyen en diversas zonas rurales de Méxi-
CO un recurso natural renovable que contribu-
ye a la alimentacion con nutrientes de calidad,
en especial los aminoacidos esenciales caren-
tes en sus dietas por los altos costos que tiene
la carne.

Analizando la composicion de los insectos (ta-
bla 1) estos cuentan con un valor del 32 al 65%
de composicion en proteinas de acuerdo con
la especie; siendo el género Ortopeda (grillos)
los que cuentan con un mayor porcentaje en
composicion de proteinas a comparacion de
carnes de pollo, cerdo, ternera, o cordero.

Tabla 1. Descripcién general de los aminodcidos pre-
sentes en insectos comestibles en comparacidén con los
requeridos en la nutricién humana (mg/g de proteina).
Fuente: Rumpold, 2013.
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En segundo lugar, el nutriente que se encuen-
tra en mayor proporcién son las grasas con un
3.4 a 33.4% de la composicidén en su mayoria
esta composicion esta formada por triglicéri-
dos, seguido de fosfolipidos y finalmente una
mayor cantidad de acidos grasos insaturados
respecto a los saturados. Por otro lado, la fibra
también varia de acuerdo con el género 0sci-
lando entre un 5.6 y un 13.6%,; la cual esta for-
mada por quitina, en su mayoria concentrada
en el exoesqueleto. Finalmente, los carbohi-
dratos que no estan presentes en fibra forman
parte del 9.9 a10.31% de los insectos. Genera-
lizando el aporte energético, se encuentra por
arriba de una proteina comun ya que la mayo-
ria de las especies de insectos se encuentran
en un rango de 409.78 a 508.9 kcal/100 gr
de materia seca, esto debido a la alta concen-
tracion de grasas y proteinas en estos organis-
mos (DeFoliart, G. et al 1992).

Otro dato por resaltar son los micronutrientes
de los insectos y que cuentan con un alto con-
tenido en zinc, cobre, magnesio y hierro a com-
paracion de las carnes, y también tiene altas
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cantidades de vitamina biotina, riboflavina y
acido pantoténico. (Rumpold, B. A., & Schlu-
ter, O. K. 2013)

Hoy en dia, los insectos son consumidos re-
gularmente por aproximadamente 2 mil millo-
nes de personas repartidas en el 80% de la
poblacion mundial en 130 paises. La industria
comercial se valord en 33 millones de ddlares
en 2015, con un crecimiento futuro estimado
en mas del 40 % para 2023. Los insectos que
se han comido histéricamente generalmente
se consideran seguros para el consumo huma-
no si se procesan adecuadamente como otros
productos animales, aunque algunas personas
son alérgicas. a proteinas de insectos y quiti-
na.

En general, los insectos son una buena fuente
de proteina animal biodisponible que incluye
todos los aminoacidos esenciales, asi como
vitaminas B, minerales y acidos grasos esen-
ciales. Los insectos también contienen niveles
relevantes de fibra cruda, principalmente en
forma de quitina, derivada del exoesqueleto.
Una estimacion reciente de quitina y quitosa-
no basada en el porcentaje de peso seco de
grillos enteros molidos encontro valores entre
4,3y 7,1%yentre 2,4y 5,8 %, respectivamen-
te.

La quitina (C8H1305N)n es un polisacarido
modificado (poli-beta-1,4-N-acetilglucosami-
na) que contiene nitrégeno con una estructura
analoga ala celulosa no digerible; se considera
una fibra insoluble con propiedades prebiodti-
cas potenciales que podrian beneficiar la sa-
lud humana al promover selectivamente el cre-
cimiento de especies bacterianas benéficas
en los intestinos, aunque esta relacion no se
comprende bien. La quitina es el componente
principal del exoesqueleto, los revestimientos
respiratorios, los sistemas digestivo y excre-
tor de los artrépodos, y dada la variacion en la
anatomia de los insectos, los niveles de quiti-
na en los insectos comedores comunes varian
ampliamente.

Estudios recientes han demostrado que la asi-
milacion de la proteina a base de chapulin es
favorable tanto en dieta para animales como
para humanos. Estudios en alimentos para ani-
males que ha sido reemplazada la harina de
pescado por harina de grillo doméstico (Ache-
ta domesticus) y grillo de campo (Gryllus bima-
culatus) han comprobado tener efectos positi-
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vOos en cuanto al crecimiento, la pigmentacion
y el desempefio reproductivo (Poecilia reticu-
lata). (G.S.Champika Perera, Ram C. 2022).

Las proteinas son biomoléculas formadas de
aminodcidos unidos mediante enlaces pepti-
dicos (Luque, s.f.), son esenciales en la dieta
humanay presentan propiedades tecnoldgicas
y funcionales que les permite ser incorporadas
como hidrocoloides en productos procesados
para mejorar sus caracteristicas organolép-
ticas y en algunos casos reducir costos. Es-
tas propiedades (figura 5) han sido definidas
como cualquier propiedad fisicoquimica de las
proteinas, que afecta el comportamiento y las
caracteristicas de los alimentos en los cuales
se encuentran o son agregadas y que contribu-
yen a la calidad final del producto (Fennema,
1996; Damodaran, 1997).

Las proteinas carnicas presentan propiedades
tecno-funcionales como capacidad de hidra-
tacién, emulsificacién y gelificacion que per-
miten en conjunto obtener un producto con
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales
aceptables.

PROPIEDADES
FUNCIONALES
Propiedades hidrodndmicas Propiedades de superficie relativa
Fropedacdes de .
i alaciin Propedades de I’lo:«:d-.\:fe's de
arulsiiencian LT

Figura 5. Principales propiedades funcionales en produc-
tos cdrnicos. Fuente: Hui, 2006

En 2020, Cruz publicé su trabajo en el que ela-
boré salchichas a partir de harina de chapulin
(Sphenarium purpurascens) que simula las sal-
chichas comerciales a partir de otros animales.
Su propdsito era que tuvieran las caracteris-
ticas fisicoquimicas y sensoriales de la carne,
sin embargo, en los analisis que realizo6 al final,
descubrid que, en algunas caracteristicas, las
salchichas de harina de chapulin superaron a
las convencionales.

En sumetodologia, primero obtuvo la harina de
chapulin a partir de la deshidratacién, molien-
da y tamizado del insecto. Se dilapidaron las
muestras de chapulines usando hexano como
disolvente, en una relacion de solvente-mues-
tra de 1:10.
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Tras evaluar factores importantes de la harina
como el pH 6ptimo, las proteinas totales solu-
bles y a la proteina extraida, se llevaron a cabo
7 diferentes formulaciones para evaluar las
propiedades funcionales de las proteinas ex-
traidas por agitacion y con ultrasonido como
sustitutos parciales de proteina carnica. Pos-
teriormente se cocieron y dejaron enfriar en la
forma clasica de una salchicha (figura 6).

Materia prima: chapulin (Sphenarium purpurascens)

'
Sorscacion 25 man, pH B,

L
Agitackin 30 mn, pH § 20 kHz, 1300 y FIRAMP

Cenmniugar 35000 mm | 10 min

]
Lsphlizasn
ot nnadanin)

Figura 6. Metodologia empleada para la elaboracién
de salchichas a partir de harina de chapulin. Tomado de
Cruz, O., 2020.

Analizando el resultado final de estas salchi-
chas se concluyd que la harina de chapulin tie-
ne 51.72 * 0.84 % de proteina total, los cuales
son mayores a la proteina presente en carne
de res o de puerco (20 -25%) (Aguilar,2013).
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Tabla 2. Beneficios y desafios en la incorporacion de
insectos en productos alimenticios. Tomado de Acosta,
B., etal 2021.
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Este es sdlo un ejemplo de presentaciéon de los
alimentos a partir de la proteina del chapulin;
sin embargo, existen muchas variaciones de
alimentos a partir de insectos, como son tés,
proteina en polvo con diferentes sabores, ga-
lletas, tortillas, barritas energéticas, botanas,
similares a la carne de soya, pastas, y postres
como brownies. Estos productos ya han sido
disefiados y aunque tienen algunas dificulta-
des técnicas, su incorporaciéon a la dieta (no
so6lo de humanos) significa grandes beneficios
(tabla 2).

En México los chapulines se consumen como
entremeses o en platillos mas elaborados y
también se distribuyen por las calles como una
botana barata y nutritiva. Ademas, no s6lo son
parte de la gastronomia, sino un simbolo de
identidad (figura 7). “Los chapulines en nues-
tro pais son un gran negocio; son altamente
solicitados y consumidos”, sefiald |osé Luis
Sanchez Bribiesca (2020), catedratico de la
Universidad Nacional Auténoma de México.
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Figura 7. Cultivo y consumo de insectos, opcidon ante la

creciente demanda de alimentos. Tomado de la Universi-
dad Nacional Auténoma de México (2020).

Como se ha mencionado, la incorporaciéon de
insectos en la dieta no es uUnicamente para
humanos, sino que actualmente se estdn es-
tudiando sus aplicaciones en la nutricion de
otros animales, como las mascotas. Existen
reportes de ensayos utilizando harina de in-
sectos como fuente alternativa de proteina en
alimentos para mascotas (perros, gatos, cone-
jos, reptiles, petaros del azucar, pajaros y pe-
ces ornamentales). Se puede concluir que los
productos derivados de insectos se pueden
utilizar en alimentos para mascotas como una
fuente alternativa de proteinas a las fuentes
de proteinas convencionales (harina de soja,
harina de pescado) con un rendimiento mejo-
rado. (Ahmed, |, et al, 2021).

Los snacks son un vehiculo ideal para introdu-
cir insectos como ingredientes en preparados
convencionales como el trigo y el maiz, au-
mentando la composicion nutricional de estos
productos de alto consumo diario. Como Ia
industria alimentaria busca ingredientes alter-
nativos, los productos de cereales se pueden
procesar con la inclusion de harina de insectos
para mejorar la calidad nutricional del produc-
to sin afectar las caracteristicas de calidad del
producto ni comprometer las propiedades tec-
noldgicas de los productos (Acosta, B., et al
2021).

Impacto ambiental, social y en la salud del
consumidor

Como se hamencionado, la entomofagia, espe-
cificamente de S.purpurascens (chapulin) su-
pone una alternativa segura y rica en nutrien-
tes pues no advierte peligros hacia nuestro
microbiota intestinal y tiene un buen aporte
tanto proteico como de vitaminas y minerales.
Se necesitan estudios que apliquen una in-
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tervencion dietética totalmente controlada
para dilucidar el impacto preciso del polvo de
insectos en el microbiota sin otros factores
dietéticos de confusion. Por ultimo, propone-
mos estudios epidemioldgicos de entomofagia
entre diversas poblaciones que ya consumen
insectos para medir los efectos del consumo
de insectos en el microbioma a nivel de pobla-
cion.

Queremos destacar algunos beneficios am-
bientales de esta alternativa nutricional, in-
cluyendo que los insectos resultan muy efi-
cientes en la conversion de alimentos por ser
especies de sangre gélida, ademas de que las
tasas de conversioén alimento-carne (la propor-
cion de alimento que es necesario para gene-
rar un aumento de 1 kilogramo en el peso) en
insectos son drasticamente eficientes: aproxi-
madamente tienen la posibilidad de transfor-
mar 2 kilogramo de alimento en 1 kilogramo de
masa de insecto, mientras tanto que el ganado
necesita 8 kilogramo de alimento para crear 1
kilogramo crecimiento de peso del cuerpo.

Se estima que los GEI producidos por la gana-
deria comun son mayores que los que produce
la industria alimentaria a partir de insectos.
Por ejemplo, el ganado porcino genera entre
10 y 100 veces mas GEl por kilogramo de peso
en comparacion con los insectos. Adema3s, la
alta calidad proteica obtenida a partir de es-
tos organismos no se ve afectada por la amplia
variedad de fuentes de alimentos que tienen.

De igual manera, el consumo de agua es mu-
cho menor en la industria alimentaria a partir
de insectos en comparaciéon con la ganaderia
habitual, ya que son mayormente resistentes a
sequias que el ganado comun.

En cuanto al impacto social, y ético del con-
sumo de insectos, resaltamos que la cria y la
recoleccion de insectos tienen la posibilidad
de dar relevantes tacticas de diversificacion
de los medios de vida. Los insectos tienen la
posibilidad de recogerse de forma directa del
medio de manera facil.

Por otro lado, los insectos tienen la posibili-
dad de procesarse para servir como alimento
humano y animal con relativa facilidad. Varias
especies tienen la posibilidad de consumirse
completas. Los insectos ademads tienen la po-
sibilidad de transformarse en pasta o molerse
para hacer harina, y ademas tienen la posibi-
lidad de extraer sus proteinas (Van Huis, A.,
2013).
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Finalmente, esperamos que tras leer este tra-
bajo, las y los lectores se sientan atraidos por
consumir alternativas proteicas que manten-
gan su salud, no afecten al medioambiente
pero sobretodo tengan por seguro que son
alimentos ricos y seguros; en especifico que
le den una oportunidad al chapulin agregando-
le como alimento en su dieta, ya que para la
poblaciéon mexicana, el acceso a estos alimen-
tos es relativamente sencillo, y al consumirlos
ademads de los beneficios ya recalcados, esta-
mos apoyando la economia local del pais.
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