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Resumen

La entomofagia, o consumo de insectos, es una prdctica
profundamente arraigada en diversas culturas de la historia
humana y sigue siendo relevante hoy en dia, en vista de los
desafios globales para la alimentacién y la sostenibilidad. Los
insectos representan una fuente de proteinas en la dieta humana,
superando en ocasiones a la carne de res y el pescado. Ademds,
los insectos se destacan por ser ricos en aminodcidos esenciales,
lo que los convierte en una fuente de proteinas equilibrada y
completa; asf mismo, ofrecen grasas saludables, 4cidos grasos
esenciales, vitaminas y micronutrientes esenciales como cobre,
hierro, magnesio, manganeso, fésforo, selenio y zinc. No obstante,
su valor nutricional puede variar segin factores como su entorno,
diefa, etapa de desarrollo y la forma en la que son procesados para
su comercio. A pesar de los beneficios nutricionales que aportan
los insectos como fuente de alimento, la resistencia generalizada a
su consumo plantea un desaffo incipiente; para su aceptacién es
crucial la implementacién de una legislaciéon adecuada, asf como,
una normatividad educativa sobre su manejo, explotacién y segura
preparacién. Es necesario en todos los casos para su aceptacién
la promocién de productos alimenticios y sus beneficios, como la
harina de grillo empaquetada y las barritas energéticas basadas
en insectos.

Palabras clave: Insecfos comestibles, proteinas, alimentacién,
México.

Introduccion

El consumo de insectos, conocido como ento-
mofagia, ha sido una practica arraigada en diversas
culturas a lo largo de la historia humana. Desde los
primeros hominidos prehistéricos hasta civilizacio-
nes antiguas como la egipcia y la griega, los insectos
han formado parte de la dieta humana debido a su
abundancia y alto contenido proteico. En numerosas
culturas indigenas alrededor del mundo, desde Aus-
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Abstract

Entomophagy, or the consumption of insects, is a deeply
rooted practice in various cultures throughout human history and
remains relevant today, especially in light of global challenges for
food and sustainability. Insects represent an exceptional source
of protein in the human diet, sometimes surpassing beef and
fish. Additionally, insects stand out for being rich in essential
amino acids, making them a balanced and complete protein
source. They also offer healthy fats, essential fatty acids, vitamins,
and essential micronutrients such as copper, iron, magnesium,
manganese, phosphorus, selenium, and zinc. However, their
nutritional value can vary depending on factors such as their
environment, diet, developmental stage, and how they are
processed for trade. Despite the nutritional benefits insects provide
as a food source, widespread resistance to their consumption
presents an emerging challenge. Their acceptance is crucially
dependent on the implementation of appropriate legislation,
as well as educational standards regarding their handling,
exploitation, and safe preparation. Promotion of insect-based
food products and their benefits, such as packaged cricket flour
and energy bars based on insects, is necessary in all cases to
foster acceptance.

Keywords: Edible insects, proteins, nutrition, México.

tralia hasta Africa, los insectos han representado una
fuente esencial de alimento durante siglos (Costa-
Neto et al., 2006).

La primera referencia de la entomofagia fue por
Aristételes en el ano 600 a. C. en su libro Historia
animalium donde recomendaba una receta a base
de cigarras en fase de ninfa, incluso, mencion6 una
diferencia de sabor entre las adultas que estaban
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llenas de huevos en comparacién con las que no
(Ramos-Elorduy y Viejo-Montesinos, 2007). Por otro
lado, existen numerosos antecedentes del consumo
de insectos que se pueden ubicar en versiculos de la
biblia o fragmentos de los libros sagrados del cristia-
nismo, islam y judaismo (MacDonald, 2004; Blanco et
al., 2020). Asi mismo se conoce que en el continente
americano, pueblos precolombinos evitaban la cria
de animales y preferian el consumo del insecto para
satisfacer sus necesidades de proteina y grasas (Pil-
cher, 2001; Gonzales et al. 2012).

En Asia, paises como Tailandia, China y Jap6n han
incorporado insectos en su gastronomia desde tiem-
pos inmemoriales. Saltamontes, gusanos de seda y
otros insectos son consumidos en diversas formas,
siendo considerados manjares en algunas culturas.
En América Latina, especialmente en México, los
chapulines (saltamontes) son un ejemplo clasico de
insectos consumidos como alimento y han sido par-
te de la dieta mexicana durante siglos (Dossey et al.,
2018).

A medida que avanzamos en el tiempo, la ento-
mofagia ha seguido siendo relevante. En el siglo XXI,
con la creciente conciencia de la importancia de la
sostenibilidad en la produccién de alimentos, los in-
sectos han ganado popularidad como una fuente al-
ternativa y ecolégica de proteinas. Empresas de todo
el mundo estan explorando la cria de insectos para
el consumo humano, y varios paises han regulado la
industria para asegurar la seguridad y aptitud para el
consumo de los productos (Van-Huis et al., 2014)

Segun Jongema (2023), la mayoria de estas espe-
cies de insectos comestibles se concentran en pai-
ses tropicales. Estos insectos comestibles se pueden
clasificar en las siguientes categorias: escarabajos,
orugas, hormigas, abejas y avispas, saltamontes, libé-
lulas, termitas, cucarachas, y aranas.

Existen diversas razones por las qué la mayoria de
las personas no incorpora insectos en su alimenta-
cién cotidiana. Entre ellas aspectos culturales, como
el rechazo a los insectos por su desagradable aspec-
to y su conexion con ciertas plagas (Fukano y Soga,
2021, Sogari et al., 2023).

Asi mismo, la escasa familiaridad con el consumo
de insectos en muchas culturas puede suscitar senti-
mientos de desconfianza al probarlos. Los estigmas y
las supersticiones que rodean a los insectos también

juegan un papel importante en la reticencia a consi-
derarlos como una fuente de alimento. Ademas, el
conocimiento limitado acerca de los beneficios que
aporta su consumo y su poca disponibilidad comer-
cial en paises europeos y latinoamericanos pueden
obstaculizar el interés por incorporarlos en la dieta
(Hlongwane et al., 2020; Valdés et al. 2022; Alhujaili
et al., 2023). No obstante, se observa un creciente in-
terés en la ingesta de insectos gracias a su potencial
como una fuente de alimento sostenible. A medida
que la conciencia sobre su valor nutricional y sus ven-
tajas medioambientales aumenta, las actitudes hacia
los insectos como una opcién alimentaria viable es-
tan experimentando una transformacién gradual (de
Carvalho et al., 2020; Grabowski et al., 2022).

La cria de insectos y su consumo presentan venta-
jas medioambientales significativas desde una pers-
pectiva ecoldgica y de sostenibilidad. En contraste
con el ganado, los insectos sobresalen en la conver-
sién de sustratos organicos en proteinas, necesitando
menos alimento y agua para producir la misma can-
tidad de proteina, aliviando asi la presiéon sobre los
recursos naturales (Van Huis y Oonincx, 2017; Derler
et al., 2021). Asimismo, la cria de insectos, al requerir
menos espacio, emite menos gases de efecto inver-
nadero y genera menos residuos en comparaciéon con
la ganaderia tradicional, lo que contribuye a reducir
significativamente la huella ecolégica (Dickie et al.,
2019). La brevedad de sus ciclos de vida y su rapida
reproducciéon permiten criar y cosechar grandes can-
tidades en periodos cortos, disminuyendo la presion
sobre los recursos a largo plazo (Raheem et al., 2019).
Ademas, ciertas practicas de cria de insectos pueden
promover la conservacién de especies locales y la di-
versidad biolégica, contribuyendo a la preservacion
de la flora y fauna (DeFoliart, 2005). Comparada con
la agricultura convencional, la cria de insectos tiende
a requerir menos pesticidas y productos quimicos,
lo que puede reducir la contaminacién del suelo y el
agua (Gahukar, 2016).

Para el caso de México, uno de los paises lideres
en el consumo de insectos a nivel mundial; existe
una solida tradicién cultural, esta tradicién se deri-
va de su rica herencia culinaria, donde se han desa-
rrollado técnicas tradicionales para su preparacion,
considerandolos auténticos manjares. La amplia dis-
ponibilidad de diversas especies de insectos, tanto
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en entornos rurales como urbanos, contribuye a su
consumo, y con frecuencia se sirven en festividades y
celebraciones locales. Como resultado de todo esto,
México es reconocido por su practica comun y la
aceptacion arraigada de los insectos como parte re-
gular de su alimentacion diaria (Bermudez-Serrano,
2020; Escalante-Aburto et al., 2022; Tzompa-Sosa et
al., 2023).

La entomofagia ha sido una practica constante en
la historia humana, desde nuestras raices prehistori-
cas hasta el mundo moderno. Ya sea por necesidad,
tradicién o innovacién, los insectos continian siendo
una fuente valiosa de alimento para muchas culturas
en todo el mundo, y su relevancia sigue siendo evi-
dente en la actualidad debido a los desafios globales
relacionados con la alimentacién y la sostenibilidad
(Ramos-Elorduy y Viejo-Montesinos, 2007) (ver la Fi-
gura 1).

El presente escrito tiene como objetivo analizar
y difundir el valor nutricional y ambiental de los in-
sectos comestibles, destacandolos como una fuente
sostenible y viable de proteinas, aminoacidos esen-
ciales, grasas saludables, vitaminas y micronutrientes
para la alimentacién humana, en el contexto de los
desafios actuales de seguridad alimentaria y sosteni-
bilidad.

Los insectos una fuente nutritiva de proteinas
Los insectos son una excelente fuente de protei-
nas para la dieta humana. En comparacién con las
fuentes tradicionales de proteinas como la carne de
res de cerdo o de pollo, incluso el pescado, los insec-
tos ofrecen una cantidad notable de proteinas de alta
calidad. Por ejemplo, los grillos y las langostas, entre
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Figura 1. Comercializacién de insectos comestibles de forma arte-
sanal y tradicional. A) Oferta de chapulines en la Feria del Mezcal en
Oaxaca de Juarez, Oaxaca; B) Comercio de Chinche Gigante Xamuis
(Thasus gigas) en el Mercado 8 de julio en Actopan, Hidalgo, México.
Fuente: Elaboracion propia.

Insectos: Un alimento sorprendentemente...

otros insectos, contienen aproximadamente un 60-
70 % de proteina en su composicién. Al contrario de
la carne de res, que es ampliamente consumida en
todo el mundo, que tiene un contenido de proteinas
que varia entre el 20-25 %. Esta diferencia significativa
resalta la eficiencia con la que los insectos son una
fuente concentrada y rica en proteinas (Cadena et al.,
2020, Oonincx y Finke, 2021, Adetunmbi, 2023).

Los insectos son una fuente rica en aminoacidos
esenciales lo que significa que contienen todos los ti-
pos que nuestro cuerpo no puede producir por si mis-
mo, y son vitales para una serie de funciones biol6gi-
cas, incluido el desarrollo y mantenimiento muscular,
la sintesis de enzimas y hormonas y la regulacién del
sistema inmunolégico. Esta caracteristica los convier-
te en una opcion dietética valiosa para aquellos que
buscan una fuente equilibrada y completa de protei-
nas (Ramirez et al., 2022).

No es solo la cantidad de proteinas presente en
los insectos comestibles, sino también la calidad de
estas proteinas, que depende de la cantidad de ami-
noacidos que contienen. Los insectos comestibles
pueden ofrecer una variedad de aminoacidos esen-
ciales, a veces sirviendo como un suplemento vital
para abordar las deficiencias de aminoacidos en los
alimentos béasicos locales. Los 6rdenes Lepidoptera,
Orthoptera, Coleoptera y Diptera son notablemen-
te ricos en acido glutamico y aspartico, fenilalanina
y alanina (Gallegos et al., 2019, Blanco et al., 2020).
A pesar de su valor nutricional, algunas personas
pueden experimentar reacciones alérgicas a las pro-
teinas de los insectos, especialmente si han estado
expuestas a ellas de manera prolongada (Glover y
Sexton, 2015). La reactividad cruzada con alergias a
mariscos es posible, pero no inevitable.

La ventaja adicional de los insectos como fuente
de proteinas radica en su capacidad para prosperar
en condiciones ambientales variadas y a menudo de-
safiantes. Son altamente sostenibles desde el punto
de vista ecolégico, ya que requieren menos agua, ali-
mentos y espacio para reproducirlos en comparacion
con la ganaderia (Lopez-Jaime et al., 2023).

Costa-Neto (2015) y Medeiros (2014) ofrecen una
vision general de la diversidad de insectos comestibles
que se encuentran en varios paises de América Lati-
na. Es importante destacar que México lidera con un
impresionante recuento de 415 especies de insectos
comestibles, lo que constituye el 56.46 % del total.
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En México estos insectos son consumidos por di-
versos grupos étnicos a lo largo del pais. Del total, el
83 % de estos insectos son terrestres, mientras que
el 17 % proviene de ecosistemas acuaticos. Ade-
mas, se ha observado que el 55.8 % de estas espe-
cies se consumen en sus estados inmaduros, como
huevos, larvas, pupas y ninfas, mientras que el 44.2
% se consume en su estado adulto. Dentro de la di-
versidad de grupos de insectos, sobresalen los o6r-
denes entomolégicos, como los Himendépteros, que
engloban a los formicidos, cominmente conocidos
como hormigas. Dentro de este grupo se consumen
los escamoles (larvas reproductoras de hormigas) y
las chicatanas. También, se encuentran los Coleépte-
ros, donde se identifican familias taxonémicas como
los Cerambycidae, que incluyen al Gusano del pino,
y los Curculionidae, que comprenden al Picudo del
cocotero, Gusano del agave rojo, Gusano de la botija
o chatita, asi como al Gorgojo del maiz, entre otros.
En este mismo orden, se hallan el Gusano del tronco
del aguacate, perteneciente a la familia Melolonthi-
dae, y el Gusano amarillo de la harina, de la familia
Tenebrionidae.

Asimismo, dentro del orden de los Dipteros se ha
documentado el consumo de miembros de la familia
Stratiomydae, donde se encuentra la Mosca solda-
do. En el orden de los Lepidopteros se localizan el
Gusano blanco y rojo del agave, el Gusano de seda
y los Chinicuiles. En cuanto al orden taxonémico de
los Ortépteros, se pueden encontrar los Chapulines o
“Chapoli”, pertenecientes a la familia Pyrgomorphi-
dae. Por ultimo, en el orden de los Hemipteros se ha
registrado el consumo de insectos pertenecientes a
la familia Pentatomidae, entre los que se encuentran
el Jumil sagrado “Xomitl”, el Periquito del aguacate
y la Mosca verde del aguacate (Ramos-Elorduy et
al., 2003; Ramos-Elorduy y Pino, 2005; Costa-Neto y
Ramos-Elorduy, 2006; Xiaoming et al., 2010; Chakra-
vorty, 2014).

Valores nutricionales de los insectos

Desde una perspectiva nutricional, los insectos
comestibles representan una fuente significativa de
proteinas, grasas, minerales y fibra dietética. Sin em-
bargo, su valor nutricional puede variar en funcién de
factores como su entorno natural, la dieta de los in-
sectos y la etapa de desarrollo consumida (huevo, lar-

va, ninfa o adulto), asi como el tipo de procesamiento
al que se someten, ya sea que se consuman enteros
(deshidratados, hervidos) o preparados de diversas
formas, como asados o fritos. Ademas, el almacena-
miento de insectos comestibles influye directamen-
te en el contenido y la disponibilidad de nutrientes,
debido a posibles cambios en las propiedades fisico-
quimicas de las proteinas y lipidos derivados de estas
condiciones (Cruz, 2017; Cerisuelo, 2021, Moreno et
al., 2021).

Ademas de la alimentacion, los insectos tienen
una amplia gama de usos en diversos ambitos, en
medicina, rituales espirituales y religiosos, la cosmo-
logia, la mitologia, el arte y la cultura. Estas variadas
utilidades han sido fundamentales para el uso y con-
sumo sostenido de insectos en las comunidades in-
digenas y locales a lo largo de los anos (Costa-Neto,
2015; Samways et al., 2019; Van Huis et al., 2022).

Los insectos contienen cantidades significativas
de grasas saludables y acidos grasos esenciales, que
son esenciales para la asimilacién de proteinas (Ra-
mos-Elorduy, 2004; Glover y Sexton, 2015; Riekkinen
et al., 2022). El contenido de grasa en los insectos
puede variar entre el 10% y el 77% del peso seco, sien-
do mas alto en Coleoptera y Lepidoptera (Lizhang et
al., 2008; Van-Huis et al., 2021; Ordonez-Araque et al.,
2022). Sin embargo, en algunos 6rdenes de insectos,
el contenido de proteina tiende a ser mayor que el de
grasa, siendo aproximadamente el doble (Lizhang et
al., 2008).

Ademas, los insectos son una fuente de micronu-
trientes importantes, como cobre, hierro, magnesio,
manganeso, fésforo, selenio y zinc, y también con-
tienen vitaminas como A, C, D, E, Ky el complejo B
(DeFoliart, 1989; Van-Huis, 2013; Van-Huis et al., 2021;
Mabelebele et al., 2023).

Los insectos comestibles se han reconocido como
un alimento altamente nutritivo, tanto en su consumo
directo como en su incorporacién en diversos platos
y dietas tradicionales (Kowalski et al., 2022). En gene-
ral, los insectos poseen niveles de proteinas, grasas,
minerales y vitaminas que cumplen con los requisitos
de una dieta saludable. Sin embargo, es importan-
te destacar que existe una notable variabilidad en la
composicion nutricional entre las distintas especies de
insectos; se ha sugerido que tratamientos especificos
pueden mejorar el contenido de nutrientes, el aroma,
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la apariencia y el sabor de los insectos comestibles,
pero es crucial considerar otros factores que pueden
influir en la composicién de los insectos, como la
composiciéon quimica, practicas de manejo, almace-
namiento, contaminacién microbiana, dieta, tiempo
de alimentacién, plantas hospederas y contenido de
fitonutrientes (Stull y Weir, 2023). Los responsables de
la composicién nutricional y la calidad de los insectos
comestibles atin no se conocen a fondo.

Conclusiones

Los insectos comestibles presentan un alto valor
nutricional, caracterizado por su aporte de proteinas
de calidad, aminoacidos esenciales, grasas saluda-
bles, vitaminas y micronutrientes, lo que los posicio-
na como una alternativa viable de origen animal para
la alimentacién humana, con un menor requerimien-
to de recursos y un impacto ambiental reducido en
comparaciéon con sistemas productivos tradicionales.
La aceptacion de los insectos como alimento se en-
cuentra condicionada por factores culturales y socia-
les, entre los que destacan el rechazo asociado a su
apariencia, la desconfianza, los estigmas y la falta de
familiaridad con su consumo. En este contexto, la
existencia de tradiciones alimentarias consolidadas,
como en el caso de México, representa una base
favorable para su aprovechamiento; sin embargo,
resulta indispensable el establecimiento de una le-
gislacion adecuada y el fortalecimiento de acciones
educativas y de promocién que garanticen su mane-
jo, preparacion y consumo seguro.
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