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Promueve UAT cultura del consumo de
insectos comestibles
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Consumo de insectos

Dr. Jorge Ariel Torres Castillo * Los grupos mis consumidos incluyen saltamontes, . . .
termitas, orugas, larvas de escarabajos e insectos A | d ( I EA) d I U d d
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Universidad Auténoma de Tamaulipas

Autonoma de Tamaulipas (UAT),
dictar la conferencia virtual “Insectos
con potencial alimenticio:
complementos mas que sustitutos”.

En su exposicion, el especialista universitario dijo que, segun diferentes estudios, por cada
100 gramos de materia seca, el contenido de proteina en insectos varia entre 40 y 75 %, el
de grasa va de 4 a 70% y el de carbohidratos varia de 2 hasta cerca del 70% dependiendo de
la especie y del estado de desarrollo.
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Comentd que estos datos forman parte de los proyectos sobre entomofagia, que se
describe como la practica de comer insectos, y que su linea de investigacion en este
ambito busca promover el uso y la conservacion de algunas especies que tienen
potencial alimenticio.

“Mas de dos mil especies en el planeta se consumen, la mayoria son insectos; en México
se tiene el reporte de que se consumen un poco mas de 545 especies, lo cual representa
casi la cuarta parte de las especies que se consumen a nivel global”, indicé.

Describid que los grupos de insectos comestibles mas comunes son los ortopteros
(chapulines, langostas, grillos), los coledpteros (escarabajos), los himendpteros
(hormigas, abejas, avispas), los lepidépteros en estado larvario (orugas, gusano del
maguey) y los hemipteros (chinches).

Sostuvo que estos animales representan un recurso natural muy importante y cuentan
con un potencial alimenticio que motiva al consumo de ellos como fuente principal de
proteina en lugar de fuentes tradicionales como la ganaderia.
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Para ello, sin embargo, “se requieren mas avances tecnoldgicos, cambios en las cuestiones
de consumo, para que el uso de insectos sea realmente equivalente a la ganaderia; en
lugar de ser considerados sustitutos que sean complementarios a las dietas que tenemos
actualmente”.

Explicd que en México el consumo no es masivo, sino de temporada; especialmente en
comunidades rurales donde se mantienen algunas practicas tradicionales de preparacion,
qgue incluyen formas muy basicas como salsas, tacos o, simplemente, sal y limoén.

Dijo que, sin embargo, la preparaciéon también puede ser sofisticada, existiendo en el
mercado preparaciones con polvo de insectos, insectos triturados o hervidos, mezclados
con harina, con dulces o con helados.

Asegurd que de esta manera cambia la apreciacion del consumidor. “No esta comiéndose
al insecto entero, si no que ya este procesado”, y entonces la alimentacién a base de
insectos podria tener un éxito mayor, “beneficiandonos con sus caracteristicas
nutrimentales”.



JU T CNT

Promueve UAT cultura del consumo de
insectos comestibles

Debido a su alto contenido de proteinas,
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En su exposicion, el especialista universitario dijo que, segun diferentes estudios, por cada
100 gramos de materia seca, el contenido de proteina en insectos varia entre 40 y 75 %, el
de grasa va de 4 a 70% y el de carbohidratos varia de 2 hasta cerca del 70% dependiendo de
la especie y del estado de desarrollo.
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Comentd que estos datos forman parte de los proyectos sobre entomofagia, que se
describe como la practica de comer insectos, y que su linea de investigacion en este
ambito busca promover el uso y la conservacion de algunas especies que tienen
potencial alimenticio.

“Mas de dos mil especies en el planeta se consumen, la mayoria son insectos; en México
se tiene el reporte de que se consumen un poco mas de 545 especies, lo cual representa
casi la cuarta parte de las especies que se consumen a nivel global”, indicé.

Describid que los grupos de insectos comestibles mas comunes son los ortopteros
(chapulines, langostas, grillos), los coledpteros (escarabajos), los himendpteros
(hormigas, abejas, avispas), los lepidépteros en estado larvario (orugas, gusano del
maguey) y los hemipteros (chinches).

Sostuvo que estos animales representan un recurso natural muy importante y cuentan
con un potencial alimenticio que motiva al consumo de ellos como fuente principal de
proteina en lugar de fuentes tradicionales como la ganaderia.
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Para ello, sin embargo, “se requieren mas avances tecnoldgicos, cambios en las cuestiones
de consumo, para que el uso de insectos sea realmente equivalente a la ganaderia; en
lugar de ser considerados sustitutos que sean complementarios a las dietas que tenemos
actualmente”.

Explicd que en México el consumo no es masivo, sino de temporada; especialmente en
comunidades rurales donde se mantienen algunas practicas tradicionales de preparacion,
que incluyen formas muy basicas como salsas, tacos o, simplemente, sal y limoén.

Dijo que, sin embargo, la preparaciéon también puede ser sofisticada, existiendo en el
mercado preparaciones con polvo de insectos, insectos triturados o hervidos, mezclados
con harina, con dulces o con helados.

Asegurd que de esta manera cambia la apreciacion del consumidor. “No esta comiéndose
al insecto entero, si no que ya este procesado”, y entonces la alimentacién a base de
insectos podria tener un éxito mayor, “beneficiandonos con sus caracteristicas
nutrimentales”.
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Debido a su alto contenido de proteinas, algunas especies de insectos son consideradas utiles
para el consumo humano y para usarse en proyectos de biotecnologia, afirmé el Dr. Jorge
Ariel Torres Castillo, investigador del Instituto de Ecologia Aplicada (IEA) de la Universidad
Autonoma de Tamaulipas (UAT), al dictar la conferencia virtual “Insectos con potencial
alimenticio: complementos mas que sustitutos”.

En su exposicion, el especialista universitario dijo que, segun diferentes estudios, por cada
100 gramos de materia seca, el contenido de proteina en insectos varia entre 40 y 75 %, el de
grasa va de 4 a 70% y el de carbohidratos varia de 2 hasta cerca del 70% dependiendo de la
especie y del estado de desarrollo.
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Comentd que estos datos forman parte de los proyectos sobre entomofagia, que se
describe como la practica de comer insectos, y que su linea de investigacion en este
ambito busca promover el uso y la conservacion de algunas especies que tienen
potencial alimenticio.

“Mas de dos mil especies en el planeta se consumen, la mayoria son insectos; en México
se tiene el reporte de que se consumen un poco mas de 545 especies, lo cual representa
casi la cuarta parte de las especies que se consumen a nivel global”, indicé.

Describid que los grupos de insectos comestibles mas comunes son los ortopteros
(chapulines, langostas, grillos), los coledpteros (escarabajos), los himendpteros
(hormigas, abejas, avispas), los lepidépteros en estado larvario (orugas, gusano del
maguey) y los hemipteros (chinches).

Sostuvo que estos animales representan un recurso natural muy importante y cuentan
con un potencial alimenticio que motiva al consumo de ellos como fuente principal de
proteina en lugar de fuentes tradicionales como la ganaderia.
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Para ello, sin embargo, “se requieren mas avances tecnoldgicos, cambios en las cuestiones
de consumo, para que el uso de insectos sea realmente equivalente a la ganaderia; en
lugar de ser considerados sustitutos que sean complementarios a las dietas que tenemos
actualmente”.

Explicd que en México el consumo no es masivo, sino de temporada; especialmente en
comunidades rurales donde se mantienen algunas practicas tradicionales de preparacion,
que incluyen formas muy basicas como salsas, tacos o, simplemente, sal y limoén.

Dijo que, sin embargo, la preparaciéon también puede ser sofisticada, existiendo en el
mercado preparaciones con polvo de insectos, insectos triturados o hervidos, mezclados
con harina, con dulces o con helados.

Asegurd que de esta manera cambia la apreciacion del consumidor. “No esta comiéndose
al insecto entero, si no que ya este procesado”, y entonces la alimentacién a base de
insectos podria tener un éxito mayor, “beneficiandonos con sus caracteristicas
nutrimentales”.
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En su exposicion, el especialista universitario dijo que, segun diferentes estudios, por cada
100 gramos de materia seca, el contenido de proteina en insectos varia entre 40 y 75 %, el
de grasa va de 4 a 70% y el de carbohidratos varia de 2 hasta cerca del 70% dependiendo de
la especie y del estado de desarrollo.
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Comentd que estos datos forman parte de los proyectos sobre entomofagia, que se
describe como la practica de comer insectos, y que su linea de investigacion en este
ambito busca promover el uso y la conservacion de algunas especies que tienen
potencial alimenticio.

“Mas de dos mil especies en el planeta se consumen, la mayoria son insectos; en México
se tiene el reporte de que se consumen un poco mas de 545 especies, lo cual representa
casi la cuarta parte de las especies que se consumen a nivel global”, indicé.

Describid que los grupos de insectos comestibles mas comunes son los ortopteros
(chapulines, langostas, grillos), los coledpteros (escarabajos), los himendpteros
(hormigas, abejas, avispas), los lepidépteros en estado larvario (orugas, gusano del
maguey) y los hemipteros (chinches).

Sostuvo que estos animales representan un recurso natural muy importante y cuentan
con un potencial alimenticio que motiva al consumo de ellos como fuente principal de
proteina en lugar de fuentes tradicionales como la ganaderia.
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Para ello, sin embargo, “se requieren mas avances tecnoldgicos, cambios en las cuestiones
de consumo, para que el uso de insectos sea realmente equivalente a la ganaderia; en
lugar de ser considerados sustitutos que sean complementarios a las dietas que tenemos
actualmente”.

Explicd que en México el consumo no es masivo, sino de temporada; especialmente en
comunidades rurales donde se mantienen algunas practicas tradicionales de preparacion,
que incluyen formas muy basicas como salsas, tacos o, simplemente, sal y limoén.

Dijo que, sin embargo, la preparaciéon también puede ser sofisticada, existiendo en el
mercado preparaciones con polvo de insectos, insectos triturados o hervidos, mezclados
con harina, con dulces o con helados.

Asegurd que de esta manera cambia la apreciacion del consumidor. “No esta comiéndose
al insecto entero, si no que ya este procesado”, y entonces la alimentacién a base de
insectos podria tener un éxito mayor, “beneficiandonos con sus caracteristicas
nutrimentales”.
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En su exposicion, el especialista universitario dijo que, segun diferentes estudios, por cada
100 gramos de materia seca, el contenido de proteina en insectos varia entre 40 y 75 %, el
de grasa va de 4 a 70% y el de carbohidratos varia de 2 hasta cerca del 70% dependiendo de
la especie y del estado de desarrollo.
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Comentd que estos datos forman parte de los proyectos sobre entomofagia, que se
describe como la practica de comer insectos, y que su linea de investigacion en este
ambito busca promover el uso y la conservacion de algunas especies que tienen
potencial alimenticio.

“Mas de dos mil especies en el planeta se consumen, la mayoria son insectos; en México
se tiene el reporte de que se consumen un poco mas de 545 especies, lo cual representa
casi la cuarta parte de las especies que se consumen a nivel global”, indicé.

Describid que los grupos de insectos comestibles mas comunes son los ortopteros
(chapulines, langostas, grillos), los coledpteros (escarabajos), los himendpteros
(hormigas, abejas, avispas), los lepidépteros en estado larvario (orugas, gusano del
maguey) y los hemipteros (chinches).

Sostuvo que estos animales representan un recurso natural muy importante y cuentan
con un potencial alimenticio que motiva al consumo de ellos como fuente principal de
proteina en lugar de fuentes tradicionales como la ganaderia.
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Para ello, sin embargo, “se requieren mas avances tecnoldgicos, cambios en las cuestiones
de consumo, para que el uso de insectos sea realmente equivalente a la ganaderia; en
lugar de ser considerados sustitutos que sean complementarios a las dietas que tenemos
actualmente”.

Explicd que en México el consumo no es masivo, sino de temporada; especialmente en
comunidades rurales donde se mantienen algunas practicas tradicionales de preparacion,
que incluyen formas muy basicas como salsas, tacos o, simplemente, sal y limoén.

Dijo que, sin embargo, la preparaciéon también puede ser sofisticada, existiendo en el
mercado preparaciones con polvo de insectos, insectos triturados o hervidos, mezclados
con harina, con dulces o con helados.

Asegurd que de esta manera cambia la apreciacion del consumidor. “No esta comiéndose
al insecto entero, si no que ya este procesado”, y entonces la alimentacién a base de
insectos podria tener un éxito mayor, “beneficiandonos con sus caracteristicas
nutrimentales”.
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En su exposicion, el especialista universitario dijo que, segun diferentes estudios, por cada
100 gramos de materia seca, el contenido de proteina en insectos varia entre 40 y 75 %, el
de grasa va de 4 a 70% y el de carbohidratos varia de 2 hasta cerca del 70% dependiendo de
la especie y del estado de desarrollo.



Comentd que estos datos forman parte de los proyectos sobre entomofagia, que se
describe como la practica de comer insectos, y que su linea de investigacion en este
ambito busca promover el uso y la conservacion de algunas especies que tienen
potencial alimenticio.

“Mas de dos mil especies en el planeta se consumen, la mayoria son insectos; en México
se tiene el reporte de que se consumen un poco mas de 545 especies, lo cual representa
casi la cuarta parte de las especies que se consumen a nivel global”, indicé.

Describid que los grupos de insectos comestibles mas comunes son los ortopteros
(chapulines, langostas, grillos), los coledpteros (escarabajos), los himendpteros
(hormigas, abejas, avispas), los lepidépteros en estado larvario (orugas, gusano del
maguey) y los hemipteros (chinches).

Sostuvo que estos animales representan un recurso natural muy importante y cuentan
con un potencial alimenticio que motiva al consumo de ellos como fuente principal de
proteina en lugar de fuentes tradicionales como la ganaderia.



Para ello, sin embargo, “se requieren mas avances tecnoldgicos, cambios en las cuestiones
de consumo, para que el uso de insectos sea realmente equivalente a la ganaderia; en
lugar de ser considerados sustitutos que sean complementarios a las dietas que tenemos
actualmente”.

Explicd que en México el consumo no es masivo, sino de temporada; especialmente en
comunidades rurales donde se mantienen algunas practicas tradicionales de preparacion,
que incluyen formas muy basicas como salsas, tacos o, simplemente, sal y limoén.

Dijo que, sin embargo, la preparaciéon también puede ser sofisticada, existiendo en el
mercado preparaciones con polvo de insectos, insectos triturados o hervidos, mezclados
con harina, con dulces o con helados.

Asegurd que de esta manera cambia la apreciacion del consumidor. “No esta comiéndose
al insecto entero, si no que ya este procesado”, y entonces la alimentacién a base de
insectos podria tener un éxito mayor, “beneficiandonos con sus caracteristicas
nutrimentales”.
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En su exposicion, el especialista universitario dijo que, segun diferentes estudios, por cada
100 gramos de materia seca, el contenido de proteina en insectos varia entre 40 y 75 %, el
de grasa va de 4 a 70% y el de carbohidratos varia de 2 hasta cerca del 70% dependiendo de

la especie y del estado de desarrollo.
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Comentd que estos datos forman parte de los proyectos sobre entomofagia, que se
describe como la practica de comer insectos, y que su linea de investigacion en este
ambito busca promover el uso y la conservacion de algunas especies que tienen
potencial alimenticio.
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“Mas de dos mil especies en el planeta se consumen, la mayoria son insectos; en México
se tiene el reporte de que se consumen un poco mas de 545 especies, lo cual representa
casi la cuarta parte de las especies que se consumen a nivel global”, indicé.

Describid que los grupos de insectos comestibles mas comunes son los ortopteros
(chapulines, langostas, grillos), los coledpteros (escarabajos), los himendpteros
(hormigas, abejas, avispas), los lepidépteros en estado larvario (orugas, gusano del
maguey) y los hemipteros (chinches).

Sostuvo que estos animales representan un recurso natural muy importante y cuentan
con un potencial alimenticio que motiva al consumo de ellos como fuente principal de
proteina en lugar de fuentes tradicionales como la ganaderia.
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Para ello, sin embargo, “se requieren mas avances tecnoldgicos, cambios en las cuestiones
de consumo, para que el uso de insectos sea realmente equivalente a la ganaderia; en
lugar de ser considerados sustitutos que sean complementarios a las dietas que tenemos
actualmente”.

Explicd que en México el consumo no es masivo, sino de temporada; especialmente en
comunidades rurales donde se mantienen algunas practicas tradicionales de preparacion,
que incluyen formas muy basicas como salsas, tacos o, simplemente, sal y limoén.

Dijo que, sin embargo, la preparaciéon también puede ser sofisticada, existiendo en el
mercado preparaciones con polvo de insectos, insectos triturados o hervidos, mezclados
con harina, con dulces o con helados.

Asegurd que de esta manera cambia la apreciacion del consumidor. “No esta comiéndose
al insecto entero, si no que ya este procesado”, y entonces la alimentacién a base de
insectos podria tener un éxito mayor, “beneficiandonos con sus caracteristicas
nutrimentales”.
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En su exposicion, el especialista universitario dijo que, segun diferentes estudios, por cada
100 gramos de materia seca, el contenido de proteina en insectos varia entre 40 y 75 %, el
de grasa va de 4 a 70% y el de carbohidratos varia de 2 hasta cerca del 70% dependiendo de
la especie y del estado de desarrollo.
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Comentd que estos datos forman parte de los proyectos sobre entomofagia, que se
describe como la practica de comer insectos, y que su linea de investigacion en este
ambito busca promover el uso y la conservacion de algunas especies que tienen
potencial alimenticio.

“Mas de dos mil especies en el planeta se consumen, la mayoria son insectos; en México
se tiene el reporte de que se consumen un poco mas de 545 especies, lo cual representa
casi la cuarta parte de las especies que se consumen a nivel global”, indicé.

Describid que los grupos de insectos comestibles mas comunes son los ortopteros
(chapulines, langostas, grillos), los coledpteros (escarabajos), los himendpteros
(hormigas, abejas, avispas), los lepidépteros en estado larvario (orugas, gusano del
maguey) y los hemipteros (chinches).

Sostuvo que estos animales representan un recurso natural muy importante y cuentan
con un potencial alimenticio que motiva al consumo de ellos como fuente principal de
proteina en lugar de fuentes tradicionales como la ganaderia.
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Para ello, sin embargo, “se requieren mas avances tecnoldgicos, cambios en las cuestiones
de consumo, para que el uso de insectos sea realmente equivalente a la ganaderia; en
lugar de ser considerados sustitutos que sean complementarios a las dietas que tenemos
actualmente”.

Explicd que en México el consumo no es masivo, sino de temporada; especialmente en
comunidades rurales donde se mantienen algunas practicas tradicionales de preparacion,
que incluyen formas muy basicas como salsas, tacos o, simplemente, sal y limoén.

Dijo que, sin embargo, la preparaciéon también puede ser sofisticada, existiendo en el
mercado preparaciones con polvo de insectos, insectos triturados o hervidos, mezclados
con harina, con dulces o con helados.

Asegurd que de esta manera cambia la apreciacion del consumidor. “No esta comiéndose
al insecto entero, si no que ya este procesado”, y entonces la alimentacién a base de
insectos podria tener un éxito mayor, “beneficiandonos con sus caracteristicas
nutrimentales”.
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Promueve UAT cultura del consumo de

insectos comestibles

Debido a su alto contenido de proteinas,
algunas especies de insectos son
consideradas utiles para el consumo
humano y para usarse en proyectos de
biotecnologia, afirmd el Dr. Jorge Ariel
Torres Castillo, investigador del Instituto
de Ecologia Aplicada (IEA) de |Ia
Universidad Auténoma de Tamaulipas
(UAT), al dictar la conferencia virtual
“Insectos con potencial alimenticio:
complementos mas que sustitutos”.

Insectos con potencial
alimenticio: complementos
mas que sustitutos

Dr. Jorge Ariel Torres Castillo

Instituto de Ecologia Aplicada
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Consumo de insectos
* Los grupos mas consumdos incluyen saltamontes,
eemitas, ocugas, lava: escarabajos e insectos

En su exposicion, el especialista universitario dijo que, segun diferentes estudios, por cada
100 gramos de materia seca, el contenido de proteina en insectos varia entre 40 y 75 %, el
de grasa va de 4 a 70% y el de carbohidratos varia de 2 hasta cerca del 70% dependiendo de

la especie y del estado de desarrollo.
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Comentd que estos datos forman parte de los proyectos sobre entomofagia, que se
describe como la practica de comer insectos, y que su linea de investigacion en este
ambito busca promover el uso y la conservacion de algunas especies que tienen
potencial alimenticio.

I JHOYT.am

“Mas de dos mil especies en el planeta se consumen, la mayoria son insectos; en México
se tiene el reporte de que se consumen un poco mas de 545 especies, lo cual representa
casi la cuarta parte de las especies que se consumen a nivel global”, indicé.

Describid que los grupos de insectos comestibles mas comunes son los ortopteros
(chapulines, langostas, grillos), los coledpteros (escarabajos), los himendpteros
(hormigas, abejas, avispas), los lepidépteros en estado larvario (orugas, gusano del
maguey) y los hemipteros (chinches).

Sostuvo que estos animales representan un recurso natural muy importante y cuentan
con un potencial alimenticio que motiva al consumo de ellos como fuente principal de
proteina en lugar de fuentes tradicionales como la ganaderia.
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Para ello, sin embargo, “se requieren mas avances tecnoldgicos, cambios en las cuestiones
de consumo, para que el uso de insectos sea realmente equivalente a la ganaderia; en
lugar de ser considerados sustitutos que sean complementarios a las dietas que tenemos
actualmente”.

Explicd que en México el consumo no es masivo, sino de temporada; especialmente en
comunidades rurales donde se mantienen algunas practicas tradicionales de preparacion,
que incluyen formas muy basicas como salsas, tacos o, simplemente, sal y limoén.

Dijo que, sin embargo, la preparaciéon también puede ser sofisticada, existiendo en el
mercado preparaciones con polvo de insectos, insectos triturados o hervidos, mezclados
con harina, con dulces o con helados.

Asegurd que de esta manera cambia la apreciacion del consumidor. “No esta comiéndose
al insecto entero, si no que ya este procesado”, y entonces la alimentacién a base de
insectos podria tener un éxito mayor, “beneficiandonos con sus caracteristicas
nutrimentales”.
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Promueve UAT cultura del consumo de
insectos comestibles

Debido a su alto contenido de
proteinas, algunas especies de
insectos son consideradas utiles para
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En su exposicion, el especialista universitario dijo que, segun diferentes estudios, por cada
100 gramos de materia seca, el contenido de proteina en insectos varia entre 40 y 75 %, el
de grasa va de 4 a 70% y el de carbohidratos varia de 2 hasta cerca del 70% dependiendo de
la especie y del estado de desarrollo.
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Comentd que estos datos forman parte de los proyectos sobre entomofagia, que se
describe como la practica de comer insectos, y que su linea de investigacion en este
ambito busca promover el uso y la conservacion de algunas especies que tienen
potencial alimenticio.

i— LA VERDAD

“Mas de dos mil especies en el planeta se consumen, la mayoria son insectos; en México
se tiene el reporte de que se consumen un poco mas de 545 especies, lo cual representa
casi la cuarta parte de las especies que se consumen a nivel global”, indicé.

Describid que los grupos de insectos comestibles mas comunes son los ortopteros
(chapulines, langostas, grillos), los coledpteros (escarabajos), los himendpteros
(hormigas, abejas, avispas), los lepidépteros en estado larvario (orugas, gusano del
maguey) y los hemipteros (chinches).

Sostuvo que estos animales representan un recurso natural muy importante y cuentan
con un potencial alimenticio que motiva al consumo de ellos como fuente principal de
proteina en lugar de fuentes tradicionales como la ganaderia.
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Para ello, sin embargo, “se requieren mas avances tecnoldgicos, cambios en las cuestiones
de consumo, para que el uso de insectos sea realmente equivalente a la ganaderia; en
lugar de ser considerados sustitutos que sean complementarios a las dietas que tenemos
actualmente”.

Explicd que en México el consumo no es masivo, sino de temporada; especialmente en
comunidades rurales donde se mantienen algunas practicas tradicionales de preparacion,
que incluyen formas muy basicas como salsas, tacos o, simplemente, sal y limoén.

Dijo que, sin embargo, la preparaciéon también puede ser sofisticada, existiendo en el
mercado preparaciones con polvo de insectos, insectos triturados o hervidos, mezclados
con harina, con dulces o con helados.

Asegurd que de esta manera cambia la apreciacion del consumidor. “No esta comiéndose
al insecto entero, si no que ya este procesado”, y entonces la alimentacién a base de
insectos podria tener un éxito mayor, “beneficiandonos con sus caracteristicas
nutrimentales”.
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En su exposicion, el especialista universitario dijo que, segun diferentes estudios, por cada
100 gramos de materia seca, el contenido de proteina en insectos varia entre 40 y 75 %, el
de grasa va de 4 a 70% y el de carbohidratos varia de 2 hasta cerca del 70% dependiendo de
la especie y del estado de desarrollo.
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Comentd que estos datos forman parte de los proyectos sobre entomofagia, que se
describe como la practica de comer insectos, y que su linea de investigacion en este
ambito busca promover el uso y la conservacion de algunas especies que tienen
potencial alimenticio.

“Mas de dos mil especies en el planeta se consumen, la mayoria son insectos; en México
se tiene el reporte de que se consumen un poco mas de 545 especies, lo cual representa
casi la cuarta parte de las especies que se consumen a nivel global”, indicé.

Describid que los grupos de insectos comestibles mas comunes son los ortopteros
(chapulines, langostas, grillos), los coledpteros (escarabajos), los himendpteros
(hormigas, abejas, avispas), los lepidépteros en estado larvario (orugas, gusano del
maguey) y los hemipteros (chinches).

Sostuvo que estos animales representan un recurso natural muy importante y cuentan
con un potencial alimenticio que motiva al consumo de ellos como fuente principal de
proteina en lugar de fuentes tradicionales como la ganaderia.
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Para ello, sin embargo, “se requieren mas avances tecnoldgicos, cambios en las cuestiones
de consumo, para que el uso de insectos sea realmente equivalente a la ganaderia; en
lugar de ser considerados sustitutos que sean complementarios a las dietas que tenemos
actualmente”.

Explicd que en México el consumo no es masivo, sino de temporada; especialmente en
comunidades rurales donde se mantienen algunas practicas tradicionales de preparacion,
que incluyen formas muy basicas como salsas, tacos o, simplemente, sal y limoén.

Dijo que, sin embargo, la preparaciéon también puede ser sofisticada, existiendo en el
mercado preparaciones con polvo de insectos, insectos triturados o hervidos, mezclados
con harina, con dulces o con helados.

Asegurd que de esta manera cambia la apreciacion del consumidor. “No esta comiéndose
al insecto entero, si no que ya este procesado”, y entonces la alimentacién a base de
insectos podria tener un éxito mayor, “beneficiandonos con sus caracteristicas
nutrimentales”.



