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Resumen

Fundamentos: La ingesta del insecto Sphenarium Purpu-
rascens Charpentier (SPC) prevalece en Oaxaca, pero crece su
acceso como mercancía. El objetivo del estudio fue evaluar
el acceso económico a SPC en un contexto de urbanización.

Métodos: Estudio transversal observacional. Se determinó
la ración neta estándar (RNE) de SPC ingerida por día, precio
y aporte nutricio mediante encuesta probabilística y análisis
proximal. Para evaluar acceso económico, se comparó ante
un mismo equivalente monetario el rendimiento en proteí-
nas y energía de SPC con otros alimentos ofertados local-
mente, cuyos precios y aporte nutricio se obtuvieron por en-
cuesta y tablas nutrimentales. También se determinó costo
de oportunidad de SPC respecto a tales alimentos.

Resultados: La RNE de SPC es 39,2 g, cuesta en promedio
12,5 pesos mexicanos (MXN) equivalentes a 58,2 minutos
de trabajo estándar; contiene 16,2 g de proteínas, 1,5 g de
lípidos y 109 kilocalorías. La carne bovina presentó rendi-
miento nutricional similar a SPC. Los demás alimentos tu-
vieron rendimientos nutricionales y costos de oportunidad
en proteínas, superiores; salvo filete de pescado y camarón.

Conclusiones: En la localidad estudiada, el acceso econó-
mico a SPC es restringido. Su proceso artesanal implica más
trabajo y precio, comparado con alimentos de producción
industrial.

Palabras clave: Acceso económico. Abastecimiento de ali-
mentos. Proteínas de insectos.

ECONOMIC ACCESS TO THE EDIBLE INSECT SPHENARIUM
PURPURASCENS IN THE SIERRA SUR OF OAXACA, MEXICO

Abstract

Background: The intake of Sphenarium Purpurascens
Charpentier (SPC) prevails in Oaxaca, although its access as
merchandise grows. The aim was to evaluate the economic
access to SPC in an urbanization context.

Methods: Cross-sectional and observational design. The
standard net portion (SNP) of SPC ingested by day, its price
and nutritional content was determined by probabilistic
survey and proximal analysis. To assess the economic access,
per monetary unit, yields of protein an energy from SPC and
other locally offered foods were compared. Prices and
nutrition facts of these foods were obtained by survey and
nutrition tables Also was determined the opportunity costs
of buying SPC respect those mentioned foods.

Results: The SPC is 39.2 g, costs an average of 12.5 MXN,
equivalent to 58.2 minutes of standard work, and contains
16.2 g of protein, 1.5 g of lipids and 109 kilocalories. The beef
of cattle has nutritional yields similar to SPC. The other foods
have higher nutritional yields and buy SPC implies opportunity
costs in proteins, except respect fish fillet and shrimp.

Conclusions: SPC has less economic access in the studied
locality. Its collection and preparation implies more work
and greater price, than industrial production foods.
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Introducción

La ingesta de insectos es una conducta ancestral en la
alimentación humana y actualmente podría contribuir la
sostenibilidad global. En este sentido, la Organización de
Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura
afirma que consumir insectos implica beneficios ambien-
tales, sanitarios y para los medios social y de vida1. 

Respecto a ventajas ambientales, la proteína de insec-
tos requiere menos insumos productivos (agua, tierra,

entre otros) que otras fuentes alimentarias y emite hasta
100 veces menos gases de efecto invernadero1-3. Los bene-
ficios sanitarios se relacionan con la seguridad alimenta-
ria por su aporte de aminoácidos esenciales4, proteínas,
ácidos grasos poliinsaturados, fibra y micronutrientes
esenciales, cuyos déficits se asocian con diversas enfer-
medades1,5. Los medios sociales y de vida mejoran porque
la cadena de valor en torno a los insectos comestibles
genera empleo y beneficios económicos1. 

Mundialmente, cerca de 2.000 millones de personas
ubicadas mayormente en Asia, África y América ingieren
insectos cotidianamente y hay registradas 1.900 espe-
cies comestibles ampliamente distribuidas en 102 países
de los cinco continentes6,7. De las 549 especies consumi-
das en México8, en el estado de Oaxaca se han listado
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859. Resalta la especie Sphenarium Purpurascens Char-
pentier (SPC) o “el chapulín de Oaxaca”10, por su relevan-
cia cultural, socioeconómica y biológica. 

El contenido de proteínas, grasas totales, fibra y
extracto libre de nitrógeno de SPC ha sido bastante
estudiado11,12. Sobre su ingesta en humanos, se han des-
crito algunos procesos relacionados con la distribución9,
el autoconsumo y ciertas prácticas culinarias13-15. Pero se
carece de datos sobre patrones de consumo de SPC en
los contextos donde prevalece la transición nutricional
(TN) propuesta por Popkin16.

Actualmente, en la ciudad de Miahuatlán de Porfirio
Díaz, en la Sierra Sur de Oaxaca, confluyen las progresi-
vas, urbanización, división social del trabajo, terciariza-
ción laboral, emigración campesina y reducción de agri-
cultura de subsistencia. Asimismo, la introducción de
supermercados y tiendas de conveniencia ha modificado
el ambiente alimentario (qué comida hay, dónde y a qué
precio). Pero la ingesta de SPC prevalece, aunque crece
su acceso como mercancía e incluso bastantes chapuli-
nes comercializados en Oaxaca para el consumo interno
y exportación, provienen de los estados de Puebla, Tlax-
cala y Estado de México9.

Así, SPC es un valor de uso alimentario y cultural en la
localidad mencionada, pero también es un valor de cam-
bio circulante en el mercado. Por ende, como sucede con
otros insectos comestibles, proponerlo como alternativa
ante la inseguridad alimentaria1,17, requiere su previo
análisis como mercancía sujeta a determinantes socioe-
conómicos, especialmente porque Oaxaca presenta unas
de las mayores prevalencias de inseguridad alimentaria y
carencia por acceso a la alimentación en México18. 

Considerando que la seguridad alimentaria es: “cuando
todas las personas tienen acceso físico, social y econó-
mico permanente a alimentos seguros, nutritivos y en
cantidad suficiente para satisfacer sus requerimientos
nutricionales y preferencias alimentarias, y así poder lle-
var una vida activa y saludable”17, en este artículo se
evalúa la contribución potencial del consumo de SPC a la
seguridad alimentaria en términos de acceso económico,
en un contexto en transición alimentaria y nutricional
tal como la ciudad de Miahuatlán de Porfirio Díaz.

Material y métodos

Se realizó un estudio transversal y observacional.
Mediante encuesta de pesos y medidas se determinó la
ración neta estándar (RNE) de SPC ingerida por día por
los consumidores adultos de Miahuatlán de Porfirio
Díaz. Por otra encuesta se determinó y comparó el precio
promedio de las proteínas, lípidos y energía aportados
por la RNE de SPC con el de otras fuentes alimentarias de
proteínas de origen animal ampliamente ofertadas en tal
localidad. El perfil nutrimental de SPC se obtuvo por
análisis proximal y el de los otros alimentos a partir del
Sistema Mexicano de Alimentos Equivalentes (SMAE)19.

Así, tras tres recorridos observacionales en el mercado
semifijo de la localidad los primeros tres lunes de enero

de 2019, se seleccionaron dos puntos de venta donde se
identificó oferta consistente de SPC en etapa adulta, lis-
tos para comer. Allí se aplicó la encuesta por selección
aleatoria simple a una muestra probabilística de 144
adultos de ambos sexos, consumidores del insecto en
etapa adulta. Se recolectó: a) frecuencia de consumo en
días por semana, quincena o mes; b) peso de la ración
consumida por servicio, obtenido con báscula digital de
cocina Silverline, c) número de servicios por día que con-
sume tal ración y d) peso corporal del sujeto mediante
monitor Tanita BC-658. La información se capturó en
Office Excel. 

Por cada entrevistado, la ingesta total de SPC por día
se dividió por su peso corporal en kilogramos (kg), para
estimar la ración por día en g/kg, independiente de la
frecuencia de consumo. Después se calcularon las racio-
nes promedio g/kg de cada grupo de consumidores clasi-
ficados según frecuencia de consumo y se compararon
por análisis de varianza con el software estadístico SPSS
22. La ración promedio g/kg de todos los grupos se mul-
tiplicó por el peso promedio de los individuos para esti-
mar la ración neta estándar (RNE). 

El perfil nutrimental de la RNE se determinó por análi-
sis proximal triplicado con los métodos de American
Association for Clinical Chemistry20 en el Laboratorio de
Tecnología Agroalimentaria de la Unidad Politécnica de
Integración Social CIIDIR Oaxaca. Las muestras se colec-
taron del punto de venta donde se obtuvo la información
más detallada sobre dieta de crianza, procedencia y pre-
paración culinaria de SPC adultos previa a la venta.

El acceso económico a SPC se evaluó en tres pasos: 1)
calcular precio de la RNE de SPC en pesos mexicanos
(MXN) por regla de tres, tras obtener su precio promedio
por Kg (a granel y por almud) en los nueve puntos semifi-
jos de venta identificados en los recorridos observacio-
nales, 2) comparar el rendimiento de tal precio para
adquirir proteínas (g), lípidos (g) y energía (Kcal) de otras
16 fuentes proteicas de origen animal ampliamente
ofertadas en la localidad de estudio; y 3) determinar cos-
tos de oportunidad (CO) en proteínas (g) al comprar la
RNE de SPC.

Los pasos 2 y 3 requirieron obtener el precio y valor
nutricio de las 16 fuentes proteicas indicadas, escogidas
por su oferta mayoritaria identificada por recorrido
observacional. Así, en una muestra probabilística de 36
establecimientos fijos de venta al por menor en el núcleo
central de la ciudad, se determinó el precio promedio por
kg de cada alimento: 16 carnicerías, 5 pollerías, 10 rosti-
cerías, 1 marisquería y 4 pequeños supermercados. Con
base en tales precios y en el SMAE, por regla de tres se
estimó para cada alimento su aporte adquirible de pro-
teínas (g), lípidos (g) y kcal con el monto correspondiente
al precio de la RNE de SPC. 

El análisis comparativo se basó en la teoría del valor-
trabajo formulada por Ricardo21 y desarrollada por Marx22,
donde un equivalente general –en este caso la forma
equivalente de valor de la RNE de SPC indicada en MXN–
expresa la forma relativa de valor de diversas mercan-
cías, en este caso de SPC y otros alimentos. La forma
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relativa de valor de cada alimento se expresó en peso
neto (g) y sus cantidades respectivas de proteínas (g),
lípidos (g) y energía (kcal). La forma equivalente de valor
también se expresó en unidades tiempo de trabajo
estándar necesario (minutos) conforme al salario
mínimo general por día vigente23, jornada ocho horas, en
la localidad estudiada.

Finalmente, el CO, definido como la medida de un bien
valioso al que se ha renunciado cuando se toma una
decisión24, se determinó con base en lo siguiente: optar
por comprar una RNE de SPC implica prescindir de otras
fuentes alimentarias altas en proteínas. Así, el CO para
cada una de las 16 fuentes alternativas mencionadas, se
midió en gramos de proteínas a los cuales se renuncia
toda vez que se elige comprar una RNE de SPC. Se consi-
deró que las proteínas son un bien valioso en Oaxaca
porque allí la inseguridad alimentaria es cercana al
80%25 y la desnutrición y otras deficiencias nutricionales
ocupan el séptimo lugar entre las principales causas de
muerte en la población26.

El estudio fue dictaminado por las comisiones de
investigación y ética del Instituto de Investigación Sobre
la Salud Pública de la Universidad de la Sierra Sur, y
registrado con el número IISSP/SPN/02/25042019m.

Resultados

De los nueve puntos de venta de SPC adultos listos
para consumir identificados –sólo dos con venta consis-
tente en los tres días de recorrido observacional– el 78%
oferta insectos de la región Valles Centrales de Oaxaca,
11 % de la Sierra Sur y 11 % desconoció la procedencia. 

Sólo en un punto de venta se ofrecieron detalles sobre
la recolección y preparación de SPC, provenientes del
municipio de Ocotlán en Valles Centrales, donde, aunque
dicho insecto es considerado plaga, la respuesta social
organizada para controlarla es la extracción sustentable
(ES). La cadena de valor se inicia con la ES artesanal
principalmente con red. En el caso de la muestra anali-
zada, extraída de milpa (policultivo de maíz, frijol, cala-
baza y chile), tras compra a recolectores el comerciante

le retira manualmente la materia extraña y la lava con
agua. Después cuece los insectos por escalfado durante
10-12 minutos y los escurre con colador manual. La
cocción prosigue en plancha a fuego lento por una
hora. En los últimos 15 minutos añade ajo licuado con
jugo de limón, y sal a complacencia. En todo el proceso
el alimento constantemente se remueve y mezcla con
pala.

El patrón más predominante de ingesta de SPC en
compradores adultos de los puntos de venta muestrea-
dos es uno a dos días por semana y los menos abundan-
tes son los de tres o más días (tabla I). La ración estanda-
rizada promedio por día, independiente de la frecuencia
de consumo, es 0,61 g/kg de peso corporal (tabla I), sin
mostrar diferencias significativas en un nivel p < 0,05
entre las raciones de los grupos. 

Con base en el peso corporal promedio de los consu-
midores (64,3 kg, IC 95 % = 62,5-66,1) y en la ración de
SPC 0,61 g/kg de peso, la RNE ingerida por día es 39,2 g,
cuyo aporte nutricional aparece en la tabla II. 

Sobre un promedio de 318 MXN por kg, el precio esti-
mado de la RNE es 12,5 MXN, cuyo rendimiento en térmi-
nos de energía, proteínas y lípidos se muestra en la tabla 3,
tanto si se dispendia en SPC como en otras fuentes protei-
cas. Además 12,5 MXN equivalen a 0,97 horas (58,2 minu-
tos) de trabajo estándar requerido para adquirir dichas
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Tabla I
Patrones de consumo de SPC y ración estandarizada por día según frecuencia de ingesta en consumidores adultos. 

Miahuatlán de Porfirio Díaz, Oaxaca, 2019

                                                                                                                                           Ración promedio por día                           IC 95% de la ración
Frecuencia de ingesta                                n                                %                               y desviación estándar                               promedio por día
                                                                                                                                              g/kg de peso corporal                            g/kg de peso corporal

5-7 días por semana                           8                        5,6                               0,54 ± 0,38                                     0,28 - 0,84
3-4 días por semana                           8                        5,6                               0,86 ± 0,66                                     0,38 - 1,37
1-2 días por semana                          73                      50,7                              0,53 ± 0,45                                     0,44 - 0,64
1 día c/dos o tres semanas                  35                      24,3                              0,59 ± 0,53                                     0,44 - 0,76
1 vez por mes                                    20                      13,9                              0,85 ± 0,66                                     0,60 - 1,15
Total                                                144                      100                               0,61 ± 0,52                                     0,52 - 0,71

SPC: Sphenarium Purpurascens Charpentier. n: Número de sujetos que reportaron cada frecuencia de ingesta. IC: Intervalo de confianza.

Tabla II
Contenido nutrimental de la ración neta estandarizada 

de SPC ingerida por día por consumidores adultos. 
Miahuatlán de Porfirio Díaz, Oaxaca, 2019

Ración media de SPC
Parámetro (39,2 g/día)

% g

Humedad 21 ± 0,42 8,23 ± 0,16
Cenizas 10,86 ± 0,10 4,25 ± 0,03
Proteínas 41,47 ± 1,0 16,25 ± 0,39
Fibra 7,08 ± 0,14 2,76 ± 0,06
Grasas 4,05 ± 0,46 1,58 ± 0,18

SPC: Sphenarium Purpurascens Charpentier.
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cantidades de macronutrientes y energía de los respecti-
vos alimentos incluidos en la tabla III.

Junto con el filete de pescado y los camarones crudos,
el rendimiento de SPC en proteínas por equivalente
monetario (12,5 MXN) es de los más bajos (tabla III), esto
es: las proteínas de SPC, camarones crudos y filete de
pescado son los más inaccesibles en términos económi-
cos. En contraste, las proteínas del huevo fresco son las
más accesibles, seguidas por las del queso Oaxaca y la
cecina (bistec de cerdo) enchilada. 

En términos de CO, comprar una RNE de SPC implica
renunciar a ciertos gramos de proteínas aportados por las
otras fuentes proteicas también por 12,5 MXN (fig. 1). El
mayor CO de SPC se da en relación con el huevo fresco (45
g), seguido por 13-17 g relativos a queso de Oaxaca,
Cecina enchilada y aves. Las demás fuentes implican CO <
10 g. Camarón crudo y filete de pescado no conllevan CO. 

En suma, tanto en rendimiento nutricional por equi-
valente monetario (tabla III) como en CO de proteínas, el
bistec y el filete de carne bovina (res) presentan un
acceso económico similar al de SPC, excepto por una
moderada diferencia energética debida a la fracción
libre de nitrógeno del insecto. Mientras que, salvo el
camarón y el filete de pescado, todos los alimentos
tuvieron rendimientos nutricionales superiores a SPC y
CO de proteínas.

Discusión

Independiente de la frecuencia de consumo de SPC, la
ración neta promedio por día ingerida por adultos de la
localidad estudiada es 39,2 g, y su precio medio es 12,5
MXN, equivalente a 58,2 minutos de trabajo estándar; asi-
mismo aporta 16,2 g de proteínas, 1,5 g de lípidos y 109
kcal. La carne bovina presentó un rendimiento proteico por
equivalente monetario casi igual al de SPC. En contraste,
por el mismo precio las carnes de pollo y cerdo aportan
aproximadamente el doble de proteínas y el huevo aporta
casi el cuádruple. Sólo las proteínas del filete de pescado y
el camarón superan el precio de las de SPC.

Así, entre las 16 fuentes proteicas estudiadas SPC es
la tercera con menos acceso económico e implica impor-
tantes costos de oportunidad de proteínas de aves, cerdo
y huevo. Por tanto, no es una alternativa factible para la
seguridad alimentaria en el contexto estudiado. 

El mayor acceso económico a proteínas de productos
avícolas y porcinos corresponde a una tendencia global a
reducir sus costos de producción y así su precio, por el
uso creciente de técnicas industriales para producción
masiva27. Esto deriva en un mayor consumo. En México
desde los años noventa del siglo pasado hay reducción
en los precios de huevo y cárnicos28 y persiste hasta la
segunda década de este siglo29,30. 
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Tabla III
Rendimiento nutricional de 12,5 MXN o 58,2 minutos de trabajo estándar expresado en diversos alimentos disponibles 

en Miahuatlán de Porfirio Díaz, Oaxaca, 2019

Alimento Proteínas (g) Lípidos (g) Energía (kcal) Peso neto (g)

SPC 16,2 1,5 109,1 39,3

Aves:

Milanesa de pollo 28,5 2,0 138,8 122,5

Muslo de pollo sin piel 29,0 5,9 178,0 148,4

Pechuga de pollo sin piel 31,1 1,9 153,3 133,6

Pierna de pollo sin piel 30,0 5,5 179,5 148,4

Pescado:

Atún blanco en agua drenado 29,4 3,7 160,1 122,9

Filete 15,1 1,0 72,5 80,6

Mojarra Tilapia 31,2 2,5 147,8 156,2

Res:

Bistec 17,0 1,8 85,4 71,1

Chambarete 24,1 5,6 149,2 117,2

Filete 17,6 1,9 88,0 73,4

Otros:

Camarón 8,6 1,0 69,4 62,5

Cecina enchilada 31,1 8,3 207,9 129,9

Huevo fresco 61,2 49,0 701,8 490,2

Queso de Oaxaca 33,3 28,6 411,8 130,0

Jamón de pavo 18,6 4,8 123,6 96,0

MXN: Pesos mexicanos; SPC: Sphenarium Purpurascens Charpentier.
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En efecto, en las últimas tres décadas el consumo per
cápita de pollo en México se ha triplicado y para 2025
crecerá en 20%29. Además, en el periodo 2004-2016 la
producción mexicana de pollo creció un 45% y aun así
no cubrió la demanda interna, por tanto, las importacio-
nes de carne de pollo, mayormente de Estados Unidos,
aumentaron en 145 % hasta alcanzar en 2016 el 20%
del consumo nacional aparente29. 

México es el país con mayor consumo per cápita de
huevo en el mundo30, el cual desde 1980 crece sosteni-
damente, en 2014 fue un huevo al día y se prevé que en
2030 suba a 1,5 huevos diarios30. Respecto a carne por-
cina, la segunda más consumida por la población mexi-
cana tras la de pollo, entre 2003 y 2017 la demanda
interna incrementó las importaciones en 145% y estas
terminaron conformando el 45,7% del consumo nacio-
nal aparente31. 

En contraste, la recolección y preparación de SPC en
Oaxaca es mayormente artesanal, por esto la cantidad
de trabajo invertida en su proceso es mayor, y así tam-
bién su precio. Allí la productividad del trabajo es el fac-
tor diferencial entre producción industrial y artesanal de
alimentos. Tal productividad es el aumento de la masa o
cantidad de alimentos producidos por un mismo trabaja-
dor mediante una aplicación instrumental igual o
menor, pero no mayor, de su fuerza laboral. Entonces la
relación cuantitativa entre la productividad y el trabajo
aplicado en producir un alimento es inversamente pro-
porcional. El trabajo que genera SPC es menos produc-
tivo que el requerido para huevo y cárnicos industriales.

Tales tendencias configuran el sistema alimentario
mexicano actual, que gravita en torno a los azúcares y la
carne, no se deriva en dietas protectoras de la biodiversi-
dad y los ecosistemas ni optimiza recursos naturales y
humanos32. Incluso desde hace tres décadas la ingesta

nutrimental de la población mexicana presenta un cre-
ciente exceso de proteínas y grasas vinculado a la des-
mesurada producción y consumo de cárnicos32; y la
ingesta de pollo no se relaciona con la selección saluda-
ble de alimentos33, mientras el consumo per cápita
actual de huevo excede las recomendaciones de ciertas
guías alimentarias34.

Así, en contextos como el estudiado, preservar y pro-
mover la ingesta de SPC e insectos en general es poco
factible mientras persista y continúe en desarrollo el sis-
tema alimentario industrial consustancial a la TN actual.
Por ende, el consumo humano de insectos o antropoen-
tomofagia podría favorecer la seguridad alimentaria sólo
mediante un cambio profundo en tal sistema predomi-
nante tanto en México como en Oaxaca. 

Según el segundo Objetivo de Desarrollo Sostenible,
debe asegurarse la sostenibilidad de los sistemas de pro-
ducción alimentaria con prácticas que incrementen la
producción, optimicen el uso de recursos y protejan la bio-
diversidad y ecosistemas35. Por eso es relevante el manejo
sustentable de plagas comestibles tales como SPC: usarlos
como alimento en vez de exterminarlos con plaguicidas
potencialmente nocivos. Pero aún se requiere un diagnós-
tico amplio sobre la cadena de valor y el trabajo humano
implicado en la misma, con miras a incrementar su pro-
ductividad, reducir costos y así facilitar el acceso econó-
mico a SPC.

En suma, promover la antropoentomofagia en ambien-
tes alimentarios de TN caracterizados por la doble carga de
malnutrición, requiere la formulación de políticas, como
afirma la Organización Mundial de la Salud, basadas en la
coordinación intersectorial y captación de líderes e ins-
tancias normativas de todos los niveles de gobierno y de
la sociedad36, más allá de la promoción aislada del con-
sumo de insectos en un nivel divulgativo.
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Fig. 1.—CO por la compra de la RNE de SPC en gramos de proteínas. Miahuatián de Porfirio Díaz, Oaxaca, 2019. CO: Costo de oportunidad; RNE:
Ración neta estándar; SPC: Sphenarium Purpurascens Charpentier.
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