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Resumen

Fundamentos: El consumo de insectos por el hombre (antropoentomofagia), es una practica adoptada por
diversas culturas a lo largo de la historia. Sin embargo, a pesar de sus beneficios nutricionales y
medioambientales, su consumo aun no es culturalmente aceptado por la mayor parte del mundo
occidentalizado.

Métodos: Para esta revision narrativa se realizd una busqueda bibliografica sobre articulos enfocados en
entomofagia y seguridad alimentaria en Medline, ScienceDirect, Scielo y Google Scholar y se complementé
con una busqueda manual en paginas web de instituciones especializadas en salud y seguridad alimentaria.
Resultados: Se ha reportado que muchos insectos presentan una composicién nutricional comparable a los
productos cdrnicos. Ademas, su rendimiento puede llegar a ser superior al del ganado tradicional generando
mejores tasas de conversidén alimentaria, lo que ha generado que se proponga como una alternativa de
solucién ante una situacién de inseguridad alimentaria, aunque su difusiéon es aun un reto debido a la
neofobia y barreras culturales que generan rechazo a esta practica.

Conclusiones: La entomofagia es una potencial alternativa que puede aportar a la seguridad alimentaria.
Para promover la entomofagia, esta debe ser abordada mediante diversas estrategias, entre ellas la difusion
de sus beneficios medioambientales y nutricionales.
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Entomophagy, A Potential Alternative for Food Safety?: A Narrative Review

Summary

Background: The consumption of insects by man (anthropoentomophagy) is a practice adopted by various
cultures throughout history. However, despite its nutritional and environmental benefits, its consumption is
still not culturally accepted by most of the Western world.

Methods: For this narrative review, a bibliographic search was carried out on articles focused on
entomophagy and food security in Medline, ScienceDirect, Scielo and Google Scholar and it was
complemented with a manual search on the web pages of institutions specialized in health and food safety.
Results: Many insects have been reported to have a nutritional composition comparable to meat products. In
addition, its performance can be higher than that of traditional livestock, generating better food conversion
rates, which has led to it being proposed as an alternative solution to a situation of food insecurity, although
its dissemination is still a challenge due to neophobia and cultural barriers that generate rejection of this
practice.

Conclusions: Entomophagy is a potential alternative that can contribute to food security. To promote
entomophagy, it must be addressed through various strategies, including the dissemination of its
environmental and nutritional benefits.
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Entomofagia y Seguridad Alimentaria

Introduccion

El crecimiento poblacional genera una
utilizacion exponencial de alimentos. Se ha
observado que el incremento constante del
nimero de seres humanos, sumado al
aumento de la pobreza y a la explotacion
ambiental’ genera que los recursos
alimentarios no puedan ser sostenibles de
forma ilimitada. Por otro lado, es necesario
que los alimentos sean inocuos y asequibles
para poder ser consumidos de manera

regular por la poblacion.

Para combatir la escasez alimentaria a corto y
largo plazo, es necesario adoptar medidas
preventivas que permitan ampliar la visién a
alternativas  alimentarias

nuevas que

promuevan la sostenibilidad ambiental’.
Estas incluso podrian ser nuevos esquemas o
paradigmas considerados no tradicionales en
la dieta occidental, como el consumo de

insectos.

La entomofagia, podria convertirse en una
alternativa para contribuir a la seguridad
alimentaria, pues tiene el potencial de reducir
de forma sustancial la desnutricidon proteica
debido a su valor nutricional comparable al
del ganado tradicional con respecto a su valor
de macronutrientes Para esto, es
fundamental facilitar el acceso a los mismos
politicas  publicas
intervenciones de promocion,

mediante y otras
las cuales
permitan educar sobre los beneficios frente a
la autosostenibilidad ambiental, la salud y

asegurar un consumo adecuado e inocuo.

A pesar que el consumo de insectos ha sido
una parte importante de la dieta humana a lo

* para la mayoria de

largo de la historia
sociedades occidentalizadas el consumo de
insectos es visto como un tema tabd, y un
acto desagradable y repulsivo’. Esta idea de
aversion hacia los insectos deberia ser
modificada para promover su consumo; por

ejemplo, a través de politicas educativas,

para asi aprovechar sus beneficios
nutricionales, el impacto en la reduccién de la
explotacién agricola, la alta eficiencia de
conversion alimentaria y la necesidad de

bajos recursos para su crianza °.

todo revision

narrativa tiene como objetivo analizar la

Por lo mencionado, esta
informacién relacionada a la entomofagia y
para ser usada como una

la seguridad

su potencial
practica que contribuya a
alimentaria.

Métodos

Se realizd una revisién narrativa a partir de
una busqueda en Medline, ScienceDirect,
Scielo y Google Scholar. Adicionalmente se
complementd la busqueda electrénica con
una busqueda manual de articulos relevantes
para posibles
instituciones especializadas en

identificar estudios de
salud vy

seguridad alimentaria.

Se empled el término Mesh «edible insects»
junto a «entomophagy», y el Decs «insectos
comestibles» en  Medline y  Scielo
respectivamente obteniendo un total de 132
resultados entre articulos y libros
académicos. Estos fueron descargados en
«formato .xml» y almacenados en el
programa Rayyan para identificar articulos
duplicados y dar lectura a los titulos vy
resimenes. Se

seleccionaron  aquellos

articulos que contenian  informacion
relacionada con la entomofagia, composicién
nutricional de los insectos, impacto en el
medio ambiente,

potenciales riesgos vy

seguridad alimentaria vinculada a |Ia
entomofagia. No se realizd exclusiéon por
idiomas. Se eliminaron 2 articulos duplicados
y se realizé un tamizaje mediante la revisién
de los titulos y resimenes. De los 130
articulos encontrados se descartaron 102 por
no tener relacidon directa con el tema y 4
debido a

Posteriormente se

articulos la falta de acceso.

inici6 una busqueda
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manual en las paginas web de instituciones
especializadas sin restriccion de disefio de

estudio, estado de publicacién, fecha o

idioma de publicacion. Finalmente, se

Articulos localizados por
busqueda de palabras
claves:

132

|

Entomofagia y Seguridad Alimentaria

incluyeron 66 articulos, 53 de los cuales

fueron trabajos originales, 4 revisiones

narrativas, y 9 informes (Figura 1).

Nimero de articulos
fras
eliminar publicaciones
repefidas- 130

Numero de articulos excluidos: 106

« sinrelacion directa a la
investigacion: 102
» Porfalta de acceso: 4

L 4

Namero de articulos cribados
total (por palabras claves).26

» Medline: 24
« Scielo:2

Articulos localizados
manualmente: 40

Medline: 6
Sciendedirect: 19
Google Scholar; 12
Scielo:3

'

+ [nformes:9

Namero de articulos incluidos: 66

« Trabajos originales: 53
» Articulos de revision: 4

Figura 1. Diagrama de flujo de la bisqueda bibliografica para la elaboracion de este trabajo.

Insectos comestibles

La entomofagia ha sido parte importante de
la dieta humana a lo largo de toda nuestra
historia. Su consumo fue descrito por primera
vez en el 600 a.C. en la cultura griega’.
Posteriormente, diversas culturas han
consumido insectos y sus productos como la
miel o ceras. Segln Jongema, en un trabajo
publicado en el afio 2017, los insectos mas
son de los

consumidos a nivel mundial

Ordenes Coleoptera (escarabajos), de los
cuales se encuentran 659 especies distintas;

Lepidoptera (orugas) con 362; Hymenoptera

(hormigas, abejas y avispas) con 321, y
Orthoptera (saltamontes) con 278 especies.
En América Latina se han descrito un total de
725 especies de insectos comestibles®.

de
insectos desde

Muchas culturas forma

tradicional el

preservan
consumo de
tiempos remotos hasta la actualidad. Por
ejemplo, existen registros desde el siglo XVII
de
consumen ortdpteros de diferentes especies

que en Madagascar las personas

como saltamontes, langostas y grillos. Estos
insectos son consumidos principalmente por
los nifios, tanto en comidas principales como
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tentempiésg. En Perd, el consumo de insectos
pueblos
comunidad

se da principalmente en los
amazonicos como el Awajun,
compuesta por unos 65,828 habitantes'. Los
insectos consumidos por esta comunidad son
principalmente larvas de palma o “suri”,
larvas de avispas, hormigas y escarabajos, los
cuales pueden ser consumidos crudos o

asados '

La disponibilidad de insectos comestibles se
da mediante la cria y/o la recoleccion®™. Este
ultimo tipo supone que el consumo de
determinadas especies sea estacional. Sin
embargo, a pesar de la aparente inestabilidad

debido a la estacionalidad, en cada
temporada  existen distintas  especies
disponibles, lo que asegura una

disponibilidad durante todo el afio como es el
caso de los insectos acuaticos *. Dentro de
este grupo se han considerado seis drdenes
de insectos acuaticos potenciales de ser
recolectados, como los escarabajos y los
hemipeteros .

Pese a que los insectos han sido consumidos
durante mucho tiempo. Asi, en diversas
mundo existe gran interés y
para
consumo de insectos en la poblacion; por

partes del
distintas iniciativas promover el
ejemplo, en paises de Europa como Bélgica y
Suiza se permite la produccién y consumo de
ciertos insectos. En 2015, su inclusion en la
dieta de la cultura occidental ha empezado a
difundirse recientemente. En Paises Bajos,
una cadena de supermercados introdujo
hamburguesas, nuggets vy schnitzels que

contenian harina de lombriz. Del mismo
modo, en Estados Unidos, diversas industrias
han desarrollado productos en base a grillos

como barras proteicas, harina y galletas .
Potencial Nutricional

El consumo de insectos constituye una fuente
nutricional de proteinas, las cuales cumplen

con los requerimientos de aminoacidos,

acidos grasos y minerales, que pueden

contribuir a cubrir el requerimiento
nutricional de las personas en cualquier etapa

de vida *.

El contenido caldrico de los insectos se basa
en su alto contenido proteico y graso; pero
esta energia a su vez varia de acuerdo a la
especie, el estadio del insecto y sexo del
mismo Por ejemplo, las langostas y
saltamontes destacan por su alto contenido
proteico; las larvas y orugas destacan por su
alto contenido de grasa; y las hormigas
mieleras presentan un alto contenido de
carbohidratos, pese a que estas ultimas no se
pueden considerar como una buena fuente
de hidratos de carbono debido a su limitado
tamafio ‘. Es por

macronutrientes, que en solo 100 g de

su composicion de

contenido
caldrico de 495 kilocalorias (kcal) en especies

producto podemos tener un

como la Ruspolia nitidula (saltamontes) o de
426 kcal en Acheta domesticus (grillos), lo
gue representaria un aporte caldrico alto en
la dieta *%.

Por otra parte, en 100 g de insectos pueden
encontrarse de unos 20 a 76 g de proteina,
dependiendo de si se encuentra en estado de
huevo, estado larvario, o en la adultez *°;
ademas, su calidad proteica es comparable a
la caseina y a la soya. Sin embargo, esta aln
podria mejorarse mediante la eliminacién de
la quitina la cual se ha visto que mejoraria la
calidad, incrementando la digestibilidad vy
disponibilidad de los aminoacidos *°. Debido
al perfil de aminoacidos podrian ser
considerados como un sustituto adecuado de
los carnicos y/o una alternativa para las
dieta

la cual

personas que optan por una

vegetariana no muy estricta
ayudaria a

suplir requerimientos

nutricionales con mayor facilidad **.

Los lipidos son considerados como el segundo

macronutriente resaltante en los insectos
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llegando a valores promedio desde 13,4% en
insectos ortépteros,
coledpteros *°.
especies de insectos que superan en gran

o a un 33,4% en
Cabe destacar que existen

medida este contenido graso como la oruga
de la Phasus triangularis con valores de hasta
771% ' y la
phoenicis conocida como “suri” la cual es muy

larva de Rhynchophorus

consumida en la Amazonia peruana llegando
a valores grasos de hasta un 69,8% 2 Los
carbohidratos, y dentro de ellos la fibra, son
los macronutrientes menos presentes en la
composicion de los insectos. La fibra llega a
valores de 5,1% en insectos isdpteros y 13,6%
en hemipteros. Ademas, los carbohidratos sin
presencia de fibra varian desde un 4,6% en
odonatos hasta un 22,8% en isépteros *°.

Se ha visto que los micronutrientes también
se encuentran en grandes cantidades. Los
insectos como el grillo presentan contenidos
de hierro que oscilan entre 18 a 1562 mg en
100 g de materia seca >*. Adicional a esto, se
ha determinado que no solo el contenido de
hierro es superior al de la res en insectos
como grillos, saltamontes, orugas y gusanos,
la solubilidad del mismo es significativamente
mas alta®®. Cabe destacar que, pese a que los
gusanos no entran en la taxonomia de
insectos como tal, se consideran insectos
dentro de la literatura sobre practicas
debido a

“gusanos de

entomofagicas, términos ya

conocidos como seda” o

“gusanos de harina” que son orugas y larvas

respectivamente *>%°.

El contenido de vitaminas es frecuentemente
superior a distintos alimentos de consumo
comun?. Insectos como la Periplaneta
americana (cucaracha americana) presenta
valores de vitamina A de hasta 160,52 Ul en
100 g. La Acheta

domeésticos) llega a valores de 387,18 Ul en

domestica (grillos
100 g de vitamina D y la Copestylum anna
(mosca bromelia) presenta valores altos de
vitaminas del complejo B como tiamina con

Entomofagia y Seguridad Alimentaria

1,47 mg, riboflavina con 2,56 mg y niacina
con 11,07 mg en 100g .

La coccién de los insectos debe ser
considerada no solo para menguar la carga
microbiana, sino para aprovechar mejor su
potencial nutricional. El consumo de insectos
hervidos o cocidos al vacio son los mejores
para

proteico y de

métodos evitar pérdidas en su

contenido grasas
poliinsaturadas, en comparacién a otros
métodos como la fritura u horneado *. Por
otro lado, se ha determinado a través de
pruebas

proteinas, que el consumo de insectos fritos

de hidroxilacién enzimatica de

o crudos disminuye la digestibilidad proteica
de los mismos *°.

Impacto en el desperdicio de

alimentos y beneficios ambientales

Se entiende por pérdida de alimentos a la
disminucion del contenido total de los
suministros en algin momento de la cadena
productora®. Aproximadamente, una tercera
parte de los alimentos a nivel mundial se
pierde, llegando a 1300 millones de toneladas
anualmente *. El objetivo 12 de los Objetivos
de Desarrollo sostenible (ODS), “Produccion y
consumo responsable” propone reducir a la
mitad esta pérdida de alimentos per capita '
En tal podria

contribuir con el logro de este objetivo.

sentido, la entomofagia

Si se observa el desperdicio de alimentos en
practicas alimentarias rutinarias se puede
encontrar un desaprovechamiento
alimentario. Se estima que aproximadamente
solo un 40-55% ** de la masa del ganado
tradicional es ingerida por los humanos.
Frente a esta situacion, la entomofagia
apunta a un menor desperdicio; este es el
caso de insectos como los grillos, que pese a
que pueden ser consumidos en su totalidad,
se les suele retirar las patas al ser consumidos
snack nivel de

como llegando a wun
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aprovechamiento no menor del 80%, lo cual
se traduce en un mejor utilizacion de la masa
corporal expresada en el peso *2.

En el afio 2017 se pudo determinar que si el
consumo de carne a nivel mundial se redujera
a la mitad, para ser reemplazado por el
consumo de insectos, generaria una
reduccion significativa en la produccidon de
(GEI)

principalmente debido a la reduccién de la

gases de efecto invernadero
utilizacién de tierras agricolas®, no obstante,
esta idea no fue ejecutada. Los insectos
pueden alimentarse de una variedad amplia
subproductos vy
desechos®, por lo que gran parte de la
produccién agricola de pienso que iba
destinada a la alimentacién del ganado seria

de alimentos, incluidos

reducida, generando una menor produccion
de GEI*>. Asimismo, de manera global se ha
estimado que la produccidn de GEI por kg
producido de los insectos es menor a la de
productos carnicos tradicionales °.

Un ejemplo de esta alimentacion
previamente mencionada es la empleada en
las larvas de gusanos de harina, los cuales
han sido alimentados mediante subproductos
secos mezclados de la elaboracién de
cerveza, pan y cereales de forma exitosa. A
pesar de que esta misma mezcla alimenticia
ha sido dada en el caso de los grillos, no ha
tenido la misma eficacia, por lo que se
determind que de igual manera se deben
usar subproductos de calidad relativamente
alta comparados a los utilizados en la

produccién ganadera actual °.

Otro método para evaluar el descenso de los
GEl es a través de la conversidn de alimentos
efectiva, ya que se puede relacionar al
aumento corporal con la cantidad de CO,
producida®. Esta conversion determina la
ganancia de peso de un animal a través de la
cantidad de peso de alimentos que este
consumié *°. Para el afio 2011 se destinaban

77 millones de toneladas de proteinas a la
alimentacién de ganado, mientras que solo se
recuperaban 58 para el consumo humano ¥'.
Por el contrario, los insectos en general
tienen una mayor eficiencia con respecto a la
conversion de los alimentos debido a sus
caracteristicas termorreguladoras; ademds,
su tasa de conversion varia de acuerdo a la
especie utilizada y a la alimentacién que
reciben®, pudiendo llegar a mas del doble
dependiendo de la dieta y la etapa de vida en
la cual se encuentren®. Se ha determinado
que los grillos son el doble de eficientes que
los pollos, cuatro veces mas eficiente que los
cerdos y hasta 12 veces mas que las reses®® La
alta eficiencia de conversion dada por los
insectos es debido a su condicidn
poiquilotérmica >*. Al no utilizar su energia
de reserva para produccién de calor, esta
energia consumida puede ser utilizada para el

crecimiento éptimo de los mismos .

Otro beneficio ambiental de Ila practica
entomofagica es la disminucién del gasto
hidrico dada por dos razones: la no utilizacion
especifica de piensos, y la reduccién del uso
del agua debido a su resistencia a las
sequiasz'4°. Al no necesitar pienso estos
pueden

componentes como residuos bioldgicos o

alimentarse de diversos
alimenticios como abono y/o estiércol; sin
embargo, este tipo de alimentacidon no puede
ser recomendada a la ligera para su posterior
consumo en humanos debido a regulaciones
y factores de bioseguridad, ya que podrian
generar alta toxicidad®> por lo que para
asegurar una buena manipulacion de los
mismos podrian ir de la mano de buenas
practicas de manufactura.

Potenciales riesgos

Pese al potencial alimenticio de los insectos
frente a la lucha contra la malnutricion y el
hambre a nivel mundial, no deben dejar de
ser abordados los potenciales riesgos de su
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consumo. Como cualquier otro alimento, si es
que no se someten a principios que aseguren
su inocuidad pueden presentar peligros para

la salud de las personas %,

Se han alimentarias
debido al

prevalencia de hasta un 12,9%% siendo los

reportado alergias
consumo de insecto con una
principales sintomas dolores de cabeza,
mareos, erupciones cutaneas y dificultades
respiratorias®®. Sin embargo, es importante
considerar que este porcentaje de
manifestaciones no es muy diferente a otros
productos

alérgenos, como el mani, huevo y ajonjoli, los

alimentarios  potencialmente
cuales han tenido un aumento de crisis
alérgicas a lo largo de los afios llegando a
casi el 10% *.
sobresalen los

valores de Por otro lado,

casos de alergia a los
(saltamontes) y Lepidoptera

(orugas) de la mariposa de seda®, en los

Orthoptera

cuales se ha observado que en el proceso de
produccién y sin las adecuadas herramientas
de crianza y control sanitario poblacional, han
generado reacciones respiratorias alérgicas
50-60% de productores *.
Adicionalmente, se ha visto que las personas

en el

alérgicas a los crustaceos de igual manera
podrian serlo a los insectos debido a su
exoesqueleto alto en quitina **

Con respecto a la presencia bacterioldgica se
ha observado que los platos elaborados a
base de insectos presentan recuentos de
mesdfilos aerdbicos como Salmonela, Listeria
Escherichia

monocitogenes, coli y

Staphylococcus aureus por debajo del limite

méaximo “**. Sin embargo, se ha podido
detectar la presencia de Cronobacter
sakazakii, de Bacillus cereus, Serratia

liquefaciens, Listeria Ivanovil, Mucor spp.,
Aspergillus spp., Penicillium y Cryptococcus
neoformans en algunos productos a base de
listos consumir  en

insectos para

preparaciones con insectos entre fritos,

secos, en polvo, extruidos entre otros. A

Entomofagia y Seguridad Alimentaria

pesar de que han pasado por un proceso de
conservacién como secado y opcionalmente
pulverizaciéon lo cual sugeriria una mala
practica de procesamiento y/o la necesidad
de ser pasado previamente por un algun tipo

de proceso térmico ***.

Los métodos de coccidon mas efectivos para
disminuir la carga aerobia microbioldgica por
debajo de los limites recomendados, en
insectos, son la coccidn al vacio, la fritura y el
hervido, esta dltima es la mas efectiva de

todas 2.

Asimismo, si es que se desea
consumir en seco, se ha establecido que el
mejor método para la reduccién de carga
bacteriana es mediante la coccién de 30
minutos, seguido de 12 horas de secado a
80°C, y finalmente con 12 horas adicionales a
100°C *. Es por esta razdn, garantizar una
adecuada coccién para prevenir cualquier
tipo de riesgo microbioldgico es de vital
importancia

para el procesamiento o

preparacion de estos productos “°.

Ademas, el contenido microbiolégico de los
insectos puede variar de acuerdo al proceso
de extraccion, recoleccién y transporte *. Por
esta razon, asi como en el caso de alimentos
convencionales, la cria de insectos y su
procesamiento sanitario debe ir de la mano
de  buenas

practicas  agricolas, de

manipulaciéon de alimentos y mediante la
implementacién de un sistema HACCP “.
Ademas, se debe generar alternativas de
cultivo seguras las cuales sean posible de
lograr a través de un buen manejo *°. El cual
debe ser dado por un organismo rector que
se encargue de garantizar especificaciones
Este

mecanismo ya se observa en paises como

técnicas para la venta vy cultivo.

India, en el cual existe una agencia

gubernamental que se encarga de adquirir
huevos de larvas

que garanticen su

inocuidad, para la produccién *°.
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Seguridad alimentaria y

entomofagia

La prevalencia de desnutricién a nivel
mundial ha disminuido a casi la mitad entre
1990 y 2016 en la regién de América Latina y
el Caribe (ALC) *'. No obstante, no solo el
déficit caldrico se ha reducido, hoy en dia
existe un aumento en la disponibilidad per
cdpita de calorias, lo cual a su vez ha
generado un incremento del sobrepeso y
obesidad *%. A nivel mundial se espera que
para la poblaciéon estimada en el afio 2050
consumo de

ocurra un incremento en el

productos de origen animal hasta de un 75%
>, Sin embargo, para poder suplir esta
demanda se debe tener cuidado con sucesos
como el cambio climatico que tiene el
potencial de afectar la produccién agricola y
la seguridad alimentaria®. Este posible
impacto genera una preocupacion que cobra
interés, principalmente en la zona de ALC, en
la cual se estiman cambios de gran magnitud

en la temperatura y patrones de lluvia .

La implementacién del consumo de insectos,
como medio para contribuir a asegurar la
seguridad alimentaria, se ha difundido cada

vez mas en los Ultimos afios'. Se han
demostrado beneficios de su implementacion
como una menor explotacion de tierras
agricolas, alta eficiencia de conversidn
alimentaria, buenas tasas reproductivas y una

baja utilizacidon de recursos para su crianza ®

En la actualidad ya es reconocida |Ia
implicancia econémica de la entomofagia®.
Se ha visto incluso que el proceso de
recoleccion y cria controlada repercute de
manera positiva a nivel de hogar e industrial
. Ademas, se estima que para el afio 2026
las ganancias a nivel mundial de este
mercado superaran los 1500 millones de

ddlares americanos *’.

Con respecto al acceso, en paises como Laos,
en donde hay mayor regulacién del consumo
de insectos, se han registrado precios de $
0,13 hasta S 2,6 ddblares americanos por
platos preparados a base de insectos como
% Sin

solo la

grillos o avispas respectivamente

embargo, a nivel global no
disponibilidad de insectos para el consumo es
limitada, ya que se depende de los canales de
distribucidn e intermediarios, adquirirlos para
la poblaciéon no es del todo posible ya que
regularmente se venden a precios por encima
de los productos carnicos tradicionales °.
Desde otro punto de vista, debido al alto
precio de venta, la recolecciéon racional de
insectos comestibles como accién secundaria
del sistema agricola tradicional puede ser una
actividad lucrativa para incrementar los
ingresos y la seguridad alimentaria de las
familias agricolas Sobre todo, en la
poblacién rural en paises en desarrollo, esta
medio de
dada

especialmente por las mujeres = lo cual a su

practica puede ser un

empoderamiento econdmico
vez fomenta el cumplimiento de la igualdad
de género propuesto por los ODS*. Por
ejemplo, se ha observado que en paises como
Kenia, Madagascar y Tailandia hay una
tendencia creciente de una mayor cantidad
de mujeres en el ambito de crianza de
insectos debido a que no es una actividad
fisicamente demandante y puede ser
realizada en el hogar 13 Asi, en Tailandia la
cria de insectos como orugas de la mariposa
de seda, abejas, grillos, entre otros han ido
creciendo en los ultimos afios, generando
mayores

oportunidades e ingresos

econdmicos para decenas de miles de

% Solo en este pais 20000
hasta 7500

toneladas de este insecto por afio, el cual es

productores

granjas de grillos generan

utilizado para consumo doméstico y para la

61

venta En primera instancia dicha venta

estaba limitada a pequeiias cantidades en

mercados locales para posteriormente
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expandirse a centros urbanos, restaurantes y
supermercados. Asimismo, para el ano 2015
se estimaba que de 50 a 75 mil tailandeses
recibian ingresos econdmicos a raiz de los
obteniendo

insectos comestibles,

estimaciones de ganancias de la venta
minorista hasta de 200 millones de ddlares

americanos anuales .

Retos en la implementacion de la
entomofagia

Diversos estudios, la mayoria en Europa, se
han desarrollado con la intencién de conocer
la percepcion que tienen las personas sobre
la entomofagia. Estos mostraron una baja
baja
consumir insectos, explicado por la neofobia,

mostrando una predisposicion a

pues los insectos reconocidos por los
participantes tuvieron una mayor
aceptabilidad asi como los productos

procesados derivados de los insectos como
panes y galletas .

Por otro lado, en Australia, se ha
determinado caracteristicas importantes para
la aceptacion como el sabor, apariencia,
seguridad y calidad de los productos; sin
embargo, la neofobia es un aspecto que se
repite 62 Cabe mencionar que, en este mismo
pais, las personas adultas mayores en su
mayoria encuentra la entomofagia como una
culturalmente,

practica incompatible

la misma
6

respuesta que no ocurre con
intensidad en personas mas jovenes ®. Por
otro lado, un aspecto que puede influenciar
positivamente son las preferencias de los
nifios, ya que se ha visto que muchas familias
suelen influenciar su alimentacién de acorde
a los gustos de los menores. Por esto,
conocer los atributos positivos como su valor
nutricional desde la nifiez, podria generar una
desestigmatizacion y mejor aceptacién frente
al consumo de insectos **.

Entomofagia y Seguridad Alimentaria

Con la globalizacién, el aumento de tierra y
produccién agricola destinado a la ganaderia
estd en constante crecimiento; no obstante,
ese incremento en el consumo no ha
sucedido con respecto a la entomofagia en
gran parte debido a las barreras reportadas.
han desarrollado

Pese a esto, se

investigaciones que buscan hallar
motivadores para promover la entomofagia.
Algunas estrategias que han mostrado
mejorar la intencidon de consumo han sido las
técnicas comunicacionales, como videos
informativos en los cuales se informaba sobre
los beneficios individuales en la salud; y
sociales, como el impacto positivo en el
medio ambiente para posteriormente brindar
una golosina enriquecida con proteina de
insectos ® . Otras estrategias de marketing
han evidenciado mejorar la intencidon de
probar los productos a base de insectos,
como la reduccion de la visibilidad de estos, y
el uso de celebridades para promocionar los
productos®®. Las recomendaciones de los
pares sobre la seguridad y palatabilidad de
los insectos, asi como enmascarar la
visibilidad de

conocidos, son otras estrategias exitosas >,

los mismos en alimentos

Conclusiones

En base a la evidencia revisada, es posible
concluir que la entomofagia es una potencial
alternativa que puede aportar a la seguridad
alimentaria en sus cuatro pilares:
disponibilidad, acceso, consumo y utilizacidn
bioldgica de los alimentos. La disponibilidad y
acceso, aunque limitados para las culturas
occidentales, tienen potencial de crecer al ser
de facil crianza y baja demanda de recursos
en comparacion a otros animales; lo que
puede garantizar su produccion a mayor
escala, la cual requiere mantener las buenas
practicas de manufactura para garantizar la
alimentos.

inocuidad de estos

Adicionalmente, se ha visto que Ia

disponibilidad de los insectos se puede dar
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durante todo el afio dependiendo de las
especies, por lo cual se asegura la estabilidad
de forma sostenible. Ademds, el alto
contenido y disponibilidad de nutrientes
convierte a los insectos en una alternativa
para satisfacer las necesidades alimenticias.
Sin embargo, aun se requiere vencer barreras
culturales para difundir su consumo. Segun la
revision bibliografica, una de las propuestas
planteadas para el abordaje de este
paradigma alimentario puede ser dado a
través de la educacién y sobre todo en la
infancia; asi los menores puedan influenciar
en las decisiones alimentarias familiares
perspectiva de los

positivos en la salud individual y colectiva.

desde la impactos
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