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Resumen 

 En el presente proyecto se presenta con el fin de caracterizar nutricionalmente las especies 

de insectos comestibles que fueron seleccionadas (hormiga culona, grillo común y mojojoy). Para 

este proyecto fue necesario una ardua labor de investigación y recopilación de datos tanto en 

bases internacionales como nacionales. 

 Se encontró que el tema de los insectos comestibles fue puesto en el plano mundial por la 

FAO ya que esta agencia está en una lucha constante para poder implementar una transición a 

una alimentación más sana y eco amigable con el planeta; es por esto que el tema es de 

importancia mundial. En Colombia se han presentado pequeños proyectos que incluyen los 

insectos comestibles como elaboración de alimento para animales de granjas.  

 Para que esta caracterización fuera posible no solo se llevó acabo la recolección de base 

de datos sino que también se incurrió en un análisis de las especies seleccionadas y también así 

poder identificar en qué etapa de desarrollo hace un mayor aporte nutricional. 

 En definitiva, la investigación realizada con base a lo encontrado en la bibliografía y lo 

evidenciado en los análisis de las muestras hicieron posible la caracterización y dejar sentado las 

bases para una futura inclusión de dichas especies en la gastronomía. 

Palabras claves: Insectos comestibles, valor nutricional, gastronomía, entomofagia. 
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 Abstract 

 This project shows a nutritional characterization of the select species of comestible insects 

(ant “culona”, common and “mojojoy” cricket). For this project has made a lot of investigation 

and data recompilation on national and international data bases.  

 Was found that the theme of comestibles insects was introduced to the world context by 

the FAO, agency that is in a fight to can make a transition to heathier and friendly with the planet 

alimentation for that fact this theme is so important worldwide. In Colombian little projects has 

been made including comestible insects like raw material for elaboration of farm animals’ food.  

 For this characterization to be possible not only bring the recollection of information in 

different data bases but also an analysis of the selected species was incurred in order to identify in 

what development stage the species owns higher nutritional value. 

 The investigation made based on the different bibliography and sample analysis made the 

characterization possible and let us set a precedent for future inclusion of those species in 

gastronomy.  

 

KIE WORDS: comestible insects, nutritional value, gastronomy, entomophagy 
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Introducción 

 

Por medio del siguiente proyecto de investigación se logró el análisis nutricional de los  

de los insectos comestibles: Hormiga culona (Atta laevigata) el gusano Mojojoy (Ancognatha 

scarabaeoides) y  grillo común (Acheta domestica)  , para que a raíz de esta caracterización se 

plantee su inclusión en diferentes preparaciones gastronómicas. Este proyecto nace de la 

inquietud que se presenta al observar artículos de reconocidas agencias donde se prevé una 

amplia escases de alimentos para el consumo humano y para la elaboración de los piensos de los 

animales de granjas. 

A raíz de esto se exploró nuevas fuentes para la obtención de alimentos, es en este punto 

donde los insectos entran en juego; dado su población a nivel mundial, su gran variedad y 

facilidad para ser encontrados o cultivados se vislumbran como una alternativa viable, sostenible 

y de gran ayuda frente a la futura crisis alimentaria y ambiental global. 

A continuación se presenta el trabajo de investigación desarrollado en el marco del curso 

Proyecto integrador, en el primer capítulo se describen el problema de investigación, los 

objetivos tanto el general como específicos, la justificación, la delimitación y limitaciones; en el 

segundo capítulo los fundamentos teóricos que dan sustento al estudio realizado, estos 

fundamentos se evidencian en el desarrollo del marco teórico, contextual, conceptual y legal;   en 

el tercer capítulo se encuentra evidenciado todo lo relacionado con el desarrollo de la 

metodología que se empleó para el desarrollo del proyecto; en el cuarto capítulo se plasmas los 

resultados que se separan por población de estudio, categorías y sub categorías. Y finalmente en 

el quinto capítulo las conclusiones y recomendaciones que se plantean para continuar con el 

ejercicio de investigación y tocar más temas que deja planteado este proyecto. 

https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Ancognatha_scarabaeoides&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Ancognatha_scarabaeoides&action=edit&redlink=1
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1. Planteamiento del problema 

 

Frente a una inminente crisis alimentaria en el mundo, el explorar nuevas fuentes de 

alimentos para la creciente población mundial es una opción viable para frenar la futura escasez 

de alimentos tanto para los humanos como la falta de materias primas tradicionales para la 

elaboración de los piensos de los animales de granja. A raíz de esta crisis se presenta la 

oportunidad de incorporar como fuente no tradicional de alimentos a los insectos comestibles. A 

continuación, se evidencian el problema identificado que fue el que dio origen a la presente 

investigación y que generó una inquietud latente, también se muestran los objetivos tanto general 

como específicos, los cuales fueron la guía para el desarrollo de la investigación.  

 1.1 Descripción del problema  

  A lo largo del desarrollo de la especie humana se ha presentado la idea de depredar y 

devastar las fuentes de alimentos, insumos y suministros que presenta el medio ambiente. A raíz 

de esta constante depredación de los recursos de la tierra se visualiza en un futuro cercano una 

gran escasez de alimentos que sirvan como sustento para una población humana que se prevé 

llegará a los 9000 millones al año 2030, según la FAO (2013).  Dando paso a un futuro poco 

esperanzador para la mayoría de la población mundial y en especial a una población carente de 

grandes recursos adquisitivo para la compra de alimentos que poseerán precios elevados. 

  Entonces al presentar tan pocas luces ante esta inminente crisis, los insectos comestibles 

saltan al plano de LA investigación mundial. No es un asunto nuevo, dado que la FAO ha 

manejado este tema desde el 2003 como opción para frenar los escases de alimentos en el mundo. 

Otro aspecto para resaltar es que a nivel mundial se conocen 1900 especies de insectos 
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comestibles que puede ser empleadas en la ingesta diaria por las personas o que ya han sido 

usadas por culturas indígenas en diversos países del mundo, entre los que cabe resaltar México. 

Entonces se plantean las siguientes preguntas:¿Cuál será el aporte nutricional de las especies 

Hormiga culona (Atta laevigata) el gusano Mojojoy (Ancognatha scarabaeoides) y de la especie 

de grillo común (Acheta domestica)? ¿Estas especies representaran un aporte valedero como 

alimento? ¿será viable la integración de estas especies en la dieta alimenticia de pobladores 

locales? ¿Qué preparaciones se podrán realizar con las especies encontradas? 

1.2 Objetivos 

 

1.2.1 Objetivo general  

 

  Caracterización de las especies de  Hormiga culona (Atta laevigata) el gusano Mojojoy 

(Ancognatha scarabaeoides) y  grillo común (Acheta domestica) , en el departamento de 

Santander, para su implementación en preparaciones gastronómicas.  

1.2.2 Objetivos específicos  

 

-     Describir los beneficios que tiene el consumo de insectos en comparación a las proteínas 

tradicionales. 

-     Analizar las muestras de los insectos en sus diferentes etapas para determinar sus 

características nutricionales. 

-     Identificar en cuál las etapas de desarrollo de los insectos hay un mayor aporte nutricional 

para desarrollar materias primas que sirvan en la elaboración de preparaciones gastronómicas.  

  

https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Ancognatha_scarabaeoides&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Ancognatha_scarabaeoides&action=edit&redlink=1
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1.3 Justificación 

 

La FAO (2013) pronostica que para el año 2050 la producción de alimentos a escala 

mundial deberá presentar un aumento del 70% con relación a la que se realiza en la actualidad.  

Este mismo organismo indica que: 

“Los insectos comestibles contienen proteínas, vitaminas y aminoácidos de alta calidad 

para los humanos. Los insectos tienen una alta tasa de conversión de alimentos, por 

ejemplo, los grillos necesitan seis veces menos alimento que el ganado, cuatro veces 

menos que las ovejas y dos veces menos que los cerdos y los pollos de engorde para 

producir la misma cantidad de proteína. Además, emiten menos gases de efecto 

invernadero y amoníaco que el ganado convencional”. (P.01) 

Estos elementos abren una ventana a la posibilidad del consumo no solo por necesidad 

sino por gusto y valor nutricional de diversas especies de insectos comestibles. Por ende, el 

indagar y empezar a buscar fuentes alternativas que contribuyan a esta demanda alimentaria 

mundial es una acción más que pertinente. En este punto es donde el desarrollo del proyecto 

cobra peso, dado que al ser Colombia un país con una gran fuente de biodiversidad y un territorio 

con muchos factores climáticos viables para el desarrollo de diversas especies de insectos se abre 

la posibilidad de empezar a identificar las especies y variedades que se presentan en el territorio 

nacional y para ser más específicos en el departamento de Santander, el cual cuenta con una 

tradición ancestral como lo es el consumo de las "hormigas culonas" (atta laevigata). 

Este insecto está arraigado en la cultura del departamento y se le cataloga como un 

producto exquisito, exótico y con atributos místicos (se le atribuyen características afrodisíacas, 

curativas). Por lo anterior se presenta Santander como una gran alternativa para el inicio de la 

indagación de las especies de insectos comestibles presentes en la zona, con una delimitación 
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centrada en la capital del departamento, su área metropolitana, la Mesa de los Santos y San Gil, 

para así poder observar, valorar y analizar las especies que potencialmente servirán para mitigar 

la escasez de alimentos a un futuro.  

Según la investigación de granados, Guzmán y Acevedo (2013) en la cual se plantea no 

solo el uso de la hormiga culona (atta laevigata) como se consume actualmente en el 

departamento de Santander, sino que se potencializa su comercialización y acogida en el mercado 

desarrollando productos en base a este insecto. 

Es por eso por lo que se hace de suma importancia el no solo explotar la atta laevigata 

sino el buscar, identificar y explorar futuros insectos comestibles presentes en la región para así 

potencializar su consumo, producción y además favorecer la elaboración de subproductos a base 

de ellos.  

   1.4 Delimitación y limitaciones 

 

     1.4.1 Delimitaciones:  

 Como se ha manifestado anteriormente, se prevé una futura escases de alimentos en los 

próximos años, es en este momento donde toma fuerza el buscar alternativas para obtener fuentes 

nutricionales. A la hora de seleccionar las 3 especies de insectos comestibles (hormiga culona 

(atta laevigata) el gusano mojojoy (ancognatha scarabaeoides) y de la especie de grillo común 

(acheta domestica), se delimita el proyecto a estas tres especies específicas, así mismo haciendo 

que el proyecto tome un rumbo centrado en ellas y descartando las otras posibles especies de 

insectos comestibles que se puedan encontrar en los municipios de Bucaramanga, Girón, San Gil, 

La Mesa de Los santos, el socorro del departamento de Santander.  
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    1.4.2 Limitaciones:  

  Siendo una investigación de carácter mixto llevada a cabo por una sola persona, la 

cantidad de información que se obtendrá de las fuentes bibliografías, así como en las salidas de 

campo, supondrá una limitación a la hora de ser procesadas por una sola persona. Por esta misma 

razón se limitan las zonas de búsqueda y la cantidad de muestras que se pretenden obtener. 

El limitante económico es un factor que frena la expiación del proyecto dada la intensidad 

de los viajes que se podrían realizar en las diferentes zonas. Así como también el poder hacer 

análisis más extensos de las muestras. 

Un factor no mencionado y que representa el limitante mayor, es el hecho de que los 

tiempos en las visitas realizadas por el investigador coincidan con las diferentes etapas de 

desarrollo de los insectos seleccionados, para así poder realizar un análisis descriptivo de las 

especies, sus diferentes etapas y en cuál de estas se presentan un mayor aporte nutricional en la 

dieta alimentaria de las personas. En este factor cabe también resaltar la poca accesibilidad que se 

presente en las zonas donde se encuentran los nichos de desarrollo de las especies. 

Entre los posibles limitantes también se presenta la limitación medio ambiental, dada que 

se puede encontrar el nicho de estas especies, pero en una zona protegida o que las especies estén 

protegidas en su estado natural. Y finalmente se presenta el limitante socio cultural de aceptación 

por parte de las personas a las cuales se les presentará la opción de la ingesta de los insectos para 

ser agregada a su dieta diaria. 
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2. Marco contextual 

 

 

Para identificar los insectos comestibles en el departamento de Santander, Colombia; se 

hace necesaria la búsqueda de información de proyectos relacionados con el consumo de este tipo 

de alimentos a nivel nacional, local y en un ámbito internacional. Para así tener un punto de 

partida y orientar la búsqueda de los insectos, también se empleó el diseño de una guía que 

abarca temas como lo son los insectos comestibles, sus usos, ventajas y propiedades que pueden 

aportar a una dieta humana o su inclusión en la elaboración de alimento para animales de granja y 

a raíz de esto se exploró también los métodos que existen en la actualidad para su recolección y 

crianza, lo que condujo a una revisión de las normativas existentes actualmente que regulen o 

estén relacionadas con los insectos comestibles. 

2.1 Marco de antecedentes 

 

  Los múltiples proyectos consultados como fuente de datos y soporte teórico para la 

elaboración, planteamiento y futuro desarrollo de este proyecto, se encuentran citados y 

referenciados en este apartado. Dando un punto de partida y un breve vistazo para la orientación 

del lector del presente proyecto. 

     2.1.1 Antecedentes internacionales. 

 

Santurino et al. (2016) mediante su investigación: Insectos comestibles como fuente de 

lípidos bioactivos potencialmente saludables, identificó el porcentaje de lípidos que representaría 

la ingesta de dos especies de insectos: “Se liofilizaron larvas de dos especies de coleópteros 

(Tenebrio molitor y Zophoba morio) y dos especies de ortópteros adultos (Acheta domesticus y 
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Locusta migratoria)” y cómo esto podría influir en el porcentaje lipídico que se asimilan a la hora 

de ser consumidos como parte de la dieta cotidiana. Para poder determinar estos porcentajes, los 

autores usaron la técnica de liofilización en los especímenes seleccionados para así realizar la 

medición y posterior determinación los porcentajes que aportarían. Luego de las pruebas 

realizadas los investigadores determinaron que el rango de variación va desde el 8% al 40% en 

los diferentes estados de desarrollo de las especies, siendo el estado de larva el que mayor 

porcentaje representa.  

A través de  la realización de su estudio, La recolección de insectos con fines alimenticios 

en la zona turística de Otumba y Teotihuacán, Estado de México Miranda, Quintero, Ramos y 

Olguin (2011), nos muestran cómo se desarrollan las diferentes actividades (recolección, 

elaboración y comercialización) alrededor de los insectos comestibles en una popular zona 

turística del estado de México, y cómo esta actividad representa una parte importante, más no 

vital, para las familias que la realizan y han venido realizando desde generaciones pasadas y 

cómo estos son empleados en diversas preparaciones icónicas nacionales. Miranda et al (2011) 

presentan una selección de platos icónicos mexicanos que se elaboran en estas zonas turísticas y 

que representan una fuente de ingresos alternativas para las familias que desarrollan la 

recolección, transformación y venta de estos platos entre los cuales destacan: guiso de escamoles, 

quesadilla de escamoles, mixiote de escamoles, chapulines, entre otros; los cuales son vendidos a 

turistas y locales.  

La Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura, FAO 

(2013), mediante el informe “La contribución de los insectos a la seguridad alimentaria, los 

medios de vida y el medio ambiente” desarrolla la idea del aporte que podrían representar los 

insectos comestibles, no solo en la alimentación humana sino también incluyéndoles como 

sustitutos de los piensos tradicionales en la crianza de los animales de corral. La FAO (2013) 
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planta que: “La ingesta de insectos complementa la dieta de aproximadamente 2.000 millones de 

personas, y se trata de un hábito que siempre ha estado presente en la conducta alimentaria de los 

seres humanos” (P. 01) , pero este mismo organismo detalla que la práctica de la entomofagia 

(ingesta de insectos, arácnidos o artrópodos como fuente de alimentación humana), había sido 

ignorada por la sociedad  hasta el punto de ser catalogada, subyugada y desplazada  al nivel de 

comida de escases, de alimentación de pobres y desfavorecidos; pero a la luz de las nuevas crisis 

se ha puesto los ojos en el consumo de insectos como una gran alternativa para combatir la falta 

de alimentación a nivel mundial.  FAO (2013) muestra: “En 2030 tendremos que alimentar a más 

de 9.000 millones de personas, además de a los miles de millones de animales que se crían 

anualmente con fines alimentarios o recreativos y como mascotas.” (P. 01).  

Dado los datos y las circunstancias expresadas en el  texto de la FAO(2013) el cual deja 

sentado el planteamiento de  una crisis alimentaria no lejana y los insectos como una posible 

alternativa/solución a la futura escasez de alimentos , tanto para humanos como para los animales 

de crianzas y cómo esta transición de los insectos comestibles recolectados en su estado natural a 

la tecnificación y crianza de las especies más relevantes puede traer consigo un cambio a la salud, 

el estilo de vida y sociedad que estén dispuestas a dar este cambio; también se plantea un gran 

avance en la producción de alimentos eco amigables, ya que en comparación con la producción 

de las fuentes de  proteínas convencionales, la utilización de los insectos como fuente de proteína 

representaría un paso gigante en la disminución de factores contaminantes y aumentaría la 

producción de alimentos para la gran cantidad de humanos que poblarán el planeta en 2030.  

En su investigación “Entre el asombro y el asco: el consumo de insectos en la cuenca 

amazónica. El caso del Rhynchophorus palmarum (Coleoptera Curculionidae)” Cartay (2018), se 

encontró que las tribus indígenas(yagua, bora, iquitos y capicuna) que habitan la cuenca 
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amazónica, presenta una alta ingesta de insectos como fuente de alimentación primaria, siendo la 

larva del Rhynchophorus palmarum la más usada para su consumo pero no siendo la única, dado 

que se han adaptado al consumo de múltiples insectos(hormigas, avispas y hasta arañas que, 

como se saben , no son insectos) pero que usualmente entran en esta categoría. Las tribus a raíz 

de su conocimiento ancestral y tradicional del consumo de la larva saben cómo y cuándo está en 

el momento óptimo para su consumo y su venta. En el estudio de Cartay ( como se cita Paoletti et 

al. 2000) “(2000) reportan un consumo anual per cápita de larvas de Rp de 6 kg, con un peso 

promedio por larva en estado fresco de 8 a 12 g, lo que implica el consumo de unas 50 larvas por 

persona al mes”(P.151) mostrando un gran grado de consumo mensual de esta larva y por ende 

pasando a ser una parte importante de la dieta de las diferentes comunidades indígenas, entre las 

cuales se presenta un nivel bajo de desnutrición a raíz de la dieta balanceada con el consumo de 

peses, animales de caza, frutas, hongos y complementada con la ingesta de los diferentes tipos de 

insectos que consumen. Cabe resaltar que: “Esta larva es el “producto” de una actividad de 

“recolección” sui géneris, puesto que su “cultivo” es inducido por la acción del poblador indígena 

que practica incisiones en el tronco derribado de algunas especies de palmas, para facilitar la 

infestación por parte del escarabajo.”(P.163) con lo cual el investigador nos muestra como estas 

tribus han pasado de la recolección de este insecto a una rupestre pero avanzada tecnificación 

para así poder siempre contar con la larva del Rp y no entrar en escases de este insecto vital para 

su alimentación. 

En la investigación “los insectos comestibles como alternativa del futuro” Loiácono & 

Margaría(2013) presenta  como la entomofagia ha estado presente en la humanidad desde hace 

muchos años y como una buena alternativa de fuente alternativa de obtención de nutrientes a la 

hora de su ingesta diaria. Loiacon & Margaria (2013) afirman que “. La cantidad de insectos 

http://sedici.unlp.edu.ar/discover?filtertype=author&filter_relational_operator=authority&filter=http://voc.sedici.unlp.edu.ar/node/51439
http://sedici.unlp.edu.ar/discover?filtertype=author&filter_relational_operator=authority&filter=http://voc.sedici.unlp.edu.ar/node/51439
http://sedici.unlp.edu.ar/discover?filtertype=author&filter_relational_operator=authority&filter=http://voc.sedici.unlp.edu.ar/node/51438
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comestibles que cada persona debe ingerir para que su estado nutricional sea satisfactorio varía 

de acuerdo a la especie seleccionada, por ejemplo, una dieta a base de langostas requeriría 25 

gramos por persona por día, lo cual equivaldría a cerca de 47 ejemplares.”(P .18) donde muestran 

como una dieta complementaria por insectos puede ser una gran alternativa para los humanos, 

dado que se presentan como una gran alternativa a las fuentes tradicionales de obtención de 

proteína (animales de granjas). Partiendo de la base que los insectos presentan una mayor 

asimilación nutricional se presentaría una ingesta menor a la de cualquier otro tipo de carne o 

alimentos que se comen en la actualidad. 

     2.1.2 Antecedentes nacionales. 

 

Marroquín, J.M, Serrato H., C (2014) en su proyecto Insectos como fuente de alimento en 

una población indígena en el departamento de Caquetá, Amazonia Colombiana, identifican como 

un eje principal el consumo de los insectos comestibles por determinada tribu aborigen del 

Caquetá colombiano. A través de un estudio etnográfico y aplicación de entrevistas semi 

estructuradas a cierto número de personas escogidas entre los habitantes de la tribu, lo cual les 

llevo a determinar: “Las especies de insectos comestibles fueron identificadas como Atta 

Cephalotes (arriera)  Rhinostomus barbirostris (mojojoy), siendo esta última un nuevo registro de 

insecto comestible para Colombia” (P 01), también resaltan el uso de estas especies no solo como 

parte de su alimentación sino también que son empleadas en la medicina, la pesca y como 

componentes de sus creencias religiosas. 

     2.1.3 Antecedentes regionales.   

 

En la investigación “ Tostado Y Harina De Las Hormigas Santandereana “Atta 

laevigata””  se presenta una investigación sobre cómo poder mejorar el trato a la hormiga 
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“culona” la cual es usada en dos departamentos de Colombia como alimento cotidiano y también 

como un alimento ritual dado que ha estos insectos se les atribuyen características afrodisiacas y 

míticas ( antigua leyenda santandereana), los autores Granados, Acevedo y Guzmán(2013) dan 

un recorrido por toda la cadena que encierra la recolecta, la venta y distribución de la hormiga 

santandereana , luego de ver cada parte de esta cadena Granados et al(2013) desarrollan métodos 

para mejorar todos los eslabones y plantean la manera de obtención de una harina a base de estas 

hormigas y cómo a través de ella se puede mejorar ciertas condiciones( mejorar la higiene, la 

conservación ,la versatilidad, entre otras) a partir de la transformación de la hormiga en harina. 
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2.2 Marco teórico  

 

Para la comprensión de la temática abordada en la investigación y como parte de la metodología desarrollada, en este capítulo 

se documentarán las diferentes posturas teóricas, con el propósito de orientar la dinámica de estudio.  

 

Esquema 1. Composición del marco teórico  
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2.2.1 Insectos comestibles. 

 2.2.1.1 Aspecto cultural a nivel mundial. 

 

  Un consenso general a nivel mundial con relación a la aceptación cultural sobre el 

consumo de los insectos por parte de humanos, donde se presenta una clara y marcada tendencia 

por delimitar este consumo a los países mal llamados tercer mundistas en su mayoría, con la 

excepción de que China se presenta también como un gran consumidor de insectos y que la FAO 

recalca con:  

Los insectos se consumen principalmente en los países tropicales, donde las especies son 

más grandes, su diversidad es mayor y la disponibilidad de insectos es constante a lo 

largo de todo el año. En las regiones frías y templadas, las poblaciones de insectos son 

diezmadas por el primer frío invernal, y esto explica probablemente por qué su consumo 

generalmente no formaba parte de las estrategias de supervivencia de los primeros 

pueblos que colonizaron las regiones frías y templadas de Europa, así como la 

acostumbrada aversión cultural del europeo por la entomofagia (ingesta de insectos por 

el ser humano). (FAO, & Vantomme, s.f.) 

Esto dio paso al aprovechamiento de estos insumos y a lo afirmado por Lizeth Puga 

Ayala, Jaime Escoto Rocha:  

Es conocido que las costumbres culinarias varían entre las diferentes regiones del 

planeta y que han ido cambiando con el paso del tiempo; sin embargo, uno de los 

alimentos que han sido y continúan siendo parte de nuestra dieta son los insectos. De 

acuerdo con Ramos Elorduy et al. (2007), actualmente la entomofagia se practica tanto 

en los países desarrollados como en los subdesarrollados; en los primeros como una 
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alternativa culinaria exótica y en los segundos como un alimento para sobrevivir que 

forma parte de sus costumbres tradicionales. Landeros Torres et al. (2005) señalan que 

el consumo de insectos es mayor en las áreas rurales, donde forman parte de los hábitos 

tradicionales de alimentación, en donde contribuyen con su aporte nutricional de una 

manera significativa. (Lizeth Puga Ayala, Jaime Escoto Rocha. (2015) como citan a 

Ramos Elorduy et al. (2007) y Landeros Torres et al. (2005)). 

 

Figura 1. Mapa del consumo de insectos a nivel mundial Imagen tomada de 

(https://ecoosfera.com/2015/04/estos-son-los-paises-que-consumen-mas-insectos-y-su-

tipo/). 

Estas condiciones los autores la denotan dado los climas cambiantes, las selvas y demás 

condicionantes climáticos que se presentan en estos países, lo cual se ve reflejado en unas 
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variaciones de insectos comestibles más grandes, de mejor sabor y con una constante presencia a 

lo largo de todo el año para su aprovechamiento por los pobladores locales. 

También reluce la tradición ancestral que se presenta en algunos casos de los expuestos 

donde los insectos han estado ligados a la cultura y desarrollo de las sociedades como animales 

de consumo en épocas de escasez, su uso de manera medicinal y jugando un papel vital en la 

evolución de estas sociedades y el desarrollo de diversos aspectos entre los que sobresale su 

relación con lo cultural de cada nación y cómo estos insectos se han visto arraigados en ella, 

desde sus primeros tribus hasta los pobladores actuales. 

 2.2.1.2 Aspecto cultural a nivel nacional.  

  

 A la hora de hablar sobre el consumo y uso diverso de los insectos se resaltan las 

múltiples aplicaciones que les encontraron los aborígenes de los diversos países, entre ellos los de 

la cuenca amazónica colombiana, donde la Corporación para el Desarrollo Sostenible del Sur de 

la Amazonia resalta que:  

Muchos grupos de insectos están estrechamente relacionados con los humanos por 

diferentes razones: algunos grupos son usados como fuentes de alimento en forma directa 

o sus derivados o productos, principalmente por algunas comunidades indígenas; 

especialmente las mariposas y los cucarrones son productos potenciales de comercio y 

pueden ser utilizados como una fuente de ingresos para comunidades pequeñas. 

(Corporación para el Desarrollo Sostenible del Sur de la Amazonia. s.f.) 
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Marroquín y Serrato (2014) resaltan en su investigación, Insectos como fuente de 

alimento en una población indígena en el departamento de Caquetá, Amazonía Colombiana; el 

también uso como fuentes de materia prima en un amplio campo:  

Se recopilaron los conocimientos etnoentomológicos acerca de los insectos comestibles 

en la población indígena Inga residente en los resguardos Yurayako y San Miguel, en el 

municipio de San José del Fragua, al suroccidente del Departamento de Caquetá, 

Colombia…  Los entrevistados tienen un buen conocimiento de la biología, ecología y 

etiología de estos insectos, lo cual tiene un gran valor práctico al interior de los 

resguardos Inga, puesto que no son solo usados como fuente de alimento, sino como 

medicina y cebo para la pesca, además, hacen parte del arte y las creencias mágico-

religiosas…La antropoentomofagia hace parte de la cultura alimentaria de estos nativos 

de la Amazonía colombiana. (Marroquín, J. M., & Serrato H., C. (2014). 

Como las tribus indígenas de la amazonia han aprovechado los insectos para ser incluidos 

en sus dietas diarias, emplearlos en ritos religiosos e incluso ser usados en la medicina que 

elaboran sus chamanes. También se destaca su aprovechamiento como fuente generadora de 

ingresos para estas comunidades locales.  

Este aspecto se basa en las tradiciones que se han transferido desde las tribus indígenas 

que fueron los primeros habitantes de las diferentes zonas y los primeros en aprovechar y usar los 

insectos comestibles que se dan en la zona. 

 2.2.1.3 Aspecto cultural a nivel local. 

 

Esta predilección por las hormigas Santandereanas pasó de los aborígenes a los 

habitantes actuales, dándose a conocer este producto no solamente en los 
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municipios, sino en todo el país e incluso internacionalmente, como alimento 

exótico que se consumen fritas, tostadas o crudas (Conde, C. G., Correa, D. A., & 

Guzman, L. E. (2013). 

Entre más se limita el nicho de estudio se denota una clara preferencia sobre ciertas clases 

de insectos comestibles y su consumo. 

 2.2.1.4 Consumo de insectos.  

 

 Miranda Roman, G., Quintero Salazar, B., Ramos Rostro, B., & Olguín Arredondo, H. A 

(2011) expresan que:  

De acuerdo con Yen (2009), con excepción de Europa y Estados Unidos, en el mundo se 

consumen entre 1500 y 2000 especies de insectos por cerca de 3000 grupos étnicos en 

113 países de Asia, Australia, centro y Sudamérica. No obstante, de acuerdo con Costa-

Neto y Ramos-Elorduy (2006) el número de insectos comestibles en el mundo está 

infravalorado. En China, por ejemplo, 178 especies han sido identificadas y nombradas 

(Chen et al., 2009); en Brasil cerca de 100 (Costa Neto y RamosElorduy, 2006) y en 

Tailandia 80 (De Foliart, 1999). En México, la cifra de insectos comestibles identificados 

varía entre 535 (RamosElorduy, et al., 2006).) y 504 especies (Costa Neto y Ramos-

Elorduy, 2006). De estas, el 83% es de origen terrestre, en tanto que el 17% proviene de 

ecosistemas acuáticos continentales. Asimismo, se menciona que el 55,8% de las especies 

se consumen en etapas inmaduras (huevos, larvas, pupas y ninfas), y el 44,2% restante en 

estado adulto, sin embargo, estos autores señalan que algunas especies podrían 

consumirse en cualquier estado de desarrollo.  q 

Es en este momento donde el consumo de los insectos entra de nuevo en el plano 

mundial, dado que:  



31 
 

La práctica de consumir insectos como alimento, se denomina entomofagia y constituye 

una costumbre milenaria desarrollada por el hombre. En la actualidad para nuestra 

cultura de Occidente, la idea de introducirnos un insecto a la boca parece repugnante y 

descabellada; sin embargo, otros artrópodos como los cangrejos, centollas, camarones y 

langostinos son considerados exquisiteces culinarias. Si comparamos lo que come un 

crustáceo con un insecto, podemos advertir que nuestra idea acerca de la repugnancia 

por su consumo es un mero prejuicio… (Loiácono, M. S., & Margaría, C. B. (2013). 

 Se sabe que muchas veces los insectos son un único recurso, pero también es verdad que 

muchos son parte básica de una dieta ya previamente establecida, como indica la FAO (2019): 

Un error muy común que se comete al considerar los insectos como alimento es que solo 

se consumen en períodos de hambre. Sin embargo, en la mayoría de los casos en los que 

forman parte de la dieta local básica, los insectos se consumen debido a su sabor y no 

porque no haya otras fuentes de alimentos disponibles. Ciertas especies de insectos, como 

la oruga de la mariposa emperador en África del sur y los huevos de hormiga tejedora en 

el sureste de Asia, pueden alcanzar precios elevados y se consideran un manjar exquisito. 

(FAO, 2019) 

  

Fotografía 1. Menú con hormiga amazónica Foto tomada del Instagram 

del restaurante Barcal ,2019 
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Dada la  gran cantidad de especies de insectos comestibles que se reconocen a nivel 

mundial como una gran fuente de alimentación ya empleada en menor medida por ciertas culturas 

en una gran variedad de países en el mundo y contrario a la creencia popular no se consumen a 

manera de “alimento de último recurso” en época de escasez; si no que se emplea con regularidad 

y está incluido en su dieta alimenticia cotidiana, siendo también considera una exquisitez o un 

manjar y un ingrediente funcional dado su gran valor nutricional. 

2.2.1.5 Valor nutricional. 

 

A nivel mundial uno de los principales referentes en el tema del consumo, uso y análisis 

de los insectos es la FAO, que como ente comprometido con la mitigación del hambre global 

resalta que: 

El contenido nutricional de los insectos depende de su etapa de vida (etapa metamórfica), 

su hábitat y su dieta. No obstante, se acepta ampliamente que: • Los insectos 

proporcionan proteínas y nutrientes de alta calidad en comparación con la carne y el 

pescado. Los insectos son especialmente importantes como complemento alimenticio para 

los niños desnutridos porque la mayor parte de las especies de insectos contienen niveles 

elevados de ácidos grasos (comparables con el pescado). También son ricos en fibra y 

micronutrientes como cobre, hierro, magnesio, fósforo, manganeso, selenio y cinc.  

• Los insectos plantean un riesgo reducido de transmisión de enfermedades zoonóticas 

(enfermedades que se transmiten de los animales a los humanos) como la H1N1 (gripe 

aviar) y la EEB (enfermedad de las vacas locas) …  
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El nivel de nutrientes de los insectos varía según la especie, la etapa de vida, su hábitat y 

su dieta, pero constituyen una fuente importante de proteínas, vitaminas, fibra, 

micronutrientes como Cu, Fe, Mg, P, Mn, Se, Zn, así como de otras sustancias bioactivas. 

 

Tabla 1 . Conde, C. G., Correa, D. A., & Guzman, L. E,2013(Composición bromatológica de la 

hormiga culona sin procesar)  

 

 A la hora de cerrar el nicho a nivel latinoamericano sobresalen países como México, 

Colombia y Brasil. Siendo destacado la exploración que se ha presentado del tema a nivel 

mexicano donde los autores Miranda Roman, G., Quintero Salazar, B., Ramos Rostro, B., & 

Olguín Arredondo, H. A. (2011) resaltan que:  

Insectos de México, Ramos-Elorduy et al., (1994) analizaron el valor nutricional de 78 

especies provenientes del estado de Oaxaca y encontraron que éste se ubicaba entre 293 

y 762 kcal/100 g y que el tipo de proteínas presentes en éstos era de alta calidad y 

presentaba una digestibilidad del 76 al 98%. Respecto al contenido de ácidos grasos, se 

encontró que eran similares a los presentes en pollo y pescado. Previo a lo anterior, 

Ramos-Elorduy et al. (1997) habían encontrado que las proporciones de aminoácidos 

esenciales, es decir aquellos que el hombre no puede sintetizar, superaban las 

recomendaciones de la FAO y la OMS, de ahí que los sugirieron como una alternativa 

para aliviar el hambre y la malnutrición. 
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Tabla2. Conde, C. G., Correa, D. A., & Guzman, L. E,2013 (Análisis bromatológico de la 

harina de hormiga culona desengrasada) 

 

En Brasil, su estudio se ha centrado en los efectos nutricionales que aprovechan los 

indígenas del amazonia y es por eso por lo que Costa, E., & Ramos, J. (2006) resalta:  

Diversos estudios han demostrado que la “carne” de insectos está compuesta de las 

mismas substancias encontradas en la carne de los vertebrados de amplio consumo como 

la vaca, el cerdo, la gallina y el pescado (Ramos-Elorduy, 1984, 1987, 1990; Ramos-

Elorduy et al., 1981, 1988; Bergeron et al., 1988). Una de las principales diferencias se 

encuentra en el valor cuantitativo: un insecto, como la hormiga Atta cephalotes, por 

ejemplo, posee 42,59% de proteínas contra 23% en el pollo y 20% en la carne bovina 

(Myers, 1983). De hecho, los insectos contienen altas cantidades de proteínas y lípidos y 

son ricos en sodio, potasio, zinc, fósforo, manganeso, magnesio, hierro, cobre y calcio, y 

muchas especies son ricas en vitaminas del grupo B, como tiamina (B1), riboflavina (B2) 

y niacina (B6) (RamosElorduy et al., 1997, 1998a, 1998b). 

En el plano nacional, los estudios se habían centrado hasta hace poco en la “hormiga 

culona”, alimento milenario de la región santandereana y que según Conde, C. G., Correa, D. A., 

& Guzman, L. E. (2013) posee gran aporte nutricional “  De  acuerdo  a  los  resultados  
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presentados…,  la  composición  bromatológica  de  la  hormiga sin  procesar  muestra  valores  

altos  en  grasa  33,2%, proteína total 24,9%, cenizas 2,46%, calcio 103 mg y fósforo 243 mg; y 

bajos contenidos en hierro 0,8 mg…” . 

Se puede constatar que los insectos cuentan con una gran variedad de nutrientes que bien 

administrados podrían cumplir las necesidades alimentarias de los seres humanos y dada su gran 

variedad en sus ecosistemas nativos de donde son recolectados de manera tradicional. 

 

 2.2.1.6 Recolección tradicional. 

 

 A lo largo de los diversos países donde se desarrolla la entomofagia como práctica 

habitual se presenta que la recolección de los insectos aún se realiza de una manera tradicional y 

artesanal, a raíz de esto la FAO (2013) plantea que:  

La cría y la recolección de insectos pueden ofrecer importantes estrategias de 

diversificación de los medios de vida. Los insectos pueden recogerse directamente del 

medio de manera sencilla. Apenas se necesitan medios técnicos o inversiones importantes 

para adquirir equipos básicos de cría y recolección…La recolección y la cría de insectos 

pueden generar oportunidades empresariales en las economías desarrolladas, en fase de 

transición y en desarrollo…La mayor parte de la recolección de insectos se produce a 

través de la recolección silvestre, principalmente en los bosques. 
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Fotografía 2 y 3 recolección tradicional de insecto. 

 

Así mismo, en los diferentes países donde esta práctica se ha transmitido entre 

generaciones por lo cual se han mantenido costumbres de que la recolección sea elaborada 

por niños y mujeres dado que es una tarea “fácil”. Es por esto por lo que Miranda Roman, 

G., Quintero Salazar, B., Ramos Rostro, B., & Olguín Arredondo, H. A. (2011) muestran 

cómo se desarrolla esta actividad en México:  

Forma de recolección. Generalmente, los niños son los encargados de la obtención de los 

vinguinos ya que se trata de una actividad relativamente fácil. Al igual que el caso de los 

escamoles, una vez encontrado el nido con ayuda de una pala o de las manos, los infantes 

empiezan a escarbar alrededor del agujero hasta encontrar las primeras “galeras” 

(lugares de almacenamiento de las hormigas mieleras). Luego, con ayuda de un palillo se 

extraen delicadamente para no romper su frágil cuerpo. Una vez agotada la primera 

galera, se procede a buscar a las demás escarbando en forma circular para descubrir 

todas las galeras posibles. 

 Dado lo planteado anteriormente se puede intuir que los insectos son una gran fuente de 

ingresos y sustentos para una gran cantidad de comunidades y poblaciones a lo largo del mundo, 
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pero se presenta con una carencia a la hora de que solo se desarrolla la actividad de una manera 

tradicional y no de una manera más tecnificada. 

 2.2.1.5.1 Crianza tecnificada. 

 A la hora de dar el siguiente paso en la escalada de aprovechamiento de los insectos como 

fuente de alimentación humana ya se han planteado y desarrollado, a pequeña escala, procesos y 

proyectos donde se apoya a las comunidades en la modernización e implementación de la crianza 

de los insectos, entre las grandes organizaciones interesadas, la FAO (2013) es de las principales, 

mencionando que: 

Sin embargo, la ciencia moderna se ha unido a los valiosos conocimientos tradicionales, 

y la cultura alimentaria puede contribuir a la innovación y a la ampliación de las 

tecnologías de cría a gran escala. La cría de insectos como mini ganadería ofrece 

grandes oportunidades para aumentar la oferta sin poner en peligro las poblaciones de 

insectos silvestres…Una de las muchas vías para abordar la seguridad de alimentos y 

piensos es a través de la cría de insectos. Los insectos están en todas partes, se 

reproducen rápidamente y poseen tasas elevadas de crecimiento y conversión de piensos, 

además de un reducido impacto ambiental durante su ciclo de vida. Son nutritivos, ya que 

contienen niveles elevados de proteínas, grasas y minerales. Pueden criarse 

aprovechando diversos flujos de residuos, como los residuos de alimentos…la cría de 

insectos puede generar oportunidades empresariales en las economías desarrolladas, en 

fase de transición y en desarrollo. 
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Fotografía 4. Foto de la crianza tecnificada de insectos, tomada de FAO, 2013 

 

 Es dado este interés en el potenciar y tecnificar la crianza a gran escala que posea todas 

las normas sanitarias y puedan proveer de insectos a lo largo del todo el año se han desarrollado 

términos y expresiones nuevas para esta actividad. La importancia que cumplen estas “granjas” 

es vital, ya que no solo se centran en una especie, sino que pueden diversificarse, Polo, L., & 

Lannacone, J. (2015) expresan en su investigación Crianza del grillo (Acheta domesticus) como 

fuente alternativa de proteínas para el consumo humano:  

 La microganadería entomológica usa el método zootécnico para la cría intensiva, sin 

afectar el ambiente, debido a que son cultivados en cautiverio bajo condiciones 

controladas (FAO, 2014). Pocas son las especies criadas a través de sistemas de “mini-

ganaderías…Como el gusano de la seda Bombyx mori (Linnaeus, 1758), las abejas 

melíferas Apis mellifera(Linnaeus, 1758) y los escarabajos del género Rhynchophorus, 

que probablemente estos últimos son los insectos no domesticados más ampliamente 

cultivados en Asia, África y Latinoamérica (Defoliart, 1995; Pérez & Iannacone, 2006; 

Pérez et al., 2010; Sancho et al., 2015…En el Perú, la crianza y consumo masiva del 

grillo común Acheta domesticus (Linnaeus,1758), es una alternativa para alimento de 

ganado y otros animales de granja, como para consumo humano, aprovechando su alto 
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valor nutricional, bajo costo de producción y menor impacto al ambiente (Nakagaki & 

Defoliart, 1991; Ryder & Siva-Jothy, 2001). En la actualidad a nivel mundial se cultiva 

comercialmente como una opción viable para la alimentación del ser humano, especies 

insectívoras y como cebo para la pesca deportiva (Garibay, 2007; FIA, 2013; Mellado, 

2013; Natura, 2013; Raubenheimer & Rothman, 2013; DPS, 2014; Halloran et al., 

2014). 

 Sin importar su pronto surgimiento en el plano mundial se ven que grandes países han 

desarrollado ya granjas de insectos, esto lo resaltan Quirós-Blanco, A. M., Fallas, P., & Acosta, 

Ó. (s.f) en su investigación, Retos y oportunidades de los insectos comestibles como fuente de 

proteína sostenible en Costa Rica., donde se expresa que:  

El concepto de crianza o producción industrial de insectos para consumo humano es 

relativamente nuevo, ejemplos de plantas de producción de insectos se pueden encontrar 

actualmente en Tailandia, Vietnam, Holanda, Estados Unidos, entre otros. Entre los 

elementos críticos a mejorar en la producción de insectos se encuentran el aumento en la 

investigación en entomología, condiciones de crianza y establecimiento de dietas de 

alimentación. 

2.2.2 Gastronomía  

2.2.2.1 Uso de los insectos comestibles como materia prima 

 A lo largo de la historia de la evolución, los humanos se han adaptado a las condiciones 

de su entorno y desarrollado sus actividades en estos; uno de los principales retos era la obtención 

de los insumos básicos para la alimentación. Desde los primeros indicios de humanidad se 

encontró en los insectos una fuente de alimento, tanto en su uso directo o sus derivados, esto lo 

plantean Costa, E., & Ramos, J. (2006) los cuales resaltan:  
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La antropoentomofagia no incluye sólo el consumo humano de productos producidos por 

los insectos tales como la miel y el propóleo, sino también incluye productos que 

contienen insectos como ingrediente principal o mezclados. La utilización de insectos 

como alimento ocurre desde el Plio-Pleistoceno, según indica un estudio hecho sobre 

diversas herramientas utilizadas por el homínido Australopithecus robustus que reveló 

que las termitas formaban parte de la dieta de ese ancestro del hombre (Costa Neto, 

2002). Dicho fenómeno antropoentomofágico está bien documentado en la literatura, 

incluso en la Biblia, en Marcos 1:6, se lee: “Juan andaba vestido de piel de camello con 

una tira de cuero en la cintura, comía saltamontes y miel silvestre. 

 Cabe recalcar que los humanos no solo se han aprovechado directamente de los insectos, 

sino que también han aprovechado los subproductos que estos le brinda de manera natural, esto 

es lo que resaltan Miranda Román, Guillermo, & Quintero Salazar, Baciliza, & Ramos Rostro1, 

Beverly, & Olguín-Arredondo, Héctor Armando (2011 en su investigación La recolección de 

insectos con fines alimenticios en la zona turística de Otumba y Teotihuacán, Estado de México. 

PASOS. Revista de Turismo y Patrimonio Cultural, 9(1),81-100:  

El consumo de insectos por el hombre, mejor conocido como entomofagia o 

antropoentomofagia es una costumbre ancestral. Aunque en la literatura se suelen 

emplear los términos entomofagia y antropoentomofagia como sinónimos, su significado 

no es el mismo. Se entiende por entomofagia, a la ingesta de diversos animales silvestres 

y domésticos; insectos, e incluso, plantas insectívoras. Mientras que antropoentomofagia 

se refiere al consumo de productos derivados de los insectos tales como la miel y el 
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propóleo, además de aquellos productos que contienen insectos como ingrediente 

principal o mezclados (Costa-Neto y Ramos-Elorduy, 2006). 

 Los autores Costa, E., & Ramos, J. (2006) cita a (Costa Neto, 2002) y Miranda Román, 

Guillermo, & Quintero Salazar, Baciliza, & Ramos Rostro1, Beverly, & Olguín-Arredondo, 

Héctor Armando (2011), detallan también la complejidad del uso y empleo de los diversos 

términos que se han desarrollado a lo largo  del acto alimenticio en base a los insectos y como 

estos términos que  redireccionan el sentido de consumo de insectos, consumo de sus derivados, 

uso como materia prima o incluso usos alternativos para la alimentación de las especies que 

consumen los humanos o mascotas. 

 2.2.2.3 Alimentación humana con base a la innovación alimenticia empleando los 

insectos comestibles. 

La alimentación humana es un tema tan extenso como diverso, dado que está sujeto a los 

gustos, aspectos culturales y diversos factores que se desarrollan desde la edad temprana hasta la 

adultez. En la mayoría de los casos se rechaza el consumo de insectos, pero en otros se aprovecha 

y potencia dado que: 

regresando al tema de la antropoentomofagia, los insectos comestibles son uno de los 

recursos renovables que están disponibles para una explotación sostenible que alivie la 

desnutrición y el hambre en el mundo. Seleccionando los insectos adecuados para el 

consumo humano, las poblaciones occidentales necesitan revisar sus hábitos alimenticios 

y considerar, a la luz del conocimiento actual, el potencial nutricional que ofrecen los 

insectos, dada la gran cantidad de proteínas, grasas, vitaminas y sales minerales en ellos 

contenidas. (Costa, E., & Ramos, J. (2006). 
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Fotografía 5. Insectos envasados (tomado de www.ldelisto.com) 

 

 Donde se muestra que los insectos son una gran fuente de nutrientes para las personas que 

los consumen regularmente. 

Aparte de este gran valor nutricional también se presenta su gran adaptabilidad y diversificación 

en los usos que se emplea. Esto que sean un ingrediente de gran valor potencial y los que lo 

aprovechan se pueden luchar, esto lo recalca Miranda Román, Guillermo, & Quintero Salazar, 

Baciliza, & Ramos Rostro1, Beverly, & Olguín-Arredondo, Héctor Armando (2011):  

De acuerdo con Verkek et al., (2007), a pesar de la gran aversión que algunas personas 

del mundo occidental sienten por las preparaciones culinarias a base de insectos, el 

interés por su consumo ha empezado a incrementarse. De ahí que cada vez más, algunos 

restaurantes sirven insectos como manjar. En China, por ejemplo, entre 20 y 30 especies 

de insectos son consumidos en restaurantes todo el año (Che, et al., 2009). En el caso de 

México, la fama de sus insectos comestibles ha traspasado las fronteras desde hace 

tiempo. Por ejemplo, en 1988 una compañía mexicana exportó escamoles enlatados a 

Canadá los cuales fueron vendidos a $50 dólares canadienses por lata de 30 g. Por su 

parte el gusano blanco de maguey es enlatado y exportado a varios países como Estados 

Unidos, Canadá, Francia y Japón (DeFoliart, 1999)…La utilización de especies animales 
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en las diferentes regiones gastronómicas de México, no se ha limitado al empleo de 

especies mayores, también se desarrolló una cultura gastronómica especializada en el 

consumo de insectos y sus derivados, la cual persiste hasta nuestros días en muchas 

comunidades rurales de los estados de: Chiapas (Ramos-Elorduy, 2002), Oaxaca 

(Ramos-Elorduy et al., 1997), Hidalgo (Ramos-Elorduy y Pino, 1998) y Estado de México 

(Ramos-Elorduy y Pino, 1998), entre otras. 

 

Fotografía   6. Bombones de chocolate con salsa de miel de hormiga ‘mielera’. (Foto: 

Araceli Paz) 

 

 Esto es para resaltar el gran valor que pueden llegar a obtener las preparaciones a base de 

insectos a nivel mundial. Pero también se puede deslumbrar que en los grandes restaurantes del 

mundo se ha estado experimentado con la inclusión de insectos en el menú o como parte de una 

cena alternativa para sus clientes más osados, esto se ve en los artículos Antena 3. (2013,), 

Barcelona, ciudad vanguardista en la cocina de insectos y Peña, M. (s.f.). Gourmet Vinos - Los 

sabores de la cocina con insectos. Donde muestra:  

 

En Barcelona se ubica un gran establecimiento dedicado a estos nuevos manjares. Los 

comensales más sibaritas o atrevidos se desplazan para degustar exóticos platos como 

gusanos al queso o a la barbacoa, grillos al curry, escorpiones a la brasa o piruletas con 
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hormigas, productos tradicionales en China, Japón, Tailandia o México. A pesar de que 

es difícil cambiar las costumbres alimenticias de la sociedad, poco a poco la gente 

valiente y curiosa se anima a probarlos. Antena3. (2013).  

   

El cocinero Patxi Moliá ha encontrado una fuente de inspiración en los insectos para la 

cocina de vanguardia y para dar un toque exótico a platos tradicionales. El chef comenzó 

a introducir los insectos, primero como tímidos aperitivos, después con un menú 

degustación y ahora con platos que ya desbancan al jamón en los entrantes como la 

ensalada de cogollo de Tudela con saltamontes, grillos, gusanos y escorpión tostado. 

Peña, M. (s.f.). 

 

Fotografía 7: Araceli Paz. Menú a base de insectos, restaurante Pujol 

 

 

 En las dos citaciones se ve como los chefs a nivel mundial se han puesto a experimentar 

con diversos tipos de insectos, artrópodos y diversas especies considerados para la mayoría como 

exóticas para incluir en los menús de los restaurantes. Pero cabe resaltar que no todos son grandes 

amantes de lanzarse a una nueva experiencia gastronómica a base de diversos insectos, es por 

esto por lo que también se plantean alternativas menos llamativas y que serían de fácil 
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aceptación. Esto es lo que expone García, A., & REGRESA, Relaciones con egresados, 

Universidad Javeriana. (s.f.). En su artículo La harina de grillo, el alimento del futuro: 

 

Con base en estas directrices de la ONU y aprovechando sus conocimientos en biología, 

microbiología y economía, Diego Alberto Cruz, Yovanna Andrea Serrato y Manuel Cruz, 

fundaron en 2015 el proyecto Arthrofood para introducir los insectos en la alimentación 

de las culturas occidentales a partir de la harina de grillo y fomentar su consumo en 

Colombia y Latinoamérica.  

Donde exponen el proyecto que pretende introducir este tipo de suplementos alimentarios 

a base de insectos en el mercado nacional. Aunque el uso de los insectos se ha estado abriendo 

campos como alternativa para la elaboración de alimentos para animales de granja (piensos) por 

su gran variedad y fácil obtención. 

 

 2.2.2.3 Elaboración de piensos a base de insectos. 

En el plano mundial se prevé una gran escasez de alimentos para los años venideros, la 

FAO como ente veedor mundial sobre este tema ha expresado una gran preocupación por lo que 

se avecina, pero también ha planteado muchas alternativas y entre ese resalta:  

Una de las muchas vías para abordar la seguridad de alimentos y piensos es a través de 

la cría de insectos. Los insectos están en todas partes, se reproducen rápidamente y 

poseen tasas elevadas de crecimiento y conversión de piensos, además de un reducido 

impacto ambiental durante su ciclo de vida…El uso de insectos a gran escala como 

ingrediente en la composición de piensos es técnicamente viable, y en diversas partes del 

mundo ya hay empresas consolidadas que están a la vanguardia en este sentido. La 
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utilización de insectos como materia prima para la acuicultura y la alimentación de las 

aves de corral probablemente sea más frecuente durante la próxima década…Según la 

Federación Internacional de Industrias de Piensos, la producción de piensos animales a 

escala mundial fue de 720 millones de toneladas en 2010. Los insectos pueden 

complementar las fuentes tradicionales de piensos como la soja, el maíz, los cereales y la 

harina de pescado. Los insectos que poseen el máximo potencial inmediato para la 

producción de piensos a gran escala son las larvas de la mosca soldado-negra, de la 

mosca doméstica y del gusano de la harina, pero se están investigando otras especies de 

insectos con este fin. Productores en China, Sudáfrica, España y los Estados Unidos ya 

están criando grandes cantidades de moscas para la acuicultura y los piensos de aves de 

corral a través de la bioconversión de residuos orgánicos. 

 La FAO hace un acercamiento al uso de los insectos comestibles como fuente de materia 

prima para la elaboración de piensos destinados a diversos usos, principalmente la ganadería y 

piscicultura, como una opción de cambio en la materia base de estos. Dado que los insectos están 

presentes en la mayoría de las épocas del año, son un insumo económico y de fácil crianza; en 

relación con los costos monetarios, medio ambientales, que suponen las grandes extensiones de 

cereales sembrados con fines de alimentar animales y empleo de fuertes cantidades de agua que 

requiere mantener este modelo tradicional. 

Berkelaar, D. (2017) resalta en su proyecto Insectos para alimentos humanos y para 

animales, la importancia que puede a llegar a tener los insectos comestibles en el plano mundial 

dado que: 
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Los insectos pueden ser una excelente fuente de proteína para el alimento para animales. 

No necesitan procesarse para darlo como alimento a pollos y peces; los pollos de granja 

picotean y comen insectos de forma natural. Se puede usar harina elaborada a base de 

insectos en las raciones de alimento para cerdos y vacas, reemplazando así ingredientes 

caros ricos en proteínas como harina de pescado o de soya. 

 Es así, como los insectos se potencian como una alternativa económica y eficaz, ya que 

cuentan con los nutrientes necesarios para ser procesados, o dados en su forma original, para 

alimentar a las diversas especies de animales domésticos que proveen a los humanos de carnes y 

diversos derivados. De manera que es un reto para la gastronomía, específicamente colombiana el 

poder integrar y aprovechar los beneficios que puede traer la inclusión de los insectos en diversas 

preparaciones, subproductos o incluso siendo el elemento principal del plato. Es por esto por lo 

que los jóvenes chef deben ampliar su horizonte y encaminarlo hacia el uso de ingredientes pocas 

tradiciones ofreciéndole a sus comensales variedades novedosas e innovadoras pero que a su vez 

cumplen con los requerimientos nutricionales para ser considerados e incluidos en la dieta 

alimentaria del colombiano promedio. 

2.3 Marco conceptual 

 

2.3.1. Entomofagia: Según la FAO (2013): La entomofagia es el consumo de insectos por los 

seres humanos. La entomofagia se practica en muchos países de todo el mundo, pero 

principalmente en regiones de Asia, África y América Latina. La ingesta de insectos 

complementa la dieta de aproximadamente 2.000 millones de personas, y se trata de un hábito 

que siempre ha estado presente en la conducta alimentaria de los seres humanos. Lo también es 

tratado por Romero & Viesca (2009), señala que“…el hecho de que el hombre consuma insectos 
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(entomofagia, o recientemente antropoentomofagia) es algo extraño y hasta exótico, por decir lo 

menos; sin embargo al revisar algunos hechos, se podría concluir que no es algo tan ajeno al 

género humano.”(P.60)  En lo cual señala que en la actualidad el consumo de insectos es visto 

como algo exótico pero que ha estado presente en la evolución de la raza humana y de los cuales 

se cuentan con registros en libros tan antiguos como la biblia. Como lo evidencia Romero y 

Viesca (citando a Crf 1997) “La entomofagia es tan antigua que en el Antiguo Testamento ya 

aparece información al respecto: en el Levítico y el Éxodo se menciona el consumo de abejas, 

escarabajos, langostas y langostines. En el Nuevo Testamento Juan el Bautista sobrevivió en el 

desierto comiendo langostas (chapulines) y miel.” (P.60). 

2.3.2. Insectos comestibles: “Los insectos son uno de los grupos animales que más tiempo llevan 

en el medio terrestre. Desde hace varios cientos de millones de años se han convertido en algunos 

de los organismos dominantes, en número de individuos, especies y biomasa, de los ecosistemas 

terrestres y dulceacuícolas del planeta.” (Viejo & Elordy,2007).  Neto y Ramos (como citan a 

Costa Neto, 2002) donde muestran como el consumo de insectos viene ligado a la evolución del 

ser humano, la cual se evidencia en el desarrollo de una etapa evolutiva donde uno de los 

antepasados humanos usaba herramientas para acceder a los diferentes lugares donde habitaban 

los insectos de la época, los cuales usaba como parte importante de su dieta diaria. 

2.3.3 Etnoentomología: “La etnoentomología es la rama de la etnobiología encargada de 

investigar la percepción, los conocimientos y los usos de los insectos por diferentes culturas 

humanas, tanto en el pasado como en el presente” (Posey, 1987). Y lo cual es complementado por 

Sánchez, 2009, (como cita a Hogue, 1987.) Indica Que: 

 “La Etnoentomología se encarga de estudiar el uso cultural de los insectos en sociedades no 

desarrolladas, que son las sociedades donde se encuentra mejor desenvuelto el conocimiento del 
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medio. Así mismo para esté autor, la Entomología Cultural es el área de influencia de los insectos 

en la literatura, lengua, música, artes, historia interpretativa y religión de sociedades 

occidentales.” (P.80) 

2.3.4 Cultura alimenticia: “La alimentación es el primer aprendizaje al que se enfrenta el ser 

humano y los comportamientos alimentarios forman la base de la cultura alimentaria. Es decir, el 

conjunto de representaciones, de creencias, de conocimientos y de prácticas heredadas o 

aprendidas que están asociadas a la alimentación y que son compartidas por los individuos de una 

cultura o grupo social determinado dentro de una cultura” (Pérez-Gil, 2009) 

En su tesis, Conocimiento Tradicional Del Aprovechamiento Y Consumo De Insectos En La 

Cabecera Municipal De Simojovel De Allende, Chiapas, México, Sánchez, 2009, (como cita a 

Lillo y Vizcaya, 2002) expresa que:  

“Los alimentos juegan muchos y diferentes papeles importantes y se encuentran 

indiscutiblemente involucrados dentro de los aspectos religiosos, económicos y sociales de la 

vida diaria; constituyen una parte esencial de la forma en que cada comunidad humana se 

organiza y funciona, así como de la forma en que sus integrantes miran al mundo y su 

diversidad” (P.08)  

2.3.5 Seguridad alimentaria: “existe seguridad alimentaria cuando todas las personas tienen en 

todo momento acceso físico y económico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para 

satisfacer sus necesidades alimentarias y sus preferencias en cuanto a los alimentos a fin de llevar 

una vida activa y sana”. La FAO (2011) resalta que se debe contar con cuatro pilares básicos para 

que se determine que existe seguridad alimentaria, estos cuatro pilares son: disponibilidad, 
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estabilidad del suministro, acceso y el uso; por lo cual la ausencia de alguno de estos cuatro 

determinaría una inestabilidad alimentaria. 

Por otro lado, Ziegler (2003) expresa que:  

     “el derecho a tener acceso, de manera regular, permanente y libre, directamente o mediante 

compra con dinero, a una alimentación cuantitativa y cualitativamente adecuada y suficiente, que 

corresponda a las tradiciones culturales de la población a que pertenece el consumidor y que 

garantice una vida psíquica y física, individual y colectiva, libre de angustias, satisfactoria y 

digna” (P.01) 

2.2.6 Antropoentomofagia: Según lo plasmado en su estudio: Los Insectos Comestibles De 

Brasil: Etnicidad, Diversidad E Importancia En La Alimentación, Neto & Ramos expresan que 

““…” antropoentomofagia” por primera vez para referirse a la entomofagia (consumo de 

animales pertenecientes a la clase Insecta) practicada por los seres humanos. La 

antropoentomofagia no incluye sólo el consumo humano de productos producidos por los 

insectos tales como la miel y el propóleo, sino también incluye productos que contienen insectos 

como ingrediente principal o mezclados” (P.423) 

2.3.7 Alimentación saludable: Según un artículo publicado por MINISALUD (2007) titulado 

ABECÉ de la alimentación saludable, desarrolla el concepto de alimentación saludable y lo 

desarrolla como: 

 “… aquella que satisface las necesidades de energía y nutrientes en todas las etapas de la vida 

considerando su estado fisiológico y velocidad de crecimiento…; proporcionando una dieta 

completa, equilibrada, suficiente, adecuada, diversificada e inocua que previene la aparición de 

enfermedades asociadas con una ingesta deficiente o excesiva de energía y nutrientes” (P.01) 
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 En otro artículo más reciente del MINISALUD (2013) la alimentación saludable es la que está 

compuesta por diversos alimentos que representan un aporte nutricional elevado y que satisface 

todos los requerimientos energéticos del individuo. 

2.3.8 Enfermedades de trasmisión por alimentos: “enfermedades de carácter infeccioso o 

toxico, causadas por agentes que penetran el organismo usando como vehículo un alimento” 

(FAO). Esto lo ratifica Rodríguez et al (2015), donde determina que las ETA, enfermedades de 

trasmisión por alimentos, se originan por diversos factores que intervienen en la manipulación de 

los alimentos y que en base a esto se   posicionan como uno de los grandes problemas de salud de 

la actualidad. 

2.3.9 Cultura gastronómica:  En el trabajo de Leyva y Gómez (como cita a Sonia Montecino 

(2009, P.19) “cocina y cultura bien pueden ser sinónimas. Entendida como lenguaje, la trama de 

la alimentación humana nos arroja a una densa materia en la cual el cuerpo, las técnicas y los 

símbolos se entreveran para producir una urdimbre en las distintas sociedades. Esta autora nos 

propone ver a la sociedad a través de una actividad fundamental, como lo es la alimentación, y 

cómo Ésta va creando un conjunto de características únicas ligadas a la manera de organizar y 

preparar los alimentos” 

2.3.10 Patrimonio inmaterial: Según la UNESCO patrimonio inmaterial es “el conjunto de 

creaciones basadas en la tradición de una comunidad cultural expresada por un grupo o por 

individuos y que reconocidamente responden a las expectativas de una comunidad en la medida 

en que reflejan su identidad cultural y social”. (UNESCO, 2017) 
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2.4. Marco legal. 

 

 A raíz de la actividad de recolección de datos en las diferentes fuentes bibliográficas y 

dado lo planteado en los objetivos del presente proyecto; nace la necesidad de indagar las 

normas, decretos o leyes que rigen en la actualidad sobre lo tratado en este documento y en 

relación con la actividad a desarrollar, recolección y toma de muestras con fin de investigación 

científica. 

 A nivel mundial son múltiples los países que tienen como tradición la entomofagia, 

término usado para definir el consumo de los insectos, lo cual los ha llevado a crear una amplia 

industria a su alrededor,  es por esto que la UE( Unión Europea) ha debido adaptarse y hacer 

modificaciones relacionadas con el consumo, venta y distribución de los insectos comestibles, 

dado esto se establece en el Reglamento (UE) 2015/2283 del parlamento europeo y del consejo 

de 25 de noviembre de 2015, titulado: relativo a los nuevos alimentos, por el que se modifica el 

Reglamento (UE) no 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo y se derogan el 

Reglamento (CE) no 258/97 del Parlamento Europeo y del Consejo y el Reglamento (CE) no 

1852/2001 de la Comisión, donde expresa: 

En principio, el ámbito de aplicación del presente Reglamento debe seguir siendo el 

mismo que el del Reglamento (CE) no 258/97. No obstante, procede revisar, clarificar y 

actualizar, sobre la base de los avances científicos y tecnológicos registrados desde 1997, 

las categorías de alimentos que constituyen nuevos alimentos. Esas categorías deben 

incluir los insectos enteros y sus partes… 

Según lo expresado la UE abre sus puertas al consumo de insectos comestibles de manera 

en los países que la componen, pero respetando su soberanía,  es por esto que algunos países 
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pertenecientes a la UE poseen sus propias normas respectivas al consumo de los insectos  y los 

encasilla en la categoría de “nuevo alimento” que para la UE es  “todo alimento que no haya sido 

utilizado en una medida importante para el consumo humano en la Unión antes del 15 de mayo 

de 1997, con independencia de las fechas de adhesión de los Estados miembros a la Unión”. 

El gobierno nacional en el marco de legislar la toma de muestras de especies silvestres, 

decreto por medio del Decreto 1376 de 2013, "por el cual se reglamenta el permiso de 

recolección de especímenes de especies silvestres de la diversidad biológica con fines de 

investigación científica no comercia". Por el cual establece la reglamentación para dar permisos a 

los investigadores a tomar muestras. Y es lo expresado en el párrafo 4 donde indica: 

“La recolección de especímenes de especies silvestres de la diversidad biológica que se 

adelanta dentro de un proyecto de investigación, deberá tener la finalidad exclusiva de 

investigación científica no comercial. Las disposiciones de este decreto no aplican a la 

recolección de especímenes de especies silvestres de la diversidad biológica con fines 

industriales, comerciales o de prospección biológica.” 

Lo cual reglamenta el proyecto en curso dado que se tomarán muestras con fines 

científicos y no comerciales, pero este no es el único punto que toca este proyecto del decreto 

citado, sino también lo comprendido en el artículo 3: definiciones; donde definen: “Espécimen de 

especie silvestre de la diversidad biológica: Todo organismo silvestre de la diversidad biológica 

vivo o muerto o cualquiera de sus productos, partes o derivados, en adelante referido Únicamente 

como espécimen.” Y también expresan que “instituciones Nacionales de Investigación: Para los 

efectos del presente Decreto se entenderán por "Instituciones Nacionales de Investigación" las 

siguientes: a) Instituciones de educación superior.” 
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Pero no solo se tomarán muestras de las especies, sino que también se consultarán las 

colecciones de insectos existentes las cuales son reguladas por la RESOLUCIÓN No. 1115 DE 

2000, que expresa en su artículo 1: 

“Del registro de colecciones biológicas con fines de investigación. Toda persona natural 

o jurídica que posea una colección biológica cuyo objeto implique en forma total o parcial 

actividades de investigación científica, existente antes de la entrada en vigencia del Decreto 309 

del 25 de febrero de 2000, así como las que se organicen con posterioridad a dicho decreto, 

deberá registrarla ante el Instituto de Investigación de Recursos Biológicos "Alexander Von 

Humboldt" de acuerdo con el procedimiento que se establece en la presente resolución.” 

Donde expresa que toda colección deberá ser registrada y reglamentada para establecer 

que serán usadas con fines científicos, lo cual da paso a que sean empleadas como fuente 

primaria de obtención de información para este proyecto. 
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3.Metodologia. 

 La metodología de la investigación son los mecanismos y procesos que se siguieron para 

el desarrollo del proyecto en cuestión. esto se estableció para ser seguidos de una manera 

ordenada y cumpliendo los procesos establecidos. Aquí se mostró y describió cada uno de los 

elementos relacionados con la investigación y como se llevó acabo la realización de este 

proyecto, el enfoque que se le dio a la investigación y su tipo.      

3.1. Enfoque y método de investigación.  

 La presente investigación se desarrolló con un enfoque investigativo de carácter mixto, 

que es descrito como la unión de los enfoques cualitativos y cuantitativo. Los autores Hernández 

Sampieri y Mendoza, 2008, señalan que: 

 Los métodos mixtos representan un conjunto de procesos sistemáticos, empíricos y 

críticos de investigación e implican la recolección y el análisis de datos cuantitativos y 

cualitativos, así como su integración y discusión conjunta, para realizar inferencias producto de 

roda la información recabada (metainferencias) y lograr un mayor entendimiento del fenómeno 

bajo estudio. 

 Donde desarrollan la idea de que la unión de los dos métodos, cualitativo y cuantitativo, 

se unen para firmar un método que puede llevar a una profundidad mayor y esclarecedora del 

objeto a estudiar. Esto también lo expresan Chen, 200G; Ohnson et al., 2006: 

 Los métodos de investigación mixta son la integración sistemática de los métodos 

cuantitativo y cualitativo en un solo estudio con el fin de obtener un a "foto grafía" más completa 

del fenómeno. Éstos pueden ser conjuntados de tal manera que las aproximaciones cuantitativa y 

cualitativa conserven sus estructuras y procedimientos originales ("forma pura de los métodos 
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mixtos"). Alternativamente, estos métodos pueden ser adaptados, alterados o sintetizados para 

efectuar la investigación y lidiar con los costos del estudio ("forma modificad a de los métodos 

mixtos"). 

 La investigación se llevó empleando dos métodos de investigación, los cuales son: 

“investigación descriptiva” que es definida como:  

Este tipo de estudio busca únicamente describir situaciones o acontecimientos; 

básicamente no está interesado en comprobar explicaciones, ni en probar determinadas 

hipótesis, ni en hacer predicciones. Con mucha frecuencia las descripciones se hacen por 

encuestas (estudios por encuestas), aunque éstas también pueden servir para probar hipótesis 

específica s y poner a prueba explicaciones. (Diaz,2009) 

 Por medio de la cual se desarrollará la parte de la recolección de datos de los futuros 

consumidores de los productos que se desarrollaran en base a las 3 especies de insectos 

comestibles seleccionados (de hormiga culona (atta laevigata) el gusano mojojoy (ancognatha 

scarabaeoides) y de la especie de grillo común (acheta domestica). Para así lograr sondear la 

aceptación por parte del consumidor y de los posibles agricultores que se les planteará la 

oportunidad de agregar la micro ganadería de insectos a sus actividades y de esta manera obtener 

un ingreso extra, pero para llegar a este objetivo se empleará la “investigación experimental” la 

cual es descripta como:  

En la investigación de enfoque experimental el investigador manipula una o más 

variables de estudio, para controlar el aumento o disminución de esas variables y su efecto en 

las conductas observadas. Dicho de otra forma, un experimento consiste en hacer un cambio en 

el valor de una variable (variable independiente) y observar su efecto en otra variable (variable 
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dependiente). Esto se lleva a cabo en condiciones rigurosamente controladas, con el fin de 

describir de qué modo o por qué causa se produce una situación o acontecimiento particular. 

Los métodos experimentales son los adecuados para poner a prueba hipótesis de relaciones 

causales. (Murillo, J. (2011). 

La cual presenta la oportunidad de elaborar las pruebas experimentales con las especies de 

insectos seleccionados y planteando una posible implementación de un modelo de micro 

ganadería de insectos experimental en las regiones con índole agrícola del departamento de 

Santander, planteándolo como una posible alternativa de actividad económica para los pequeños 

agricultores.  

 

3.2. Fases de realización.   

 

 

 

Esquema 2. Fases para la realización del proyecto 

 

1. Identificación del problema: Búsqueda del tema específico, el cual será el eje 

central de la investigación 

2. Planteamiento del problema: Se generó la hipótesis en base al tema específico 

seleccionado. 
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3. Elaboración de la hipótesis: se planteó la hipótesis de: Identificar las especies de 

insectos comestibles en el departamento de Santander, con énfasis en el área 

metropolitana de Bucaramanga (Bucaramanga, Girón, Floridablanca, 

Piedecuesta), San gil. la Mesa De Los Santos y el Socorro.   

4. Revisión de la bibliografía: Se consultó en fuentes bibliográficas de diversos 

estilos para la obtención de la información previa 

5. Elaboración del marco teórico y contextual: Con base a la información obtenida de 

las fuentes bibliográficas se elabora el marco teórico y contextual, los cuales 

plantean los conceptos, desarrolla y son expresados de manera clara para el lector. 

6. Planteamiento de la metodología e instrumentos: Se planteó el desarrollo de la 

metodología mixta y los instrumentos que se emplearon para la obtención de los 

datos del presente proyecto 

7. Recolección y análisis de datos: basándose en los instrumentos y metodología se 

realizó la recolección de datos de las diversas fuentes y se llevó a cabo el análisis 

de estos. 

8. Presentación de los resultados: Fueron presentados a los lectores los resultados en 

base a los análisis de los datos obtenidos y planteado futuras hipótesis de cómo se 

podrían aprovechar los beneficios que representan los insectos comestibles para la 

alimentación humana al ser incluidos en la dieta diaria y como una fuente de 

ingreso para comunidades vulnerables.  
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3.3 Descripción de la población de estudio 

 

 La población de estudio se centrará en las personas de entre 20 a 60 años que habitan las 

zonas rurales de los municipios de Bucaramanga,Lebrija, El Socorro, que tienen un estilo de vida 

que gira en torno a actividades agrícolas y que han presentado un contacto, por más mínimo que 

sea, con los insectos identificados. 

La otra población a la cual se acudió fue a los biólogos, para conocer el posible impacto 

medio ambiental que se podría desencadenar si se da paso a un consumo más recurrente de las 

diversas especies de insectos. Y en contra parte se recurrió a antropólogos para conocer el 

impacto sociocultural que representaría el incluir en la dieta de ciertas poblaciones el consumo de 

insectos como parte de su alimentación diaria. 

 3.4 Instrumentos de investigación  

 

Los instrumentos son las herramientas que se emplean a la hora de realizar la recolección 

de la información en los diferentes campos que abarquen, en el momento de recolectar los datos 

del presente proyecto se empleó la entrevista semi estructurada, de la siguiente manera. Una 

primera entrevista a expertos en historia o con conocimientos en antropología de la alimentación 

(VER ANEXO # 1), una segunda entrevista a un experto/a en biología (VER ANEXO # 2), y una 

última entrevista a los recolectores o personas que viven en la zonas rurales y que han tenido 

contacto con los insectos comestibles  (VER ANEXO # 3), la cual Troncoso y Daniele 

mencionan en su trabajo “las entrevistas semiestructuradas como instrumentos de recolección de 

datos: una aplicación en el campo de las ciencias naturales” y definen como 
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Las entrevistas constituyen uno de los procedimientos más frecuentemente utilizados en 

los estudios de carácter cualitativo, donde el investigador no solamente hace preguntas sobre los 

aspectos que le interesa estudiar, sino que debe comprender el lenguaje de los participantes y 

apropiarse del significado que éstos le otorgan en el ambiente natural donde desarrollan sus 

actividades. En este caso, para elaborar las entrevistas semiestructuradas se plantearon tres ejes 

que actúan como elementos guía para la formulación de las preguntas: El proceso de 

planificación, la finalidad de la planificación y la relación entre los planes escritos y los 

materiales de trabajo utilizados. 

 En esta fase se realizó una caracterización fisicoquímica a las diferentes muestras, 

incluyendo: determinación de proteína, humedad, cenizas, fibra cruda, grasas, y hierro. Para estos 

análisis se implementarán métodos oficiales de la AOAC. Se espera, además, realizar análisis por 

Microscopia Electrónica de Barrido (SEM) visualizando las muestras a 100X, 500X y 1000X, y 

hacer análisis elementales por EDS (Espectroscopía por Dispersión de Energía) utilizando un 

equipo acoplado al microscopio marca OXFORD, modelo VEGA3, del cual se obtiene análisis 

semicuantitativo de las muestras 

3.5 Validación de instrumentos de recolección  

 

 Para el proceso de verificación y validación de las preguntas que se les realizaron a los 

recolectores de insectos, al experto/a en biología y al historiador/a, se contó con la participación 

del historiador Manuel Ernesto Acebedo Martínez, egresado de la universidad Nacional de 

Colombia y quien fuera docente de las asignaturas antropología de la alimentación y cultura 

material e inmaterial de la alimentación; que también cuenta con una larga carrera como 

historiador y docente. Tras la validación de los instrumentos el historiador no sugirió cambios y 
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recalcó “el documento de tesis de grado ya te lo había leído y vuelvo a confirmar que está muy 

bien redactado y soportado en suficientes fuentes”. 

3.6 Procedimiento en la aplicación de instrumentos. 

 

 Se realizaron las respectivas entrevistas al antropólogo, biólogo y recolectores, las 

preguntas cumplen con el objetivo de evidenciar la aceptación cultural que tendría la 

implementación de los insectos comestibles en la dieta alimentaria de las personas y por ende 

mirar este mercado como una oportunidad de negocio emergente. 

 La información se recolecto bajo el consentimiento de los colaboradores y esto se 

evidencia con la firma del consentimiento por parte de estos. 

 Tambien se llevaron acabo los análisis de laboratorio que ayudaron para determinar y 

caracterizar nutricionalmente las muestras de los insectos seleccionados. 

3.7 Análisis de datos  

 

En la siguiente tabla, se muestra la organización de las  categorías que se establecieron 

inicialmente para el desarrollo de este proyecto, las cuales son llamadas categorías aprioristas( 

insectos comestibles, aspecto cultural a nivel global, nacional y local, consumo de insectos, valor 

nutricional, crianza y recolección, recolección tradicional, crianza tecnificada, gastronomía, uso 

de los insectos como materia prima, alimentación humana, innovación de la alimentación huma 

con base en los insectos, elaboración de piensos). 
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Pero a lo largo del desarrollo de la investigación y la interacción con los encuestados se fueron 

evidenciando unas categorías emergentes, las cuales toman el nombre de emergentes, entre las 

cuales se identificó:  tabú por el consumo de insectos, factor económico y la biodiversidad.  

Estas categorías, tanto las aprioristas y emergentes, al ser plenamente identificadas fueron de gran 

ayuda para la triangulación, medición y correcta elaboración de los resultados para así tener 

plasmado todo en un orden lógico y de acuerdo con la realidad del proyecto. 
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Título  
Pregunta 

problema  

Objetivo 

general  

Objetivo 

específico  
Categorías Subcategorías 

            

Caracterizar 

nutricionalmente 

las especies de 

hormiga culona 

(atta laevigata) 

el gusano 

mojojoy 

(ancognatha 

scarabaeoides) y 

de la especie de 

grillo común 

(acheta 

domestica), en 

el departamento 

de Santander, 

para su inclusión 

en preparaciones 

gastronómicas 

¿Cuál será el 

aporte 

nutricional de 

las especies 

Hormiga 

culona (Atta 

laevigata) el 

gusano 

Mojojoy 

(Ancognatha 

scarabaeoides) 

y de la especie 

de grillo 

común 

(Acheta 

domestica)? 

Caracterizar 

nutricionalmente 

las especies de 

Hormiga culona 

(Atta laevigata) 

el gusano 

Mojojoy 

(Ancognatha 

scarabaeoides) y 

de la especie de 

grillo común 

(Acheta 

domestica), en 

el departamento 

de Santander, 

para su 

implementación 

en preparaciones 

gastronómicas 

Realizar un 

análisis 

descriptivo de 

las especies 

que se 

encuentran en 

la zona 

conforme la 

literatura 

consultada 

Insectos 

comestibles  

Aspecto 

cultural:  

          Nivel mundial 

          Nivel nacional 

          Nivel local 

           tabu 

      Analizar las 

muestras de 

los insectos 

en sus 

  Consumo de 

insectos  

        valor 

nutricional 
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      diferentes 

etapas para 

determinar 

sus 

características 

nutricionales 

    

        Crianza y 

recolección 

        Recolección 

tradicional  

        Factor 

económico  

      Identificar en 

cuál las etapas 

de desarrollo 

de los 

insectos hay 

un mayor 

aporte 

nutricional 

para 

desarrollar 

materias 

primas que 

sirvan en la 

elaboración 

de 

preparaciones 

gastronómicas 

  Crianza 

tecnificada  

        Biodiversidad  

          

        

      

Gastronomía  

Uso de los 

insectos como 

materia prima 

      

      

      

      

      

      

      

      
Elaboración 

de piensos  

        Alimentación 

humana 

        Innovación de 

la 

alimentación 

humana en 

base a los 

insectos 

        

        

        

        

        

tabla 3. Tabla de categorías y subcategorías 
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La tabla 3 organiza y evidencia las categorías planteadas para el correcto desarrollo del proyecto y así tener la guía para la realización 

del trabajo de campo. Esta tabla sirvió como herramienta para identificar que temas surgían de más y que no se habían planteado en el 

desarrollo del proyecto.
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3.8 Aspectos éticos 

 

 Esta investigación es realizada como Proyecto Integrador para el programa de 

Gastronomía y Alta Cocina en la Universidad Autónoma de Bucaramanga, por lo cual, se usa 

sólo con fines académicos. Cada uno de los participantes dio su consentimiento atreves de la 

firma del consentimiento y su nombre se mantendrá en el anonimato. Este proyecto quedara 

recluido en la facultad de Gastronomía por si alguno de los participantes desea buscar mayor 

información. 
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4. Resultados  

 

 En el presente capitulo se evidencia los resultados que se obtuvieron en el proceso del 

desarrollo y recolección de la información. También se encuentra un análisis detallado dividido 

por aspectos como población de estudio, categorías y subcategorías. 

4.1. Resultados por población  

 En el siguiente punto se evidencian los resultados por población, las cuales son: 

recolectores de insectos, biólogos e historiador o antropólogo. 

4.1.1 Recolectores  

 En base a las entrevistas realizadas a los recolectores tradicionales de hormigas culonas en 

el departamento de Santander, se pudo evidenciar que esta tradición tiene un valor muy arraigado 

en los habitantes de las zonas rurales de los municipios y que con la modernización esta tradición 

ha migrado hacia las ciudades, lo cual ha logrado que perdure con el pasar del tiempo. 

 También se evidencia que los recolectores son personas que han adquirido este hábito 

mediante la trasmisión de conocimiento por parte de sus padres, madres o abuelo, otro factor 

clave que se evidencia es que los recolectores tienden a tener muy presente el clima de las zonas, 

dado que usan un método ancestral para saber en qué día saldrían las hormigas. 

 Como punto clave se mostró que los recolectores no emplean un método exacto a la hora 

de dar un valor monetario a las hormigas recolectadas, dejando que su precio varié de acuerdo a 

la situación de la venta. 
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4.1.2 Biólogos 

 

 Otra de las poblaciones objeto de estudio y que sirve como apoyo científico fue la de los 

biólogos, los cuales fueron evidenciando una gran intriga por el desarrollo del proyecto ya que 

toca temas muy amplios y que está siendo de debate entre la comunidad científica, como lo son 

los temas de la sostenibilidad, la ganadería extensiva, los cambios en los hábitos alimentarios y la 

posible inclusión de los insectos en la dieta humana. 

 Los biólogos expresan que la idea de promover la implementación de la microganaderia 

de insectos tiene muchos puntos positivos si se realiza de una manera adecuada y basa en 

estudios previos, aseguran que de realizarse de una manera adecuada podrá ayudar al planeta y 

tener un impacto positivo como ayuda para frenar el cambio climático, en especial lo relacionado 

con la contaminación y consumo que realiza la ganadería tradicional. 

4.1.3 Historiador/ antropólogo  

 

 Teniendo en cuenta que el consumo de insectos es una costumbre ancestral, se acudió a 

buscar información sobre este tema en un historiador, el cual evidenció como la entomofagia, 

término usado para referirse al consumo de insectos, ha sido acuñado y apropiado por diversas 

comunidades indígenas a lo largo del globo terráqueo. 

 También se evidenció comó esta práctica no solo se limita al acto de alimentación como 

tal sino que abarca un campo más amplio, que implica la cultura, la zona , las tradiciones,  aparte 

de la mística que encierra el uso de los insectos como productos base; en otro caso se evidenció 
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qué proceso se debería llevar acabo para poder posicionar el consumo de insectos a un plano 

mundial y un plano cotidiano, en otras palabras pasar de verlo como un tabú a incluirlo en nuestra 

dieta diaria.  

4.2 Resultados por subcategorías 

 

 En el siguiente análisis se realiza con base en las subcategorías que se tenían 

contempladas en el diseño del proyecto y las que surgieron durante el proceso de la recolección 

de datos. 

4.2.1 Aspecto cultural 

 Para la implementación de los insectos comestibles en la dieta humana se deben analizar 

diversos factores entre los cuales sobre sale el aspecto cultural de una zona, región o país 

especifico; esto dado que si en dicho lugar se ha presentado una apropiación de esta costumbre, 

llamada científicamente entomofagia (la entomofagia es un término que hace referencia al 

consumo, la inclusión de insectos en las dietas, las dietas humanas), será más sencillo que se haga 

una apropiación de los insectos y así lograr una inclusión en su dieta diaria. Es por eso por lo que 

se analizó el aspecto cultural en tres niveles, mundial, nacional y local(departamento). 

4.2.1.1 Aspecto cultural a nivel mundial 

  Relacionado con los paramentos culturales que giran en torno al consumo de insectos se 

evidencia la presencia de la entomofagia en regiones orientales como es el ejemplo de China y 

algunos países del sudeste asiático, donde la entomofagia se ha visto vinculada a sus procesos 

culturales desde muchos años atrás y ha sobrevivido hasta la actualidad, otro ejemplo más 

cercano a Colombia sería el caso de México, el país azteca ha tenido una fuerte apropiación por 
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el consumo de insectos desde tiempos prehispánicos y hasta nuestra época, llevando a que 

diversos platos emblemáticos sean a base de los mismos, como lo es el caso de los famosos 

chapulines los cuales son grillos fritos con chile espolvoreado por encima y que son consumidos 

como snack. 

Pero por otro lado vemos como las sociedades más occidentales como EEUU, la unión europea, 

entre otros, presentan un rechazo a estas prácticas ya que ante sus ojos esto se llevaba a cabo por 

escases de alimentos, algo poco común en las zonas donde se da la entomofagia, o una actividad 

grotesca. 

4.2.1.2 Aspecto cultural a nivel nacional 

 En Colombia se ha presentado una apropiación del uso de los diferentes insectos para 

múltiples actividades, entre ellas su consumo. Se presentaba la entomofagia en tiempo 

precoloniales en regiones que actualmente se conocen como Santander, la amazonia y algunas 

partes de los llanos, donde se consumían insectos. En Santander y los llanos se resalta el consumo 

de hormigas y en la amazonia la larva de un escarabajo conocido como mojojoy. Es por esto que 

estas zonas presentan apropiación de esta práctica, la cual ha llegado hasta nuestros días y sigue 

calando en el sentir de la tradición e incluso llegando a posicionar el consumo de esta hormiga 

como un manjar en el ámbito internacional. 

4.2.1.3 Aspecto cultural a nivel local  

 A nivel local la entomofagia se ha visto inmersa desde sus raíces pre hispanas y llegando 

hasta nuestro día. Esta tradición es tan fuerte que en los tiempos indígenas se consideraba como 

un regalo de bodas del más alto nivel entre los diferentes caciques y se llegó a considerar los 

hormigueros como la primera propiedad privada de la región. El consumo de esta hormiga culona 
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ha sobrevivido a una agresiva urbanización y culturización basada en alimentación proveniente 

del extranjero.  La actividad de recolección se desarrolla principalmente por agricultores de las 

zonas rurales del departamento, los cuales son portadores y difusores de esta milenaria tradición. 

 

4.2.1.4 Tabú  

 Relacionado al consumo de insectos y su inclusión en la dieta diaria de las personas que 

no han tenido un acercamiento cultural a estas preparaciones se alza en el horizonte el tabú 

alimentario de consumir un producto que no se considera alimento o que se considera un 

alimento de último recurso. 

 Entonces surgen interrogantes y prejuicios para aceptar, implementar y promover el 

consumo de insectos o sus derivados, esto desemboca en un concepto de quien come insecto 

come algo que no es comida para humanos y se puede caer en una discriminación o señalamiento 

a aquellos que practican la entomofagia. 

4.2.2 Consumo de insectos  

 Dada la gran variedad de insectos a nivel mundial y dependiendo la zona geográfica en la 

que nos encontremos y se desarrolle la entomofagia, se presentan diversas especies que son 

consumidas por dichas personas. Entre las especies más consumidas se resalta el consumo de 

hormigas, escarabajos, mariposas, gusanos, larvas entre otros. Al igual de que son variadas las 

especies que se consumen son las diversas preparaciones, se resalta el consumo directo del 

insecto solo dándole un leve proceso de cocción o incluso llegando a consumir la proteína 

derivada de un proceso más extenso en algunos animales.  
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4.2.3 Valor nutricional  

 A la hora de plantear que un insecto aporta más proteína y diversos nutrientes que los 

alimentos tradicionales es cuando se muestra el gran potencial tanto para el consumidor como 

para el productor de los insectos. En el caso de los consumidores se estaría ganando un producto 

que aporte 78% de proteína por cada 100gr, más diversos lípidos, vitaminas y demás factores 

nutricionales que ayudaran a una persona a llegar a su requerimiento nutricional diario; y en 

contra parte el productor estará generando una fuente de ingresos que requiere de un mínimo 

espacio, en comparación a la ganadería tradicional, un leve uso de agua, alimentos y demás 

recursos no renovables que afectan el medio ambiente. 

4.2.4 Crianza y recolección 

 Dada las últimas tendencias e inclinaciones a nivel mundial por saber que comemos y 

cuál es el impacto que generamos por estos alimentos, se hace importante el encontrar insumos 

que generen un impacto medioambiental positivo, es por esto que la microganaderia de insectos 

ha tomado fuerza a nivel mundial, pero sigue siendo la recolección tradicional la principal fuente 

de obtención de los insectos para el consumo humano. 

4.2.5 Recolección tradicional  

 Esta actividad se ha desarrollado desde los antepasados de las diversas etnias indígenas, 

arraigando en la memoria cultural un gusto por la búsqueda, recolección y consumo de insectos, y 

esta actividad ha logrado sobrevivir hasta la actualidad. Estas zonas han conservado el valor 

cultural y sus aspectos místicos que se le atribuían a estos insectos. 
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 La mayoría de las personas que ejercen la recolección de insectos se encuentran ubicadas 

en zonas rurales de las diferentes zonas y regiones; luego de hacer la recolección elaboran una 

cocción artesanal y luego venden sus productos a las diferentes ciudades. 

4.2.5.1 Factor económico  

 Esta actividad es realizada por personas del campo y que en múltiples ocasiones no 

conocen el valor del mercado que poseen estos alimentos considerados exóticos y hasta 

afrodisiacos, los recolectores ponen un valor muy bajo a este producto así generando una 

ganancia baja para un trabajo que requiere de mucho tiempo, dedicación y conocimientos. 

4.2.6 Crianza tecnificada  

 Esta actividad se ha catapultado hoy en día a un plano mundial dado el auge que tiene el 

consumo de insectos o sus derivados, pero a la hora de indagar sobre esta actividad son pocas o 

nulas las personas que poseen conocimiento sobre esta práctica, pero ellas mismas desean 

conocer más sobre el tema y que les presentaría un avance en la producción, facilitaría sus 

procesos de recolección y generaría un ingreso extra a sus actividades, que generalmente son la 

agricultura. 

4.2.6.1 Biodiversidad  

 Al igual que cualquier otra actividad que gira en torno a una especie animal y que será 

intervenida por el ser humano para beneficiarse de ella, surgen preguntas e interrogantes sobre en 

que afectará esta nueva actividad. Los expertos en el  tema( biólogos) expresan su optimismo por 

la microganaderia de insectos, dado que es una actividad que representa un menor daño ambiental 

para el planeta y no sobre cargue la explotación de recursos no renovables; pero también son 

cautelosos sobre si se alteraría el balance medio ambiental al aumentar la población de una 
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especie de insectos, es por eso que plantean que se podría realizar esta nueva activad a gran 

escala pero respetando y aplicando todas las normas y regulaciones ambientales para evitar así un 

daño al ecosistema. 

4.2.7 Uso de los insectos como materia prima 

 El emplear los insectos como base de una preparación gastronómica o elaboración de 

algún brebaje que se le atribuirían efectos curativos y hasta místicos, ha sido una actividad 

desarrollada por los indígenas desde tiempos precoloniales. En la actualidad estas preparaciones 

han sufrido una modernización, dado que al ir avanzado en las diferentes ramas que lo abordan ha 

hecho propicia esta evolución. 

 Hoy en día encontramos múltiples preparaciones que parten del uso de los insectos como 

lo son los snacks a base de grillos, harina de insectos o hasta la proteína en polvo usada luego del 

gimnasio para ayudar a quien la consume. 

4.2.8 Alimentación humana. 

 Los seres humanos han variado su alimentación a lo largo de los años de evolución que se 

han presentado, los insectos han estado presentes desde tiempos ancestrales y hasta hoy en día lo 

siguen estando, pero es esta misma evolución la que ha llevado a que los seres humanos rechacen 

los insectos por parámetros culturales, sociales e incluso tabúes preconcebidos. 

4.2.9 Innovación de la alimentación humana en base a los insectos  

 En este punto radica la clave para que las sociedades occidentales establezcan un contacto 

con la entomofagia y se apropie de ella. Muchas personas han intentado o consumido insectos por 

diversos factores: culturales, sociales, por curiosidad o hasta cambio de su dieta, pero alguno 

rechaza el hecho de ver al insecto en su plato o relacionarlo con que se consumirá como alimento, 
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es a raíz de esto que diversas empresas ha decidió incursionar en el mundo de elaborar harinas, 

galletas, snack, proteína en polvo y diferentes productos para que sean consumidos y aceptados 

por el mercado al que se dirige.  

4.2.10 Elaboración de piensos  

 La FAO como gran referente en la carrera por la implementación de los insectos en 

diversos campo y escalas de la cadena alimenticia de los seres humanos ha planteado la 

posibilidad de usarlos no solo como alimento para humanos sino como base para la elaboración 

de los piensos que sirven para alimentar a los animales que se crían en granjas, este 

planteamiento surge ya que los piensos se elaboran a base de diversos granos y cereales, los 

cuales ocupan y consumen una gran cantidad de recursos medio ambientales, y es por esto que al 

hacer la transición al uso de los insectos se tendrá una repercusión positiva en el medio ambiente 

al menguar los campos de cultivos y cambiarlos por granjas de cultivo de insectos que gastan 

menos recursos no renovables.  

4.3 Resultados por categorías  

 Además de los resultados de las subcategorías realizadas anteriormente, este análisis 

también se basa en la información obtenida durante el proceso de recopilación de información. 

Por tanto, la información se puede triangular y se expresa a continuación por categorías. 

4.3.1 Insectos comestibles  

 La base del acto alimentario en un principio consistía en solo saciar las necesidades de 

ingesta de los alimentos, es por esto que diversas culturas adquirieron hábitos diferenciadores y 

agregaron al acto alimentario el factor curativo, divino y hasta milagroso, es por esto que algunas 
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tribus indígenas adjudican a ciertos alimentos estas propiedades y entre esos alimentos están los 

insectos comestibles.   

 Este alimento a acompañado a la humanidad por cientos de años y llegando a nuestros 

días se nos presenta como una oportunidad de evolucionar y dar un salto en la implementación de 

los insectos en la alimentación humana, usarlos como materias primas y porque no elaborar sub 

productos para su aprovechamiento y así generar oportunidades de empleo nuevos, inclusión y 

potencializar su consumo para dar un giro a la ganadería tradicional que es depredadora de  

recursos y espaciaos, a una microganaderia que genera gastos 0 al ser una producción circular.  

 

4.3.2 Gastronomía  

 El consumo de alimentos siempre, desde los inicios de la humanidad, ha sido una gran 

tarea y una actividad que genera muchos recursos, pero que también consume gran cantidad de 

los recursos naturales del planeta. Es en este punto donde en la actualidad se plantea dar cambios 

a nuestros hábitos de consumos entre ellos el consumo de carnes tradicionales y dar un giro hacia 

la inclusión de los insectos comestibles. 

 Pero a la hora de proponer esto se ven muchos pros pero también contras, donde uno de 

los principales contras que se presenta es el hecho de que los comensales vean el insecto en su 

plato, es acá donde juegan un papel importante los agentes del sector gastronómico (chef, 

gastrónomos y desarrolladores de productos) donde en sus manos está la posibilidad de llevar de 

las micro granjas de insectos a un plan mundial gastronómico a los insectos con propuestas 

novedosas y que los resalten. 
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5. Conclusiones 

 

Como última parte del proyecto, presentaremos conclusiones que son el resultado de un arduo 

trabajo de investigación en el campo, la aplicación de entrevistas y el desarrollo de unos análisis 

de laboratorio que se usaron para realizar  una caracterización fisicoquímica a las diferentes 

muestras, incluyendo: determinación de proteína, humedad, cenizas, fibra cruda, grasas, y hierro. 

Para estos análisis se implementarán métodos oficiales de la AOAC. Se espera, además, realizar 

análisis por Microscopia Electrónica de Barrido (SEM) visualizando las muestras a 100X, 500X 

y 1000X, y hacer análisis elementales por EDS (Espectroscopía por Dispersión de Energía) 

utilizando un equipo acoplado al microscopio marca OXFORD, modelo VEGA3, del cual se 

obtiene análisis semicuantitativo de las muestras 

 Al mismo tiempo, presentamos una serie de sugerencias relacionadas con el tema desarrollado. 

5.1 Conclusiones. 

 A partir del uso de los métodos de recolección diseñados para el desarrollo de este 

proyecto, acompañado de un detallado análisis de la literatura existente y empleando los análisis 

de laboratorio se pretendía identificar y caracterizar los componentes nutricionales presentes en 

las hormigas culonas, los gusanos de mojojoy y el grillo común; para a partir de la obtención de 

esta información implementar los insectos en las preparaciones gastronómicas o desarrollar 

subproductos que aprovechen los nutrientes y demás beneficios que dan. 



78 
 

 Adicionalmente a esto se tuvieron en cuenta las etapas de desarrollo de los insectos para 

analizar en qué etapa se presenta un mayor aporte nutricional y así conocer en qué momento se 

presentaría un mayor aprovechamiento de los insectos como materia prima. 

 En base a esta información y con la asesoría de varios docentes y el acompañamiento de 

tecno parque nodo Bucaramanga en el desarrollo del proyecto con la guía por los diferentes 

caminos que podía tomar el proyecto, con la revisión y sugerencia de bibliografía que podría 

contribuir y enriquecer los cimientos del mismo y por último los análisis químicos y así lograr el 

análisis y la interpretación de los resultados obtenidos 

 Todo esto con el fin de plantear un posible aprovechamiento de estas tres primeras 

especies de insectos comestibles en el que gira el proyecto, esto para dejar sentado el primer paso 

para lograr incentivar el inicio de un camino largo y complicado como lo es el de incluir la 

entomofagia en la dieta tradicional de los países que no han tenido o si lo han tenido ha sido 

olvidado en el desarrollo de su cultura. 

 Es por esto por lo que el proyecto pretende no solo motivar a que se sigan desarrollados 

proyectos que tenga como eje los insectos comestibles y su aprovechamiento no solo para mitigar 

la escases de alimentos a nivel mundial sino también mitigar el cambio medioambiental dado que 

se reemplazaría cierto porcentaje de la ganadería tradicional por la microganaderia de insectos y 

así generando un impacto medioambiental menor al planeta. 

 Los resultados de informe de laboratorio se expresan en una acta, ver ANEXO 3, estos 

resultados se dieron luego de realizar un mapeo por las diferentes zonas del departamento de 

Santander, ya que dos de las especies son de difícil acceso en el departamento pero al final se 

pudieron conseguir y realizar estos análisis. Los resultados de los análisis en las hormigas se 
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encuentra un porcentaje de 37.82% de proteína, 11.87% de fibra entre otros, en el caso de los 

grillos es de 22.45% de proteína, 14.13% de fibra entre otros y por ultimo en el gusano mojojoy 

es de 34.69% de proteína, 4.85% de fibra entre otros. 

Y análisis frente al proyecto y brindar un ejercicio de investigación a futuro que permita vincular 

el componente gastronómico frente a la innovación y también potencializar su factor de 

sostenibilidad.  

5.2 Recomendaciones  

 En el eje de las investigaciones gastronómicas y científicas relacionadas con el uso y 

empleo de los insectos comestible se deben incentivar en el país dado que se cuenta con una gran 

biodiversidad de especies de insectos en el territorio nacional y así poder motivar a los 

investigadores con incentivos económicos para volcar su atención en esta área; y también motivar 

a los peños agricultores a emplear e incluir la microganaderia de insectos en sus parcelas y así 

generar empleo y un ingreso extra. 

 Pero no se puede dejar de lado que para motivar todo esto se debe apoyar no solo desde el 

carácter económico, sino que también ayudar con una legislación amigable con los denominados 

nuevos alimentos y así poder potencializar y porque no llegar a posicionar el país como una 

potencia mundial relacionada al tema de los insectos comestibles y sus usos en los diferentes 

campos. 

 

 

 



80 
 

Referencias Bibliográficas 

 

Antena3. (2013, 14 mayo). Barcelona, ciudad vanguardista en la cocina de insectos [Comunicado de 

prensa]. Recuperado 12 marzo, 2020, de https://www.antena3.com/noticias/cultura/barcelona-

ciudad-vanguardista-cocina-insectos_20130514574890674beb28888064a523.html 

Berkelaar, D. (2017, 27 octubre). Insectos para alimentos humanos y para animales. Recuperado 

12 marzo, 2020, de https://www.echocommunity.org/es/resources/a32638b8-6885-437d-

b1b8-eb4cad3c6aba 

Cartay, R. (2018). Entre el asombro y el asco: El consumo de insectos en la cuenca amazónica. el caso 

del rhynchophorus palmarum (coleoptera curculionidae). Revista Colombiana De 

Antropología, 54(2), 143-169. doi:10.22380/2539472X.465 

Conde, C. G., Correa, D. A., & Guzman, L. E. (2013). Tostado y harina de la hormiga santandereana 

“atta laevigata”. Biotecnología En El Sector Agropecuario Y Agroindustrial, 11(1), 68-74. 

Retrieved from http://revistas.unicauca.edu.co/index.php/biotecnologia/article/view/263 

Conde, C. G., Correa, D. A., & Guzman, L. E. (2013). Tostado y harina de la hormiga 

santandereana “atta laevigata”. Biotecnología En El Sector Agropecuario Y 

Agroindustrial, 11(1), 68-74. Retrieved 

from http://revistas.unicauca.edu.co/index.php/biotecnologia/article/view/263 

Conde, C. G., Correa, D. A., & Guzman, L. E. (2013). Tostado y harina de la hormiga santandereana 

“atta laevigata”. Biotecnología En El Sector Agropecuario Y Agroindustrial, 11(1), 68-74. 

Retrieved from http://revistas.unicauca.edu.co/index.php/biotecnologia/article/view/263 

https://www.antena3.com/noticias/cultura/barcelona-ciudad-vanguardista-cocina-insectos_20130514574890674beb28888064a523.html
https://www.antena3.com/noticias/cultura/barcelona-ciudad-vanguardista-cocina-insectos_20130514574890674beb28888064a523.html
https://www.echocommunity.org/es/resources/a32638b8-6885-437d-b1b8-eb4cad3c6aba
https://www.echocommunity.org/es/resources/a32638b8-6885-437d-b1b8-eb4cad3c6aba
http://revistas.unicauca.edu.co/index.php/biotecnologia/article/view/263
http://revistas.unicauca.edu.co/index.php/biotecnologia/article/view/263
http://revistas.unicauca.edu.co/index.php/biotecnologia/article/view/263


81 
 

Corporación para el Desarrollo Sostenible del Sur de la Amazonia. (s.f.). DIVERSIDAD 

BIOLÓGICA DEL SUR DE LA AMAZONIA COLOMBIANA. Recuperado de 

http://www.corpoamazonia.gov.co/files/Planes/biodiversidad/diagnostico/AMAZONIA_

C2.pdf 

Costa, E., & Ramos, J. (2006). LOS INSECTOS COMESTIBLES DE BRASIL: ETNICIDAD, 

DIVERSIDAD E IMPORTANCIA EN LA ALIMENTACIÓN. Recuperado 12 marzo, 2020, de 

http://sea-entomologia.org/PDF/GeneraInsectorum/GE-0062.pdf 

Costa, E., & Ramos, J. (2006). LOS INSECTOS COMESTIBLES DE BRASIL: ETNICIDAD, 

DIVERSIDAD E IMPORTANCIA EN LA ALIMENTACIÓN. Recuperado 12 marzo, 

2020, de http://sea-entomologia.org/PDF/GeneraInsectorum/GE-0062.pdf 

Costa, E., & Ramos, J. (2006). LOS INSECTOS COMESTIBLES DE BRASIL: ETNICIDAD, 

DIVERSIDAD E IMPORTANCIA EN LA ALIMENTACIÓN. Recuperado 12 marzo, 

2020, de http://sea-entomologia.org/PDF/GeneraInsectorum/GE-0062.pdf 

Diaz Ramirez, A. (2009, octubre 12). Tipos de Investigación. Recuperado 18 de mayo de 2020, de 

https://es.slideshare.net/ancadira/tipos-de-investigacin-2198927?related=1 

Dídac Santos Fita1, Eraldo M. Costa Neto y Eréndira Juanita Cano-Contreras (2009). El Quehacer De La 

Etnozoología, 23. Retrieved from: https://www.researchgate.net/profile/Erendira_Cano-

Contreras/publication/310507403_Cap_4_Cosmovision_y_Etnozoologia_Cap_final_Etnobiologi

a_para_que_para_quien/links/5830b36608aef19cb817f904/Cap-4-Cosmovision-y-Etnozoologia-

Cap-final-Etnobiologia-para-que-para-quien.pdf 

http://www.corpoamazonia.gov.co/files/Planes/biodiversidad/diagnostico/AMAZONIA_C2.pdf
http://www.corpoamazonia.gov.co/files/Planes/biodiversidad/diagnostico/AMAZONIA_C2.pdf
http://sea-entomologia.org/PDF/GeneraInsectorum/GE-0062.pdf
http://sea-entomologia.org/PDF/GeneraInsectorum/GE-0062.pdf
http://sea-entomologia.org/PDF/GeneraInsectorum/GE-0062.pdf
https://es.slideshare.net/ancadira/tipos-de-investigacin-2198927?related=1
https://www.researchgate.net/profile/Erendira_Cano-Contreras/publication/310507403_Cap_4_Cosmovision_y_Etnozoologia_Cap_final_Etnobiologia_para_que_para_quien/links/5830b36608aef19cb817f904/Cap-4-Cosmovision-y-Etnozoologia-Cap-final-Etnobiologia-para-que-para-quien.pdf
https://www.researchgate.net/profile/Erendira_Cano-Contreras/publication/310507403_Cap_4_Cosmovision_y_Etnozoologia_Cap_final_Etnobiologia_para_que_para_quien/links/5830b36608aef19cb817f904/Cap-4-Cosmovision-y-Etnozoologia-Cap-final-Etnobiologia-para-que-para-quien.pdf
https://www.researchgate.net/profile/Erendira_Cano-Contreras/publication/310507403_Cap_4_Cosmovision_y_Etnozoologia_Cap_final_Etnobiologia_para_que_para_quien/links/5830b36608aef19cb817f904/Cap-4-Cosmovision-y-Etnozoologia-Cap-final-Etnobiologia-para-que-para-quien.pdf
https://www.researchgate.net/profile/Erendira_Cano-Contreras/publication/310507403_Cap_4_Cosmovision_y_Etnozoologia_Cap_final_Etnobiologia_para_que_para_quien/links/5830b36608aef19cb817f904/Cap-4-Cosmovision-y-Etnozoologia-Cap-final-Etnobiologia-para-que-para-quien.pdf


82 
 

Eraldo M. Costa Neto & Julieta Ramos-Elorduy. (2006). Los Insectos Comestibles De Brasil: Etnicidad, 

Diversidad E Importancia En La Alimentación. Retrieved From: Http://Sea-

Entomologia.Org/PDF/Generainsectorum/GE-0062.Pdf 

Eraldo M. Costa-Neto, Dídac Santos-Fita & Rafael Serrano González. (2012). La Investigación 

Etnoentomológica Y La Conservación De La Biodiversidad. 367-369. Retrieved from: http://sea-

entomologia.org/PDF/Boletin51/367369BSEA51EtnoentomologiayBiodiversidad.pdf  

FAO 

FAO, & Vantomme, P. (s.f.-a). Los insectos forestales comestibles, una fuente de proteínas que 

se suele pasar por alto. Recuperado 21 febrero, 2020, de 

http://www.fao.org/3/i1758s/i1758s06.pdf 

FAO, La contribución de los insectos a la seguridad alimentaria, los medios de vida y el medio 

ambiente (2019) 

FAO, La contribución de los insectos a la seguridad alimentaria, los medios de vida y el medio 

ambiente (2019) http://www.fao.org/3/i3264s/i3264s00.pdf 

FAO, La contribución de los insectos a la seguridad alimentaria, los medios de vida y el medio 

ambiente (2019)http://www.fao.org/3/i3264s/i3264s00.pdf 

FAO. (2013, 1 abril). La contribución de los insectos a la seguridad alimentaria, los medios de vida y el 

medio ambiente. Recuperado 12 marzo, 2020, de http://www.fao.org/3/i3264s/i3264s00.pdf 

FAO. (2013, 1 abril). La contribución de los insectos a la seguridad alimentaria, los medios de vida y el 

medio ambiente. Recuperado 12 marzo, 2020, de http://www.fao.org/3/i3264s/i3264s00.pdf 

http://sea-entomologia.org/PDF/GeneraInsectorum/GE-0062.pdf
http://sea-entomologia.org/PDF/GeneraInsectorum/GE-0062.pdf
http://sea-entomologia.org/PDF/Boletin51/367369BSEA51EtnoentomologiayBiodiversidad.pdf
http://sea-entomologia.org/PDF/Boletin51/367369BSEA51EtnoentomologiayBiodiversidad.pdf
http://www.fao.org/3/i1758s/i1758s06.pdf
http://www.fao.org/3/i3264s/i3264s00.pdf
http://www.fao.org/3/i3264s/i3264s00.pdf
http://www.fao.org/3/i3264s/i3264s00.pdf
http://www.fao.org/3/i3264s/i3264s00.pdf


83 
 

FAO. (2013, 1 abril). La contribución de los insectos a la seguridad alimentaria, los medios de 

vida y el medio ambiente. Recuperado 12 marzo, 2020, de 

http://www.fao.org/3/i3264s/i3264s00.pdf 

Felipe Carlos Viesca González y Alejandro Tonatiuh Romero Contreras. (2009). La Entomofagia en 

México. Algunos aspectos culturales. Retrieved from: 

file:///C:/Users/YUSSELLY/Downloads/Dialnet-

LaEntomofagiaEnMexicoAlgunosAspectosCulturales-5026272.pdf  

García, A., & REGRESA, Relaciones con egresados, Universidad Javeriana. (s.f.). La harina de grillo, el 

alimento del futuro [Comunicado de prensa]. Recuperado 12 marzo, 2020, de 

https://www.javeriana.edu.co/documents/12789/9420652/P%C3%A1g+13+La+harina+de+grillo

+HJ+ene+-+feb+2018.pdf/2c5a5711-58d3-4eae-bdc4-65fcd4edf5f7 

Graterol, R. (s. f.). Metodología de la Investigación. Recuperado 18 de mayo de 2020, de 

https://jofillop.files.wordpress.com/2011/03/metodos-de-investigacion.pdf 

http://www.fao.org/3/i3264s/i3264s00.pdf 

Hunidad de las naciones unidas, oficina del alto comisionado. 

J., Sierra, P., & Fontecha, F. J. (2016). Insectos comestibles como fuente de lípidos bioactivos 

potencialmente saludables. 

Juana María Meléndez, Gloria María CañezHevilat Frías. (2010). Comportamiento alimentario y 

obesidad infantil en Sonora, México. Retrieved from: 

https://www.redalyc.org/pdf/773/77315155025.pdf   

Karina Ochoa Leyva y Arturo Santamaría Gómez. Cultura Gastronómica. Retrived From: 

http://web.uaemex.mx/Culinaria/tres_ne/articulo_08.pdf 

http://www.fao.org/3/i3264s/i3264s00.pdf
about:blank
about:blank
https://www.javeriana.edu.co/documents/12789/9420652/P%C3%A1g+13+La+harina+de+grillo+HJ+ene+-+feb+2018.pdf/2c5a5711-58d3-4eae-bdc4-65fcd4edf5f7
https://www.javeriana.edu.co/documents/12789/9420652/P%C3%A1g+13+La+harina+de+grillo+HJ+ene+-+feb+2018.pdf/2c5a5711-58d3-4eae-bdc4-65fcd4edf5f7
https://jofillop.files.wordpress.com/2011/03/metodos-de-investigacion.pdf
http://www.fao.org/3/i3264s/i3264s00.pdf
http://www.fao.org/3/i3264s/i3264s00.pdf
https://www.redalyc.org/pdf/773/77315155025.pdf
http://web.uaemex.mx/Culinaria/tres_ne/articulo_08.pdf


84 
 

Lizeth Puga Ayala, Jaime Escoto Rocha. (2015) como citan a Ramos Elorduy et al. (2007) y 

Landeros Torres et al. (2005) Insectos potencialmente comestibles del estado de 

Aguascalientes, México. 1-8. Retrieved from: 

https://www.redalyc.org/pdf/674/67441039003.pdf 

Lizeth Puga Ayala, Jaime Escoto Rocha. (2015). Insectos potencialmente comestibles del estado de 

Aguascalientes, México. 1-8. Retrieved from: https://www.redalyc.org/pdf/674/67441039003.pdf 

Loiácono, M. S., & Margaría, C. B. (2013). Insectos comestibles como alternativa del futuro. Museo, no. 

26 Retrieved from http://sedici.unlp.edu.ar/handle/10915/47117 

Loiácono, M. S., & Margaría, C. B. (2013). Insectos comestibles como alternativa del futuro. Museo, no. 

26 Retrieved from http://sedici.unlp.edu.ar/handle/10915/47117 

Marroquín, J. M., & Serrato H., C. (2014). Insectos como fuente de alimento en una población indígena 

en el departamento de Caquetá, Amazonía Colombiana. Mundo Amazónico, 5, 106. Retrieved 

from 

http://search.ebscohost.com.aure.unab.edu.co/login.aspx?direct=true&db=asn&AN=111351286&

lang=es&site=ehost-live 

Marroquín, J. M., & Serrato H., C. (2014). Insectos como fuente de alimento en una población 

indígena en el departamento de Caquetá, Amazonía Colombiana. Mundo Amazónico, 5, 

106. Retrieved from 

http://search.ebscohost.com.aure.unab.edu.co/login.aspx?direct=true&db=asn&AN=1113

51286&lang=es&site=ehost-live 

Ministerio De Salud Y Protecion Social (2007). ABECÉ de la alimentación saludable. Retrieved 

From: 

https://www.redalyc.org/pdf/674/67441039003.pdf
https://www.redalyc.org/pdf/674/67441039003.pdf
http://sedici.unlp.edu.ar/handle/10915/47117
http://sedici.unlp.edu.ar/handle/10915/47117
http://search.ebscohost.com.aure.unab.edu.co/login.aspx?direct=true&db=asn&AN=111351286&lang=es&site=ehost-live
http://search.ebscohost.com.aure.unab.edu.co/login.aspx?direct=true&db=asn&AN=111351286&lang=es&site=ehost-live
http://search.ebscohost.com.aure.unab.edu.co/login.aspx?direct=true&db=asn&AN=111351286&lang=es&site=ehost-live
http://search.ebscohost.com.aure.unab.edu.co/login.aspx?direct=true&db=asn&AN=111351286&lang=es&site=ehost-live


85 
 

https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/VS/PP/SNA/abc-

alimentacion-saludable.pdf 

Ministerio De Salud Y Protecion Social. (2013). Documento guía Alimentación Saludable. 

Retrived From: 

https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/VS/PP/SNA/Guia-

Alimentacion-saludable.pdf  

Miranda Roman, G., Quintero Salazar, B., Ramos Rostro, B., & Olguín Arredondo, H. A. (2011). 

La recolección de insectos con fines alimenticios en la zona turística de otumba y 

teotihuacán, estado de méxico. PASOS. Revista De Turismo Y Patrimonio Cultural 

(España) Num.1 Vol.9, Retrieved from http://ri.uaemex.mx/handle/20.500.11799/39920 

Miranda Roman, G., Quintero Salazar, B., Ramos Rostro, B., & Olguín Arredondo, H. A (2011) 

como citan a Costa-Neto y Ramos-Elorduy (2006) y a Yen (2009).  La recolección de 

insectos con fines alimenticios en la zona turística de otumba y teotihuacán, estado de 

méxico. PASOS. Revista De Turismo Y Patrimonio Cultural (España) Num.1 

Vol.9, Retrieved from http://ri.uaemex.mx/handle/20.500.11799/39920 

Miranda Roman, G., Quintero Salazar, B., Ramos Rostro, B., & Olguín Arredondo, H. A. (2011). La 

recolección de insectos con fines alimenticios en la zona turística de otumba y teotihuacán, estado 

de méxico. PASOS. Revista De Turismo Y Patrimonio Cultural (España) Num.1 

Vol.9, Retrieved from http://ri.uaemex.mx/handle/20.500.11799/39920 

Miranda Roman, G., Quintero Salazar, B., Ramos Rostro, B., & Olguín Arredondo, H. A. (2011). La 

recolección de insectos con fines alimenticios en la zona turística de otumba y teotihuacán, estado 

https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/VS/PP/SNA/abc-alimentacion-saludable.pdf
https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/VS/PP/SNA/abc-alimentacion-saludable.pdf
https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/VS/PP/SNA/Guia-Alimentacion-saludable.pdf
https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/VS/PP/SNA/Guia-Alimentacion-saludable.pdf
http://ri.uaemex.mx/handle/20.500.11799/39920
http://ri.uaemex.mx/handle/20.500.11799/39920
http://ri.uaemex.mx/handle/20.500.11799/39920


86 
 

de méxico. PASOS. Revista De Turismo Y Patrimonio Cultural (España) Num.1 Vol.9, Retrieved 

from http://ri.uaemex.mx/handle/20.500.11799/39920 

Miranda Román, Guillermo, & Quintero Salazar, Baciliza, & Ramos Rostro1, Beverly, & 

Olguín-Arredondo, Héctor Armando (2011). La recolección de insectos con fines 

alimenticios en la zona turística de Otumba y Teotihuacán, Estado de México. PASOS. 

Revista de Turismo y Patrimonio Cultural, 9(1),81-100. [fecha de Consulta 12 de marzo 

de 2020]. ISSN: 1695-7121. Disponible en:   

https://www.redalyc.org/articulo.oa?id=881/88116214008 

Miranda Román, Guillermo, & Quintero Salazar, Baciliza, & Ramos Rostro1, Beverly, & 

Olguín-Arredondo, Héctor Armando (2011). La recolección de insectos con fines 

alimenticios en la zona turística de Otumba y Teotihuacán, Estado de México. PASOS. 

Revista de Turismo y Patrimonio Cultural, 9(1),81-100. [fecha de Consulta 12 de marzo 

de 2020]. ISSN: 1695-7121. Disponible en:   

https://www.redalyc.org/articulo.oa?id=881/88116214008 

Peña, M. (s.f.). Gourmet Vinos - Los sabores de la cocina con insectos. Recuperado 12 marzo, 2020, de 

http://www.gourmetvinos.com/articulo.php?ID=836 

Polo, L., & Lannacone, J. (2015, diciembre). Crianza del grillo (Acheta domesticus) como fuente 

alternativa de proteínas para el consumo humano. Recuperado de 

https://www.researchgate.net/publication/295919590_Crianza_del_grillo_Acheta_domesticus_co

mo_fuente_alternativa_de_proteinas_para_el_consumo_humano 

Quirós-Blanco, A. M., Fallas, P., & Acosta, Ó.(s.f.) Retos y oportunidades de los insectos comestibles 

como fuente de proteína sostenible en Costa Rica. 

http://ri.uaemex.mx/handle/20.500.11799/39920
https://www.redalyc.org/articulo.oa?id=881/88116214008
https://www.redalyc.org/articulo.oa?id=881/88116214008
http://www.gourmetvinos.com/articulo.php?ID=836
https://www.researchgate.net/publication/295919590_Crianza_del_grillo_Acheta_domesticus_como_fuente_alternativa_de_proteinas_para_el_consumo_humano
https://www.researchgate.net/publication/295919590_Crianza_del_grillo_Acheta_domesticus_como_fuente_alternativa_de_proteinas_para_el_consumo_humano


87 
 

Relator Especial sobre el derecho a la alimentación. Retrieved From: 

https://www.ohchr.org/SP/Issues/Food/Pages/FoodIndex.aspx 

Retrieved from https://digital.csic.es/handle/10261/151574 

Santurino-Fontecha, C., García-Serrano, A. M., Castro-Gómez, P., Calvo, M. V., Molina, 

Seguridad Alimentaria Nutricional, Conceptos Básicos 3ra Edición. (2011). Retrieved from: 

http://www.fao.org/3/a-at772s.pdf 

Sinthia Sánchez Salinas. (2009) como cita a Sánchez Salinas como cita a Wilson, (1994); Ramos 

Elorduy, (1997); Ramos-Elorduy, (2000); Costa-Neto, (2004). Conocimiento Tradicional Del 

Aprovechamiento Y Consumo De Insectos En La Cabecera Municipal De Simojovel De Allende, 

Chiapas, México. Retrieved From: 

https://ecosur.repositorioinstitucional.mx/jspui/bitstream/1017/1484/1/100000009866_document

o.pdf 

Sinthia Sánchez Salinas. (2009). Conocimiento Tradicional Del Aprovechamiento Y Consumo 

De Insectos En La Cabecera Municipal De Simojovel De Allende, Chiapas, México. 

Retrieved From: 

https://ecosur.repositorioinstitucional.mx/jspui/bitstream/1017/1484/1/100000009866_doc

umento.pdf  

Troncoso, C. (s. f.). Las entrevistas semiestructuradas como instrumentos de recolección de 

datos: una aplicación en el campo de las ciencias naturales. Recuperado 28 de mayo de 

2020, de https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=7015765 

https://www.ohchr.org/SP/Issues/Food/Pages/FoodIndex.aspx
https://digital.csic.es/handle/10261/151574
http://www.fao.org/3/a-at772s.pdf
https://ecosur.repositorioinstitucional.mx/jspui/bitstream/1017/1484/1/100000009866_documento.pdf
https://ecosur.repositorioinstitucional.mx/jspui/bitstream/1017/1484/1/100000009866_documento.pdf
https://ecosur.repositorioinstitucional.mx/jspui/bitstream/1017/1484/1/100000009866_documento.pdf
https://ecosur.repositorioinstitucional.mx/jspui/bitstream/1017/1484/1/100000009866_documento.pdf
https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=7015765


88 
 

Murillo, J. (2011). Métodos de investigación de enfoque experimental. USO LOS Recur. 

DIDÁCTICOS POR PARTE LOS Maest. Maest. Prim. CUARTO AÑO BÁSICO LAS Esc. 

PARROQUIA, 5. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



89 
 

Anexos 

 

Anexo 1: instrumentos de recolección  

Anexo 1.1: entrevista a los recolectores  

  

La presente entre vista va dirigida a los recolectores y/o vendedores de insectos (recolectores o 

vendedores).  

Buenos días, me presento soy Sebastián Beltrán, alumno de séptimo semestre del programa de 

Gastronomía y alta cocina de la UNAB. La siguiente entrevista se desarrolla en el marco de mi 

proyecto de grado, agradezco su disponibilidad para contestar mis preguntas las cuales son: 

1. ¿la labor que desempeña diariamente es? 

2. ¿ha tenido algún acercamiento con los insectos comestibles? 

3.  De ser afirmativa la pregunta 2 preguntar. De lo contrario proseguir a las 6. ¿Qué insectos se 

recolectan en la zona? ¿Dónde los encuentran exactamente? ¿Cuáles son las características 

físicas de la zona donde se encuentran? 

4. ¿Cuáles son las épocas del año donde se recolectan insectos? ¿Cómo sabe en qué momento se 

debe hacer recolección de insectos durante las diferentes épocas del año?  

5. ¿Qué métodos o estrategias emplea para la recolección de insectos? TRADICIONAL _ 

MODERNO_ 

6. ¿ha recolectado alguna vez hormiga culona? 

7. ¿emplea algún método de conservación para las hormigas que ha recolectado?  

8. ¿Por qué recolecta las hormigas? ¿sabe usted el valor nutricional del consumo de insectos? 
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9. ¿Considera importante tecnificar la crianza de insectos para mejorar la calidad del producto y 

su labor como recolector de insectos?  

10. ¿Considera un potencial económico en la recolección de insectos? SI NO (NO ME SIRVE) 

¿De qué manera considera que la recolección de insectos beneficie sus ingresos económicos o 

el sustento de las familias de la zona?  

11. ¿Cuáles son sus clientes? ¿En algún momento ha exportado estos productos? ¿Cómo fue la 

experiencia?   

12. ¿Conoce alguna norma para la recolección de insectos a nivel regional o nacional? 

CONTEXTUALICE (TRATANDO DE SACAR INFORMACIÓN 

13. ¿Qué métodos usa para establecer el precio de los insectos que vende? 

14. ¿Cómo es la experiencia de la venta de los insectos? 

15. ¿A qué tipo de público va dirigido su producto? 

16. ¿se ha planteado la idea de implementar la micro ganadería de insectos? 

(CONTEXTUALIZAR SOBRE EL TEMA Y MOSTRAR LOS BENEFICIOS)  

17. ¿viendo los beneficios económicos que traería la micro ganadería de insectos y los 

múltiples impactos positivos al medio ambiente, consideraría incluir el consumo de 

insectos en su dieta regular? 
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Anexo 1.2: entrevista a antropólogo/a o al historiador/ar  

 

La presente entre vista va dirigida al experto(a) en historio/antropología 

Buenos días, me presento soy Sebastián Beltrán, alumno de séptimo semestre del programa de 

Gastronomía y alta cocina de la UNAB. La siguiente entrevista se desarrolla en el marco de mi 

proyecto de grado, agradezco su disponibilidad para contestar mis preguntas las cuales son: 

1. ¿conoce el termino entomofagia? SI_ NO_ (Nos podría explicar un poco sobre este 

término) (Lo ha podido evidenciar en la cultura colombiana o en otra que conozca)  

2. ¿en qué contexto histórico las culturas han adoptado el consumo de insectos(entomofagia) 

entre sus raíces? 

3. ¿Qué motiva a una cultura a adoptar la entomofagia entre sus costumbres? 

4. ¿considera la entomofagia como una actividad de último recurso para las culturas? 

5. las diversas culturas precoloniales adaptaron esta activad como últimos recursos para su 

supervivencia, pero en algunas de ellas logro trascender y ser parte de su diario vivir ¿qué 

factores considera que influyeron para que se lograra normalizar la entomofagia? 

6. ¿Qué características considera que han sido vitales para que esta práctica trascienda de 

generación en generación hasta llegar a nuestros días? 

7. Desde su punto de vista, ¿la entomofagia podría llegar a posicionarse como una actividad 

normalizada en la sociedad occidental? 

8. ¿A nivel cultural, considera que la región (Santander) estaría dispuesta a adoptar un 

esquema de micro ganadera de insectos como un modelo de ingresos para los pequeños 

agricultores? 
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Anexo 1.3: entrevista al biólogo/a 

 

La presente entre vista va dirigida al experto(a) en biología. 

Buenos días, me presento soy Sebastián Beltrán, alumno de séptimo semestre del programa de 

Gastronomía y alta cocina de la UNAB. La siguiente entrevista se desarrolla en el marco de mi 

proyecto de grado, agradezco su disponibilidad para contestar mis preguntas las cuales son: 

 

1. ¿tiene conocimiento sobre los insectos que se encuentran en el departamento de 

Santander? ¿qué especies son? 

2. ¿Me podría dar un ejemplo de cómo se desarrolla el ciclo de desarrollo de los insectos? 

3. ¿conoce si alguna de estas especies puede ser consumida por los seres humanos? ¿cuales? 

4. ¿Existe alguna forma de criar, en micro granjas de insectos las especies anteriormente 

mencionadas? 

5. ¿consideraría como una buena opción el potenciar el consumo de insectos recolectados de 

la manera tradicional (relacionado con el medio ambiente)? 

6. Desde su punto de vista, ¿cuáles serían las consecuencias para el medio ambiente y en 

especial para las poblaciones silvestres de insectos, si se llegara a potenciar su consumo? 

7. ¿Qué afectación sufriría el entorno medio ambiental si se iniciara un proceso de 

tecnificación de la crianza de los insectos comestibles?  

8. ¿consideraría adecuado la inclusión en el departamento de Santander de la micro 

ganadería de insectos? 
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Anexo 2: Consentimiento informado  

 

UNIVERSIDAD AUTÓNOMA DE BUCARAMANGA 

FACULTAD DE CIENCIAS SOCIALES HUMANIDADES Y ARTES 

PROGRAMA DE GASTRONOMÍA Y ALTA COCINA 

 

 

 

CONSENTIMIENTO INFORMADO PARA PARTICIPANTES EN INVESTIGACIÓN 

 

 

PROYECTO DE GRADO: CARACTERIZAR NUTRICIONALMENTE LAS ESPECIES DE  

HORMIGA CULONA (ATTA LAEVIGATA) EL GUSANO MOJOJOY (ANCOGNATHA 

SCARABAEOIDES) Y DE LA ESPECIE DE GRILLO COMÚN (ACHETA DOMESTICA) , 

EN EL DEPARTAMENTO DE SANTANDER, PARA SU IMPLEMENTACION   EN 

PREPARACIONES GASTRONÓMICAS. 

 

El presente documento tiene como fin dar a conocer el propósito de esta investigación y solicitar 

su participación en dicho estudio, si usted así lo desea.  

 

Se informa que la participación es absolutamente voluntaria e implica unos minutos de su tiempo 

para responder a unas preguntas que el estudiante investigador realice de manera oral o escrita, la 

conversación se grabará de manera que el estudiante pueda transcribir después las ideas que usted 

haya expresado con el único fin de alimentar el estudio realizado con información relevante, esta 

información será confidencial y no se usará para ningún otro propósito fuera de los de esta 

investigación. Sus respuestas al cuestionario y a la entrevista serán codificadas usando un número 

de identificación y por lo tanto, serán anónimas.  

 

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier momento durante su 

participación en él. Igualmente, puede retirarse del proyecto en cualquier momento sin que eso lo 

perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas durante la entrevista le parece incómodas, 

tiene usted el derecho de hacérselo saber al investigador o de no responderlas. De tener inquietudes 

sobre su participación, puede contactar al teléfono 6436111 ext. 319 Universidad Autónoma de 

Bucaramanga.  
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Una copia de este documento le será entregada y una vez finalizado el estudio puede solicitar 

información sobre los resultados al teléfono mencionado anteriormente, sin que esto amerite 

ningún tipo de beneficio.  

 

Acepto la participación en el proyecto de grado: CARACTERIZAR NUTRICIONALMENTE 

LAS ESPECIES DE HORMIGA CULONA (ATTA LAEVIGATA) EL GUSANO MOJOJOY 

(ANCOGNATHA SCARABAEOIDES) Y DE LA ESPECIE DE GRILLO COMÚN (ACHETA 

DOMESTICA) , EN EL DEPARTAMENTO DE SANTANDER, PARA SU 

IMPLEMENTACION   EN PREPARACIONES GASTRONÓMICAS. 

 

Cuyo propósito es el de obtener información para uso netamente académico y el correcto desarrollo 

del presente proyectó 

  

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

--- 

Nombre del Participante                   Firma del Participante                       Fecha 

(en letras de imprenta) 
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Anexo 3. Resultados de los análisis de laboratorio  

 

ACTA No. 1 

NOMBRE DEL COMITÉ O DE LA REUNIÓN: Entrega de resultados del proyecto 

denominado “Identificación de los insectos comestibles en el departamento de 

Santander” 

 

CIUDAD Y FECHA: 

11-11-2020 

HORA INICIO: 

10:00 am 

HORA FIN: 

12: 00 pm 

LUGAR: 

Digital- Teams 

DIRECCIÓN GENERAL / REGIONAL / 

CENTRO 

Tecnoparque Nodo Bucaramanga 

TEMA (S): 

1. Concluir los adelantos realizados desde la línea de biotecnología, en el desarrollo del 

proyecto Identificación de los insectos comestibles en el departamento de Santander 

2. Entregar los análisis y explicar su proceso y aporte en el desarrollo del proyecto 

3. Socializar los documentos generados en el proceso y las acciones que se deben realizar 

para finalización de la vigencia 2020 

OBJETIVO(S) DE LA REUNIÓN: 

Concluir los adelantos realizados desde la línea de biotecnología, en el desarrollo del 

proyecto Identificación de los insectos comestibles en el departamento de Santander 
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DESARROLLO DE LA REUNIÓN 

 

Se hace entrega de los resultados, análisis y metodologías utilizadas en el laboratorio de 

biotecnología, en el desarrollo y apoyo al proyecto “Caracterizacion  nutricional de las 

especies de  hormiga culona (atta laevigata) el gusano mojojoy (ancognatha 

scarabaeoides) y  la de grillo común (acheta domestica) , en el departamento de 

santander, para su implementacion   en preparaciones gastronómicas 

” 

 

Metodología utilizada. El segundo objetivo específico habla de “Analizar las muestras de 

los insectos en sus diferentes etapas para determinar sus características nutricionales.” 

Estos análisis se les realizaron a tres especies Hormiga culona (Atta laevigata) el gusano 

Mojojoy (Ancognatha scarabaeoides) y grillos comestibles.  

 

Para la adquisición de los gusanos mojojoy, se realizaron diferentes mapeos en Santander, 

con el fin de identificar zonas de crecimiento natural del gusano, finalmente, la materia prima 

se consiguió en el municipio de San Vicente, donde fueron capturados y posteriormente 

trasladados al laboratorio.  

 

 

 

 

 

https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Ancognatha_scarabaeoides&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Ancognatha_scarabaeoides&action=edit&redlink=1
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                                     Captura gusano Mojojoy (Ancognatha scarabaeoides) 

 

 

Para la preparación de la muestra se realizó inicialmente una purga de las larvas en harina de 

trigo y salmuera por 24 horas y así conseguir retirar el exceso de tierra, que tienen en su 

organismo, se inicia el proceso de análisis con la obtención de muestra en peso seco de 100 

gramos de la larva, con el fin de realizar estudios en su composición nutricional y hacer 

análisis de digestibilidad, teniendo en cuenta que su uso será destinado para consumo 

humano.  

 

La valoración del aporte proteico de las larvas se hizo por medio del método Kjeldahl, el 

proceso para la obtención de este valor, inicia con el proceso de digestión: donde se realiza 

la conversión del nitrógeno (N, proveniente de las proteínas) en ion amonio (NH4+) mediante 

calentamiento a una temperatura de 400º C aproximadamente, en bloque de digestión con 
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adición previa de ácido sulfúrico y catalizador (sulfato de cobre (II), mercurio elemental), que 

desencadenan la conversión del nitrógeno (N) de la muestra en amonio (NH4+) , Este proceso 

se realizó en un sistema compacto de digestión SERIE MBC, marca Raypa. Seguidamente se 

realiza la destilación de esta muestra, en un destilador de nitrógeno-DNP -3000, donde 

comúnmente se estima el contenido proteico de alimentos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Finalmente se realiza la valoración para generar el contenido de porcentual proteico de las 

muestras.  

 

Para el proceso de evaluación nutricional de la especie Atta laevigata (Hormigas culonas), 

la muestra fue adquirida por el talento, para su análisis se realizo un congelamiento de la 

mataría prima y así lograr su inactividad, se valoró, porcentaje de proteína por el método 

antes descrito, fibra, grasa, hierro, magnesio y fósforo.  

Ilustración 3. Muestras después del proceso de digestión. Tecnoparque 

Nodo Bucaramanga. 
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El valor porcentual y análisis de microelementos como el magnesio, el hierro y el fósforo se 

realizaron por espectroscopia de absorción atómica, en el equipo Contra AA 800D, las 

muestras son llevadas a incineración en una mufla a 550 grados, para vaporar los 

componentes volátiles de la muestra y sustancias orgánicas. Inicialmente se pesa una muestra 

de 5 gramos en balanza analítica en capsula de porcelana, se introduce a la mufla, se lleva 

hasta 550 grados celcius, luego las cenizas se diluyen en ácido nítrico concentrado, y agua 

desionizada. Se filtra al vacío y se envasa en 100 mL de agua desionizada. Se realiza curva 

de calibración para cada uno de los análisis evaluando concentraciones desde 10,00 y 100,0 

mg/L. y se realiza valoración y análisis de resultados.   

 

Los análisis de valoración de fibra en las tres especies estudiadas se realizaron bajo método 

gravimétrico, a cada muestra se agregaron 225 ml de etanol al 95%, precalentando a 60 grados 

hasta la formación de precipitado a temperatura ambiente. Luego se filtran las muestras en 

embudo de buchnner con papel filtro de 125mm. Se realiza el secado de los crisoles, 

agregando agente filtrante celite. Luego se filtra el precipitado por los crisoles, utilizando una 

bomba de vacío y lavando el residuo con etanol al 78% nuevamente etanol al 95% y acetona, 

se llevan al horno, se secan a 103 grados durante 12 horas se enfrían en desecador y se pesan. 

Todas las muestras fueron analizadas por triplicado.  
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Valor nutricional de la especie Atta laevigata (hormiga culona) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Valor nutricional especie grillos  

 

Característica Valor  Método de análisis  

Proteínas 22,45% 

Contenido nitrógeno Kjeldahl - Método 

estándar  

Fibra 14,13% Método gravimétrico 

Grasa 0,05% Método gravimétrico 

Magnesio 0,9 mg Espectrofotometría de absorción atómica  

Característica Valor  Método de análisis  

Proteínas 37,82% 

Contenido nitrógeno Kjeldahl - Método 

estándar  

Fibra 11,87% Método gravimétrico 

Grasa 1,02% Método gravimétrico 

Magnesio 0,002 mg Espectrofotometría de absorción atómica  

Hierro  0,008 mg Espectrofotometría de absorción atómica  

Fósforo  290 mg  Espectrofotometría de absorción atómica  
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Hierro  1,3 mg Espectrofotometría de absorción atómica  

Fósforo  356 mg  Espectrofotometría de absorción atómica  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Valor nutricional de la especie Rhynchophorus palmarum L. (Coleóptera: 

Curculionidae) en etapa larva 

 

Característica Valor  Método de análisis  

Proteínas 34.69 % 

Contenido nitrógeno Kjeldahl - Método 

estándar  

Fibra 4.85 % Método gravimétrico 

Grasa 17.3 % Método gravimétrico 
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Magnesio 0.11 mg Espectrofotometría de absorción atómica  

Potasio  0.8 mg Espectrofotometría de absorción atómica  

Fósforo  0.94 mg Espectrofotometría de absorción atómica  

COMPROMISOS 

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA 

 

 

Generar los documentos de 

finalización del proyecto  

 

 

Juan Sebastián Beltrán 

Rangel  

 

 

 

 

 

 

 

20 noviembre 2020 
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ASISTENTES: (Incorporar registro de asistencia) 

 


