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RESUMEN 

En esta revisión bibliográfica se exponen las ventajas de los insectos comestibles en la dieta de 

los seres humanos y como esto conlleva al cuidado del medio ambiente. Se describen los 

lugares donde es mayor el consumo de insectos y el interés de los consumidores ante esta nueva 

práctica alimentaria; donde se destacan Asia y África. Los insectos que se consumen más son 

los Coleopteros, principalmente los escarabajos: Dytiscidae, Gyrinidae y Hydrophilidae; y los 

Lepidópteros como las orugas: Imbrasia belina y Omphisa fuscidentalis: Pyralidae. La cría de 

los insectos comestibles tiene menor impacto en el medio ambiente, en cuanto al uso de energía 

para la obtención de alimento, agua, y espacio requerido para la crianza. El consumo de 

insectos es beneficioso para la salud del ser humano, ya que tiene buena fuente de proteína, 

aminoácidos esenciales; ácidos grasos esenciales como el linoleico y el alfa linolénico; 

vitaminas y minerales como la vitamina B12 y el hierro. En cuanto a alergias se han presentado 

choques anafilácticos por el consumo de orugas, principalmente la mopane.  

Palabras clave: Entomofagia, insectos comestibles, sostenible, gases de efectos invernadero, 

proteína, nutrición. 
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ABSTRACT 

In this bibliographical review, the advantages of edible insects in the diet of human beings are 

exposed and how this leads to caring for the environment. It describes the places where the 

consumption of insects is greater and the interest of consumers in this new food practice; where 

Asia and Africa stand out. The most commonly consumed insects are Coleoptera, mainly 

beetles as Dytiscidae, Gyrinidae and Hydrophilidae; and Lepidoptera as caterpillars: Imbrasia 

belina and Omphisa fuscidentalis as Pyralidae. The rearing of edible insects has less impact on 

the environment, in terms of the use of energy to obtain food, water, and space required for 

rearing. The consumption of insects is beneficial for human health since it has a good source 

of protein, essential amino acids; essential fatty acids such as linoleic and alpha linolenic; 

vitamins and minerals such as vitamin B12 and iron. As for allergies, anaphylactic shocks have 

occurred due to the consumption of caterpillars, mainly mopane. 

Key words: Entomophagy, edible insects, sustainable, greenhouse gases, protein, nutrition.  
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INTRODUCCIÓN 

La entomofagia es la ingesta de insectos por parte de los seres humanos. Las regiones 

que más consumen insectos comestibles son Asia, África y América Latina. Sin embargo, esta 

práctica no es demasiado común en América del Norte, aunque últimamente ha ido teniendo 

mayor popularidad porque se incluyen en comidas cotidianas de los comensales como galletas, 

chips, harinas, polvos de proteína, etc. Todavía no existe una mayor demanda de insectos 

comestibles, por lo cual se espera que las entidades reguladoras de los alimentos en cada país 

busquen la implementación de reformas para así crear seguridad en el consumidor y que la 

aceptación de los insectos comestibles vaya aumentando para así también generar mayores 

oportunidades de mercado (Raheem et al., 2019). 

El término insectos comestibles hace hincapié, en primer lugar a animales invertebrados 

pequeños que poseen seis patas e inclusive alas; dentro de los cuales se pueden encontrar las 

hormigas, gusanos, moscas y orugas. En los últimos tiempos, se ha ido implementando el 

término miniganado (minilivestock), el cual se refiere al cultivo de insectos y su posterior 

consumo de forma segura para los seres humanos. El segundo término comestibles, hace 

referencia a algo que no es peligroso para el consumidor (Skrivervik, 2020).  

La producción de insectos comestibles es una manera más sostenible para el consumo 

de proteína animal en comparación con otras fuentes como el pollo, cerdo y res. Por ejemplo, 

los grillos no producen metano, solamente el 1% de los gases de efecto invernadero en contraste 

con el ganado. Esta fuente de proteína para el ser humano, contiene los aminoácidos esenciales 

(leucina 6-8g aminoácido/100g de proteína, lisina 4-6g aminoácido/100g de proteína, valina 5-

7g aminoácido/100g de proteína) y en referencia a los minerales se ha encontrado que los 

insectos comestibles pueden tener el doble de hierro que la espinaca. Por otro lado, los jóvenes 

adultos están buscando nuevas alternativas alimentarias sostenibles, por lo cual  la entomofagia 
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es una de ellas, este grupo etario se ve interesado en el tipo de insectos que se pueden consumir, 

además, de los procesos de conservación y preparación de estos este tipo de insectos (Looy et 

al., 2014; Raheem et al., 2019; Skrivervik, 2020). 

Adicionalmente, la calidad y cantidad de proteína de esta nueva fuente de alimento está 

relacionado con el proceso de extracción, cultivo, reproducción, ciclo de vida del insecto, 

tamaño y tipo de especie (de Castro et al., 2018; Skrivervik, 2020). 

El objetivo de esta revisión bibliográfica es compilar estudios científicos referentes a la 

entomofagia y los beneficios que presenta esta práctica para la nutrición de los seres humanos 

por la disponibilidad de proteína en los insectos comestibles. Adicionalmente, esta revisión 

bibliográfica se enfoca en el medio ambiente en términos de sostenibilidad, porque se produce 

una disminución de los gases de efecto invernadero.  
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METODOLOGÍA 

Para esta revisión bibliográfica se han analizado publicaciones científicas desde el año 

2013 hasta el año 2021. Para lo cual a través de los recursos electrónicos de la Universidad San 

Francisco de Quito se han utilizado diversas bases de datos como: Elsevier, Springer link, y 

Taylor & Francis.  

Definición del problema 

Para el año 2050 se prevé que solo va a estar disponible la mitad de la comida para el 

total de la población mundial existente. Razón por la cual se han estado buscado nuevas formas 

de alimentación para suplir la demanda a nivel mundial. Adicionalmente, el objetivo de 

desarrollo sostenible número 2 propuesto por la ONU plantea que para el año 2030 se erradique 

el hambre y la mal nutrición. Entonces una nueva alternativa alimentaria para la adquisición 

de los nutrientes que requiere el ser humano es la entomofagia (FAO, 2009; ONU, n.d.). 
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Búsqueda de la información 

Se utilizaron las bases de datos detalladas en la Tabla 1 con ecuaciones de búsqueda en 

inglés. 

Tabla 1. Búsqueda de la información en bases de datos académicas 

 

Fuente: Elaboración propia 
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Recopilación de la información 

Para la recopilación y el almacenamiento de los artículos científicos que se utilizaron 

para esta revisión bibliográfica se utilizó la extensión Mendeley Web Importer para Google 

Chrome, como se visualiza en la Figura 1. 

 

Figura 1. Almacenamiento de la información a través de Mendeley Web Importer 
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Organización de la información 

En la Tabla 2 se puede observar una clasificación detallada de la información utilizada 

para esta revisión bibliográfica. El material informativo está compuesto por 10 artículos 

científicos, 2 revisiones bibliográficas, 1 libro,  3 páginas web y 1 página web de prensa escrita. 

Las bases de datos más utilizadas fueron Elsevier y Taylor & Francis  con 6 y  4 artículos 

respectivamente.  

Tabla 2. Publicaciones utilizadas para la revisión de la información 

Material informativo Base de datos Número de artículos 

Artículo científico 

Elsevier 5 

Springer Link 2 

Taylor & Francis 3 

Revisión bibliográfica 
Elsevier 1 

Taylor & Francis 1 

Páginas web 

ONU 1 

FAO 1 

Otros 1 

Libros FAO 1 

Prensa escrita El Comercio 1 

Total 17 

 
Fuente: Elaboración propia 

 
Como se puede ver en la Figura 2, se utilizó la aplicación de escritorio Mendeley 

Reference Manager para ir organizando y añadiendo la información que se iba recopilando 

para esta revisión bibliográfica; a través de colecciones donde se archivaba el material 
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informativo necesario, en este caso se creó la colección Entomofagia y cada una de las 

referencias están compuestas por los respectivos autores, año de publicación, título, fuente, 

archivo. Adicionalmente, como se aprecia en la Figura 3, se instaló el complemento Mendeley 

Cite para Microsoft Word, el cual permitió añadir las citas y las referencias bibliográficas que 

se encuentran almacenadas en Mendeley Reference Manager.  

 

Figura 2. Colección Entomofagia en Mendeley Reference Manager 

 

 

Figura 3. Complemento de Mendeley cite para Microsoft Word 
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ANÁLISIS DE LA INFORMACIÓN 

Entomofagia  

La entomofagia, como es conocido el consumo de insectos, es una práctica de consumo 

que contribuye al medio ambiente, y al mejoramiento de la salud del ser humano. En varias 

regiones alrededor del mundo principalmente en Asia y África los insectos son una nueva 

fuente de alimento, también es una influencia en prácticas culturales y religiosas. Sin embargo, 

en América esto aún no es demasiado generalizado, porque las personas asocian el consumo 

de insectos como un comportamiento primitivo. Por lo tanto, es indispensable la generación de 

una estrategia de comunicación de medios e información educativa para promover el consumo 

de los insectos en la sociedad occidental. Esto permitiría generar impacto en el público a través 

de los consumidores, inversores, emprendedores, e investigadores (van Huis et al., 2013). 

En el 2020 en Chile se llevó a cabo un Cuestionario de Actitud Entomofagia (EAQ- 

Entomophagy Attitude Quaetionnaire) a 483 personas conformadas por 226 hombres y 257 

mujeres de 18 a mayores de 35 años de edad, para ver si los chilenos tienen la intención de 

probar alimentos a base de insectos. Se encontró que se ven más interesados en probar y adoptar 

productos que contengan insectos ya procesados, más no probarlos directamente (la Barbera et 

al., 2021). 

En el Ecuador, el consumo de insectos en los últimos años ha ido recién teniendo 

popularidad, una de las granjas que se dedica a la cría y comercialización de grillos 

principalmente es SAR Grillo, vende los grillos ya pulverizados, enteros y el abono de estos 

(Banco de Ideas, n.d.). Una empresa que vende productos a base de grillo es Crick Superfoods, 
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la materia prima la obtiene de SAR Grillo y vende nachos, toppings y tortillas a base de harina 

de grillo; los cuales tienen un alto valor proteico (Alvarado, 2021).  

Insectos comestibles 

A nivel mundial, los insectos que mayormente se consumen son los Coleopteros 31% 

(escarabajos); Lepidoptera 18% (orugas); Himenópteros 14% (abejas, hormigas y avispas); 

Ortópteros 13% (saltamontes, grillos y langostas); Himenópteros 10% (cigarras, chicharritas, 

cochinillas); Dipteros 2% (moscas); y otros 5% (van Huis et al., 2013). Esta descripción se ve 

en la Figura 4. 

 

Fuente: (van Huis et al., 2013) 

Figura 4. Tipos de insectos comestibles y su consumo 

Existe una amplia gama de los escarabajos (Colópteros), alrededor de 78 son 

escarabajos acuáticos comestibles como Dytiscidae, Gyrinidae y Hydrophilidae. La cría de los 

escarabajos es fácil, se utilizan inclusive cereales como el trigo, avena y maíz; también verduras 

como las papas, lechugas y zanahorias. Las larvas del gusano de la harina son una gran fuente 

de proteína y pesan entre 130 a 160 mg. Las orugas (Lepidóptera), existen 27 especies que son 

consumidas en México, principalmente en Chiapas. La oruga que representa un mayor rédito 
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económico es la oruga mopane (Imbrasia belina) se consume mayormente en África del Sur, 

la oruga de bambú (Omphisa fuscidentalis: Pyralidae) es consumida en Asia. El peso de las 

orugas es de 25 a 500 mg y crecen a una temperatura de 20 a 31 ºC y en desechos orgánicos. 

Las abejas, avispas y hormigas (Himenópteros), son diversos en tamaño desde 0.2 mm a 5 cm. 

Para la crianza es imprescindible tomar en cuenta la temperatura, dieta, humedad relativa; y 

esto varía de acuerdo a la especie y a la etapa de crecimiento del insecto. El consumo de los 

himenópteros es popular en China, ya que han sido aprobados desde 1996; es popular el 

consumo de las larvas de la avispa de chaqueta amarilla (Vespula y Dolichovespula spp). En 

cuanto, las langostas, saltamontes y grillos (ortópteros) hay más de 27000 especies alrededor 

del mundo. Los tamaños de estos insectos están entre 2 mm a 567 mm, la dieta que requieren 

es de plantas como las gramíneas (Sun-Waterhouse et al., 2016).  

Sostenible  

La cría del ganado contribuye a graves consecuencias ambientales como la 

contaminación tanto de las aguas superficiales como subterráneas; la deforestación para 

ampliar los espacios de alimentación para el ganado e inclusive la emisión de gases de efecto 

invernadero (GEI). Por el contrario, la cría de los insectos comestibles tiene un impacto 

insignificante en la huella de carbono. Entre las ventajas de este miniganado se encuentran el 

aprovechamiento de los residuos orgánicos de los insectos que se crían en las granjas, lo cual 

posteriormente es utilizado como abono; menor necesidad de agua para la crianza de los 

insectos; reducción del uso de plaguicidas, lo cual influye en la reducción de los mismos en los 

alimentos; permiten un control de las plagas de otros insectos en los cultivos, ya que algunos 

de ellos, como la langosta son considerados plagas y al incentivar su consumo se disminuye el 

daño generado por el uso de productos químicos (Imathiu, 2020). Los ciclos de reproducción 

de los insectos son cortos, por lo cual representan una alta capacidad productiva y alto potencial 
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económico. La superficie para la producción de los insectos requiere de aproximadamente 1 ha 

para el gusano de la harina, en comparación con el ganado bovino 10 ha; y 3.5 ha para pollos 

y cerdos (Sun-Waterhouse et al., 2016).  

Gases de efecto invernadero (GEI) 

El porcentaje de biomasa digestible es mayor en los grillos (80%), en comparación con 

la gallina (55%), el cerdo (55%) y el ganado vacuno (40%). Los grillos requieren 2.1 kg de 

peso digerible/ kg de entrada de alimento, mientras que el ganado vacuno requiere 25 kg de 

peso digerible/ kg de entrada de alimento. El grillo produce 1.57 g GEI/kg de ganancia de masa 

corporal en cambio, el ganado vacuno genera 2.850 g GEI/ kg de masa corporal ganada. Si 

consideramos la producción generada por la contaminación de amoníaco por kg de ganancia 

de masa corporal, el insecto que menor produce esta contaminación es el gusano de seda, 1 mg, 

si lo comparamos con los grillos que producen 142 mg, y el cerdo que genera 1920 mg. La 

influencia de la crianza de varios de estos animales en el potencial del calentamiento global es 

de 2.65 kg del gusano de seda, superado por el ganado vacuno con 12.51 kg. El uso de energía 

que se requiere para la obtención de alimento es de 173 MJ para el gusano de seda y 275 MJ 

para el ganado vacuno. El espacio requerido para la crianza del gusano de seda es 18 m2, en 

cuanto del ganado vacuno 254 m2. El uso del agua que requiere un grillo para su crianza es de 

2 L, en cambio el ganado vacuno requiere de 112 L (Raheem et al., 2019).  
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Fuente: (Raheem et al., 2019) 

Figura 5. Beneficios ambientales de la cría de insectos comestibles 
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Nutrición 

Utilizar los insectos como fuente de alimento tiene el potencial de reducir 

significativamente la desnutrición a nivel mundial, la FAO estima que alrededor de 805 

millones de personas están desnutridas; esto implica un déficit total de energía alimentaria de 

67.6 millones de kcal al día, es decir 84 kcal al día por persona. Sin embargo, teóricamente este 

déficit puede reducirse al emplear cerca de 15586 a 92976 ha. con la cría de los insectos 

comestibles (Nadeau et al., 2015). Adicionalmente, se ha encontrado que cerca del 77 al 98% 

de los insectos estudiados son digestibles, representando así una alternativa de alimento para 

el ser humano (Nowakowski et al., 2020).  

Proteína. 

El componente principal en los insectos es el contenido de proteína, de acuerdo a los 

diferentes tipos de insectos esta puede ir variando. Por ejemplo: Coleóptera (20-71%), Díptera 

(36-70%), Ephemeroptera (37-68%), Hymenoptera (10-62%), Lepidóptera (13-64%) y 

Orthoptera (27-76%) (Avendaño et al., 2020).  

En Uganda el consumo de los saltamontes por persona aporta 16100 kcal y 513 g de 

proteína anualmente (Mutungi et al., 2019). El grillo de casa Acheta domesticu, es más nutritivo 

que los alimentos tradicionales tales como la res y el pollo, ya que tiene un promedio de 

contenido proteico de 65% por materia seca; siendo este superior a otras fuentes tanto animales 

como vegetales: huevos (52%), leche (30%), y soya (45%) (Nowakowski et al., 2020).  

Aminoácidos. 

La Organización Mundial de la Salud (OMS) sugiere que los seres humanos tengan una 

dieta de al menos 40% de aminoácidos. Los insectos comestibles tienen de 46% al 96% de 

aminoácidos esenciales, esto es mayor que las proteínas de la carne de res y en el caso de los 
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vegetales superior a la soya. El grupo de insectos que pertenecen a los Ortóperos, como es el 

grillo de casa Acheta domesticu, tiene mayor contenido de leucina (13 mg) que la soja y es 

similar al de la leche desnatada (Nowakowski et al., 2020). Como se puede observar en la 

Figura 6. los insectos que pertenecen al grupo de Blattodea, presentan cantidades altas de lisina 

(7.80% en proteína cruda base seca), valina (7.70% en proteína cruda base seca), metionina 

(3.13% en proteína cruda base seca), arginina (7.43% en proteína cruda base seca) y tirosina 

(8.93% en proteína cruda base seca) (Tang et al., 2019).  

 

Fuente: Elaboración propia 

Figura 6. Contenido de aminoácidos en diferentes especies de insectos 

Ácidos grasos. 

Los ácidos grasos saturados (AGS) en los insectos comestibles se encuentra entre el 31 

y el 42%, principalmente los ácidos: palmítico (C16:0) y esteárico (C18:0). Los 

monoiinsaturados están presentes entre el 22 al 49%, se destaca el ácido oleico (C18:1). En 

cuanto, a los poliinsaturados como el linoleico (C18:2), linolénico (C18:3) representan el 16 al 

40% en los insectos (Avendaño et al., 2020).  En la Figura 7. los insectos Lepidópteros son 

ricos en ácido graso linolénico (33.94% grasa cruda base seca), en cuanto los Orthoptera tienen 
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altas cantidades del ácido graso linoleico (32.2% grasa cruda base seca). Estos ácidos grasos 

poliinsaturados son esenciales para la dieta del ser humano porque no pueden ser sintetizados 

y deben ser obtenidos a través de los alimentos (Tang et al., 2019).  

 
Fuente: Elaboración propia 

Figura 7.  Contenido de ácidos grasos en las diferentes clases de insectos 

Vitaminas y minerales. 

Los insectos comestibles tienen vitaminas y minerales, principalmente poseen hierro 

hemo y esto es un gran beneficio para la dieta del ser humano por su fácil digestión a diferencia 

del hierro que regularmente tienen las plantas. Los grillos son ricos en hierro, el grillo de casa 

Acheta domesticu tiene alrededor de 8.75 mg de hierro por 100 g de materia seca, presenta un 

180% más que la carne de res, por lo tanto, es una excelente fuente de hierro en comparación 

a la tradicional. También este grillo posee 5.4 mg de vitamina B12 por 100 g de materia seca; 

y en análisis de harina de grillo se ha encontrado que tiene 12 veces más vitamina B12 que la 

carne (Nowakowski et al., 2020). En la figura 3, se puede observar como varias especies de 

insectos comestibles son ricas en diversos minerales, se destacan Oecophylla virescens (tree 
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ant) tiene 109,00 mg/100g base seca de Hierro, en cuanto la fuente más grande de Calcio se 

encuentra en Musca domestica (house fly) (2010 mg/100g base seca) (Tang et al., 2019).  

 
Fuente: Elaboración propia 

Figura 8. Contenido de minerales en diferentes especies de insectos 

El contenido de fibra cruda, en estudios se ha encontrado que la polilla Latebraria 

amphipyrioides, perteneciente a los Lepidópteros tiene 29% de fibra cruda. Por otro lado, el 

insecto que menor fibra cruda tiene es la larva Aegiale hespeiaris con 0.12% (Avendaño et al., 

2020).  

El procesamiento de los insectos puede afectar al valor nutricional y a las propiedades 

funcionales. El proceso de cocción de orugas Hemijana redujo su valor energético (44%) y el 

contenido proteico (15%). La fritura aumentó el contenido de lípidos en Rhynchophorus 

phoenicis (6%) y Oryctes monoceros (10%), lo cual llevó al aumento del colesterol en 3 y 10% 

respectivamente. En cuanto, al proceso de liofilización duplicó la concentración de los 

aminoácidos esenciales y no esenciales. El secado al horno de los gusanos indicó un contenido 

mayor de proteína (50.9%) y menor cantidad de grasa (22.8%). El secado solar de saltamontes 

y termitas indicó una pérdida sustancial de vitaminas como riboflavina (20-46%), piridoxina 

0,00

500,00

1000,00

1500,00

2000,00

2500,00

3000,00

Musca domestica
(house fly)

Apis mellifera
(honeybee)

Oecophylla virescens
(tree ant)

Bombyx mori
(domesticated

silkworm)

Usta terpsichore
(mopane caterpillar)

Acheta domesticus
(cricket)

Sphenarium histrio
(grasshopper)

C
on

te
ni

do
 d

e 
m

in
er

al
es

 [m
g/

10
0g

] b
as

e 
se

ca

Especie

Ca K Mg P Na Fe Zn Mn Cu I Se



27 

 

 

(9-13%), retinol (30-56%), ácido ascórbico (25-55%), ácido fólico (47-66%) y alfa-tocoferol 

(9-30%) (Mutungi et al., 2019).  

Alergias. 

Existe escasez de información sobre las alergias que pueden generar los insectos. Sin 

embargo, en África se encontró un caso en Botswana, una mujer de 36 años tuvo dos episodios 

de choques anafilácticos que se presentaron con erupción cutánea, hinchazón facial e 

hipotensión leve. Todo esto después de haber consumido la oruga mopane, en etapa larvaria de 

la polilla G. belina perteneciente a los Lepidópteros; algunos insectos pertenecientes a este 

orden inducen alergia por contacto (Mutungi et al., 2019). 
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CONCLUSIONES  

En esta revisión bibliográfica, se encontró que los insectos comestibles son una gran 

fuente de proteína, principalmente los insectos pertenecientes a los Coleópteros ya que 

presentan del 20 al 71% de proteína. Además, en cuanto a aminoácidos esenciales se destacan 

los insectos de la especie Blattodea con un 7.80% de lisina. En la composición de ácidos grasos 

esenciales los Lepidópteros presentan 33.94% del ácido alfa linolénico, en cuanto los Ortóperos 

12.2% del ácido graso linoleico. En el contenido de vitaminas los grillos Acheta domesticu, 

tienen 8.75 mg de hierro. Por lo tanto, se ve que los insectos presentan grandes beneficios para 

la dieta del ser humano, ya que inclusive algunas especies llegan a tener un mayor valor 

nutricional que las fuentes de alimentos tradicionales como son las carnes de res, cerdo y aves. 

Además, es una nueva práctica que conllevaría grandes beneficios para los diferentes actores 

involucrados; y en el Ecuador se puede ver que es un mercado nuevo y se requiere mayor 

investigación.  
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ANEXO A: CONTENIDO DE AMINOÁCIDOS 
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ANEXO B: CONTENIDO DE ÁCIDOS GRASOS 
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ANEXO C: CONTENIDO DE MINERALES 

 

 

 


