
Los insectos como fuente de alimento para el futuro 

 

La Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura (FAO/ONU) 

informó que para el año 2050 la población mundial aumentará a más de 9.1 billones de 

personas (FAO, 2013), lo cual implicará una mayor demanda de alimentos convirtiendo a la 

seguridad alimentaria en un gran desafío. En este sentido, los alimentos ricos en proteínas de 

alto valor biológico son una prioridad debido a su importancia para el óptimo desarrollo de 

las personas. Actualmente, los insectos están siendo estudiados en por distintos grupos 

científicos debido a que podrían ser una fuente alternativa de proteínas. El consumo de 

insectos o entomofagia es una actividad común en distintos países, en los cuales los insectos 

y sus productos se consumen en cualquiera de sus distintas fases de desarrollo y pueden ser 

preparados de distintas maneras (Wilson-Bessa et al., 2020).  

 

Se tiene conocimiento que los insectos han sido una fuente primaria de alimentos para los 

humanos desde la antigüedad, principalmente en épocas donde la caza y la recolección aún 

no eran posibles por la falta de herramientas, por lo que parte de la raza humana ha 

sobrevivido y evolucionado comiendo insectos (Bernard y Womeni, 2017; Hazarika, et al. 

2020). Este hecho se ha podido evidenciar mediante el análisis de coprolitos, heces 

fosilizadas de pueblos antiguos, las cuales contenían diversas especies como: hormigas, 

larvas de escarabajos, piojos, garrapatas y ácaros (Govorushko, 2019). Bodenheimer (1951) 

rastreó el origen de la entomofagia y la dividió en tres etapas: la antigüedad, la Edad Media 

y la entomofagia moderna.  

En la época moderna aún falta mucha información acerca de la inocuidad y valor 

nutrimental de los insectos, debido principalmente a que son una clase con una amplia y 

diversa variedad de órdenes, familias, géneros y especies (Rumpold y Schlüter, 2013). 

Debido a esta gran variedad de especies de insectos, el valor nutrimental que se puede 

encontrar en cada uno también es muy diverso, incluso en aquellos que pertenecen a un 

mismo orden. Su valor nutrimental dependerá de factores como: origen, etapa de vida, 

alimentación, entre otros. Dentro de los componentes nutrimentales en insectos se pueden 

encontrar concentraciones elevadas de proteína, la cual ocupa el mayor porcentaje dentro de 



su perfil de nutrientes, pero también tienen cantidades importantes de lípidos, vitaminas y 

minerales (Meyer-Rochow, 2019).   

Los insectos que pueden tener más cantidad de proteína son los pertenecientes a la orden 

ortóptera (saltamontes, grillos y langostas) con hasta 77 g/100 g de materia seca. Respecto al 

contenido de lípidos, las especies con mayor cantidad son las mariposas y polillas del orden 

lepidóptera; finalmente, el contenido de hidratos de carbono en los insectos puede alcanzar 

cantidades de hasta 54 g/100 g en especies como las abejas, avispas y hormigas (Hlongwane 

et al., 2020). 

En México los principales grupos étnicos que consumen insectos como parte de su dieta son 

los Mixtecos, Nahuas, Tlapanecos, Huastecos, Nahuas, Mazahuas, Otomíes, Huicholes, 

Popolocas, Purepechas, Tzotziles, entre otros más. En estas regiones la entomofagia puede 

ser sostenible y conlleva beneficios económicos, nutrimentales y ecológicos (Ramos-

Elorduy, 2009). A nivel mundial, se ha descrito el consumo de 1,900 especies de insectos 

hasta el momento, aunque en los países occidentales desarrollados su consumo no es común 

y es muy poco aceptado debido principalmente a la neofobia asociada a su aspecto (Vadivelu-

Amarender, 2020). Con el fin de poder aumentar el consumo de los insectos en la población 

se ha optado por el procesamiento de ellos, las formas más comunes son la obtención de 

harinas, polvos y pastas (van Huis et al., 2013).  

 

En conclusión, la producción de alimentos actual se enfrenta a serios desafíos, por lo que es 

necesaria la búsqueda de alternativas alimenticias para asegurar una producción de alimentos 

suficiente para la población creciente. En este sentido, los insectos ofrecen muchos beneficios 

nutrimentales. La aceptación de los insectos como alimento aún es un problema, pero está 

ganando impulso en los países occidentales, en donde se emplean una serie de estrategias 

para convencer a los consumidores, como la incorporación de los insectos a productos con 

los que están familiarizados. Está surgiendo un nuevo sector agrícola, una nueva fuente de 

alimentación, pero aún hacen falta investigaciones y desarrollo de tecnologías para que su 

procesamiento e inclusión sean rentables a nivel mundial. 
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