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JNTRODUCCION 

A) ASPECTOS SOCIO.CC:Ol\O:\IICOS DE LA NUTRICION: 

Nunca se ha dispuesto de suficientes alimentos para nutrir en forma adecuada a toda 

la población humana, por lo cual el principal problema que en la actualidad se le 

plantea al mundo en general, es el de tratar de asq,'llrar una alimentación adecuada 

para la humanidad, tan numerosa y en tan rápido crecimiento. 

0eqmés de la scg1rnda guerra mundial se fundó la f.-\0 (') rganizac:ión para la 

Agricultura y b _\Jiment ación), la cu:tl desde entonces ha dad o y si;,,'lle 'lando ase­

soría t écnica en todos lo s aspectos de producción de alimentos a todos los pa.ses 

que la soliciten. 

La F:\O no dispone de cifras csta<lí;:ticas de producción ele alim entos y pobla­

ción para cada paí s, sin embargo llrgó a estimar frue una tkc ima parte de la poLla­

eión mundial pad ece h:unL re. !·~sto significa que no rcci}jen el porcentaje de calorías 

acl ccuaJo para sa tisf accr sus necesidades. _. \ Jeiuás, muchos miles de pcrso n.Js 110 con­

sum en alimen tos ackrnados de alto valo r nulrilivo o sali:::factorios (c:'tan mal nutrí· 

dos). l ~ n mucl1as rc;_.!Íoncs la carencia principal es la <le proteínas y la de vit aminas. 

(Fi :::hcr, P. 1972). 

En muchas rc'.:'loncs del mundo un solo alim ento , constituye del úO al 70% 

y at;;<111a s veces ha ::: la el 80 ºó <l e la dic ta (por ejemplo el maíz u otro cereal), por lo 

cual se cfüpo ne de muy pocos rrntril11cnt.o s de origen animal 

Por otro lado, los problemas que se han presen tado con respec to al ah:i..steci­

micn to ele alimentos en nu estro pa ís en lo s últimos aíios, cstftn planleanilo una in­

t errogante respec to a lo c¡uc s11 Ct'dc r:í en d fuh1ro inmcdi:.it.o. Los inc:rc rnuüos en la.s 

impo rl aeionc:0 ,muestr8.ll a una cLtra y pro;;rc."i\·a deficienc ia en 1a. producció n y una 

crec iente dificultad en la distribu ción a los sectores para sa tisfacer la demanda de 

alimentos. 

Se puede dec ir que en la actualidad, al m enos en lo que se salJc de 1979 a 
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1980, bs <lisponibilidades para consumo estaban sostenidas por las im portacioncs, 

lo que condiciona dos f cnómcnos, por una parte el conocido círculo \icioso de que 

las importaciones dcscstimulan la producción y ésta sih1ación propicia las importa­

ciones y por otra, que cada vez los sistemas de distribución y venta se hacen más 

especulativos. (Ramírez, il. y Chávez, A. 1980). 

La estrecha relación entre la alimentación y el desarrollo soeioeconómieo del 

país fue subrayada al principio del siglo pasado por Humboldt (Humboldt, V.A. 

19-H), quien dijo: "Un tercer obstáculo contra el progreso de la población de la 

;\ucva Espai'ia y acaso el más cucl de todos, es el hambre, lo s ind ígenas americanos 

estan acostumbrados a contentarse con la menor proporción de alimentos necesarios 

para viYir". Esta situación puede ser explicada a la luz de vari::t.s investigaciones que 

plantean el m cc;mí;;:mo siguiente: La d esnutrición crónica <L Ja clase triliajadora mi­

nimizada el desarrollo soL:icconóm ico a través de sus consecuencias, como son limi­

taciones físicas (liaja estatura, ddormacioncs óseas, etc.) y mentales (dis11 .inueión 

del núm ero de neuronas, mengua de la energía p síquica, etc.) (Zubidn, et. al 1974), 

lo qu e redu ce b pro<lucc ión y el ingreso , y a su vez condiciona incapacidad para 

obh'ncr alimentos que co nstituyan una dicta adecuada. en tal forma, que es un 

círculo vicioso, cn do n<l c con,;tan tcmcntc se r -.. ~rcsa a la dcsrn:trició n crónica. (Chá­

vcz, A. y fLunír ez, J. 1963). 

Las consccu cnc1as t-0cialcs de esta :::i tuación son múltiples: Uno de c:ida diez 

ní.iio s en to<lo el país mu cre por dcrnutrición o por infeccio nes relacionad as, y los 

que se rcc11p cran o sobreviven, presentan anormalida<le~ en su crecimiento y desa­

rrollo con consecuencias f11ti1ras en su capac idad fí sica y mental. Esta situación, 

aunada a la prolon;;ación de una alim ent ac ión deficient es, co ndiciona a un estado de 

adaptación bioiógico, en el cual las perso nas se acostumbran a consumir una menor 

proporción de alim entos por día. (Z.ulJirin, S. 1964). . · · 

También se s::bc, por med io de i1ffes tigacioncs realizu.das en la HcpúLlica ~le­

xicana, que · los alimentos produci<los en el país, no se <li stribuyen uniformemente a 

to<la.s las pcrrnnas lptc ocupai1 el territorio nacional Por ejemplo, a pesar <le que el 

lJi :o trito Federal rncnta con un porcentaje menor de pobbció n en relación a la po­

Llación total del p<n'.s, d i;:ponc para su consu mo entre el 22 y el 58 >ó de las disponi­

Lili<ladcs nacion:ilcs ~c;rún el alimento de que se trate. (Hamírcz, H. J. 1973). 
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Por otra parte, el Sistema Alimentario 1\Icxica.no, de acuerdo con el Instituto 

de l'\utrición y otros organismos estableció que las c<mtidacks calóricas para las 
1 

condiciones de desarrollo de :\léxico son de 1750 calorías. En estas condiciones el 

déficit actual es realmente importante. Esto significa que en materia de alimentos 

el país no avanza, sino que con dificultad se mantiene gracias a las importaciones, 

pues en toda la década de los setentas, sólo en muy contados aüos las disponibili­

dades calóricas llegaron a 2600 calorías por día y por habitante. 

El problema hay que considerarlo t am bién desde el punto de vista de la duali­

dad social. Hay un sector de aproximadamente un 25 % de la población, que tiene 

una disponibilidad alimenta.ria semejante a la de los E.U. de quizá 3500 calorías, 

mientras que el 75 eº restante debe disponer de 2200, como el promedio de los paí­

ses más subdesarrollados. 

E.sto está muy relacionado con el modelo de desarrollo social seguido y al cam­

bio de la oferta-demanda de productos. El gran crecimiento de b s ciudades y la 

acentuación de un patrón de consumo de tipo norteamericano por las clases con 

más del salario mínimo , han provocado u na vcrdadcra cxplo ::; ión el e la oferta de dos 

tipos de productos, los de orígen anim.al y J..-, s industrializados a base de azúcar. 

Como consecuencia la socicclad mc-;icana se ha dif crcm:iado má.3, Jos pobres tienen 

menos alimentos traclicionalcs y por lo tanto más caros y los mcrc:iclos urbanos es­

tán reventando de muchas variedades de procluctos, sofisticados y caros, que no 

siempre hacen bien a Ja salud. (B arnírc'Z, ll. y Chávc-z, ,\. 1980). 

\fl renglón de los produ ctos ani males es especialmente importante para la nu­

trición, ya que su consumo se rcb ciona fundamrnt almcntc con ·Ja salud y bienestar 

social, pero para pro<lucirlos se rcr¡uicrc de inversiones cuantiosas de recursos eco­

nómicos y técnicos, así como el poder aJqui::; itivo <le los sectores mayoritarios para 

comprarlos es fundam ental, ya que los alimentos de orígcn animal (como huevo, 

leche, carne, pescado, etc.) son carO;'l.:,I 

El D.F. cu enta indudablem ente con importantes fac tores tiuc lo di stinguen del 

resto del país, en él i;c encuentran !a mayor parte de los estratos sociales altos y 

medios y por lo tanto existe generalm ente mayor poder <le compra, a<lcm:ís que las 

condiciones de of crta y dcmancla de <llÜnentos son más elás ticas. Se sabe que esta 
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rmsma condición puede existir en otras ciudades del territorio, como Cuadalajara, 

:\lontcrrey, Puebla, Ciudad Juárcz, Torreón y León, etc. 

En el D.F. por cada habitante se dispone aproximadamente de siete veces 

más carne de ave, más de tres veces el de huevo, pescado y mariscos y más del do­

ble de leche y carne de g::mado que el resto del país. (Ramírcz, H. J. 1973). 

La comparac10n de datos del D.F. con el resto del país muestra las grandes 

diferencias que existen en el consumo de alimentos e indica el gran poder de adqui­

sición de los grupos económica y socialmente prfrilcgiados. 

Esta situación scilab el hecho de que existen dos niveles distintos en materia 

de distribución. com ercialización y consumo de alimentos; por una pa1 te el D.F. 

y las ~randcs ciudades, Jo11d c la Ji :-:puniLilidad de alimentos es adecuada y, por otra, 

la.s ciudades cltic ~L" , pu r blos y poLlaciones dispersas, donde Ja (fütriliución y el con­

sumo son in::uficicnlcs. Por Jo cual desde el punto de vista Je b ::tlimcnlación no se 

pu ede considnar que el país ha ::-upcrado el subdesarrollo. Pu ede Sf'r cierto que se 

dispon e de cifras m1111mas. pero también es cierto que cxistc una sociedad dual en 

la qu e el sector Je Li polJbción mis rico y P f"~ ~roso cuenta ccn v:iriado s y valiosos 

alim entos, mientras que otro el Je lo s obrcro5 no caJjfic:Hlus y el de la población 

rural, csLí limiLldo a trnJ. dicta monótona con alimentos de escasa calid:1d Lioló­

gica como c~ el caso <lcl maíz. 

Por lo tanto, aquellas person::is que consum en una dicta monótona, con 60 a 

80 qc, ele las calorías pron~ni c.: 11tes <ld maí:¿, con agrc;;aJos escasos <le frijol y otros 

productos más, presentan mayores problemas nutricionalcs que aquellos 11uc consu­

men una <licta variada, con mayor proporción de otros alimentos, incluyendo los de 

origen animal. 

En el medio rnral, seguramente dcbi<lo a vanas características como son: 

m:iyo r ais lan.1icnto, m enores recurso¡; económicos y mayor pcrsistenci:t en Ja cultura 

tradicional, tanto en rn s h:iliitos de cultivo, almacenamiento, procesami ento, como 

en el consumo <le alim entos, se encuentra con más frecuencia una dicta monótona. 

En el medio urbano por lo contrario, hay una mayor tendencia a la diversificación 

dietética. 
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Por las características de sus problemas nutricionales, en la Hcpública l\lcxican~ 

las zonas de muy mala y mala nutrición son compar:ililcs a las rc::,ri.ones menos des­

arrolladas <lel mundo, en general se distinguen por que han sid~ marginadas a través 

de la historia del proceso nacion:tl de desarrollo, por lo que la dicta conserva defi­

ciencias nutricionalcs considerables. (Ramírez, H. J. 1973). 

B) ASPECTOS DlOQUL\llCOS DE LA 1\UTRICION: 

1
/ Una buena nutrición, es decir, el ingreso y utilización de una m ezcla metabólica apro­

piada de todos los nu trimcntos necesarios para el mantenimiento <le la salud, sólo 

puede obtenerse por la aLsorción y utilización de una ración alimentaria adecuada y 

sclcceiona<la en forma qu e proporcione cantidades- óptiin:-i c:: de todos los clcmcntrs 

nutritivos e.scncialcs para el individuo. Una ración de c.sta naturaicza deberá conte­

ner cantidades ruficicntcs o máximas de J..6'lla, proteínas, grasas, carbohi :'ratos, y 

a.4.'llnos minerales y YÍtaminas (Stare, F.J. y Davision, C. 5. l 9-15); por comiguicnle, 

una mczcl:r <le este tipo dr.ocri' contener bs cantidades rccomcnd ad:i s por la F.A.0., 

0.:\1.S. y el l.:\.:\. de los diferentes nutrimentos. (Bourgcs, íl. y Ch :'1vcz , J\. 1970). J 

[__ Las cifras rccomenllarlas para el indiYiduo adulto, corresponden a 2600 calo­

rías, 75 g:r. de prote ína total y 2.3 f;'T. J e proteína animal. La:: cantidades de cada 

uno de los nutric11tcs necesarios en la die .a son muy variables, depend en de la edad, 

sexo, estatura, g:rado de activid:id, etc., de manera que no es po ;:; iblc indicar los va­

lores óptimos para cada persona. Por ello , las cifras qu e se calculan para cad:.i nutrien­

te son tales que si h mayor parle de 1:15 personas saludaLles consumen estas cantida­

des, podrán sati sfacer sus necc~ ic.lad cs . Estas cifras reci1cn varios nombres: ".i\cccsi­

dadcs óptimas", "Raciones recomendadas" e "lngestión rccome11d a1!a". (fisher, 

P. 1972). J 

' / En el siguic;ite cuadro se presen tan las in '.;es tioncs recomendadas por la F.A.O. 

p:.ira algunos r1utri cntes según el in térvalo de edad. J 
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i INGESTIO!\ES l\ECO'.'\IEl\D,\DAS (FAO) 

ORGAi\IZACIOI\ DE ALI\1El\TACION Y AGRICULTURA 

Edad Kcal Proteína Calcio Hierro Vit. A Ti amina 

años (g/Kg) (g) (mg) (U.l) (mg) 

Nifios 0-1 100-120 1-3 0.5-0.6 7 1000 0.4 

Kg 

1-3 1300 1.06 0.4-0.5 .... 800 0.5 l 

4-6 1700 0.97 0.4-0.5 8 1000 0.7 

7-9 2100 0.92 0.4-0.5 10 1300 0.8 

10-12 2500 0.86 0.6-0.7 12 1900 1.0 
illucha- 13-15 3100 0.84 0.6-0.7 15 2400 1.2 

ch os 16-19 3600 0.77 0.5-0.6 15 2500 1.4 

20-30 3200 0.71 0.4-0.5 10 2300 1.3 
~lucha- 13-15 2600 0.84 0.6-0.7 15 24-00 1.0 

chas 16-19 2400 o....,~ 
• '¡ 0.5-0.6 15 2500 1.0 

20-30 2300 0.71 0.4-0.5 20 2:>00 0.9 

Embarazo +450 +60' 
o 1.0-1.2 15 :2300 0.4/1000 

Lactancia ·1000 +150' 
o 1.0-1.2 15 -f 000 0.4/ 1000 

Las ncccsicla<lcs calóricas diarias son proporcionadas por los tres gmpos de com­

puesto s orgfmicos del alim en to: CarLohidratos, Grasas y Proteínas. Desde el punto 

de vista de la nutrición adccu:Hb, la 1wcc~id ad <le proteína es la rn:ís estricta, pues la 

ración aconsejada y aceptada no debe ser menor a l ;;r por Kg del peso corporal al 

día. Esta cantidad sati.sfacería más o menos el 10 9¿ de las nccesitladcs <le cnergí:t de 

un s:~ r humano modcra<l;uncnte activo . La ncccsid:id es algo m:i:·o r en 1nuje.rcs du­

rante la lactan cia y la ges tación así como en los niSíos. Las proporciones comparati­

vas de carbohiclralos y pasas qu e prop orc ionan el rcs lo del in~rcso calórico pueden 

var iar much,o, ¡H'ro &:'. J.Con::cja que corresponda a los carLoliirlrato:; por lo menos el 

50 ?0 <le las calor ías y a hL'3 grasas un mínimo de un :20 %. La mayor J cmanda de ener­

gía co11comit:111tc co n el incremento de la activicfa<l pu ede ser satis fec ha por cual­

quier <le estos dos últimos compuestos~ Sin embargo, si los c:irholti<lratos proporcio­

nan bastante menos del 50 % <l e las calorías de una dicta rica en ''ra..'1 pueden acu-- o 
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mularse en c:xceso cuerpos cctónicos. La concentración excesiva de cuerpos cetó­

nicos en los tejidos y líquidos corporales "cctosis", puede terminar en una acidosis 

metabólica grave. (Cantarow, A. 1969). 

;' Las proteínas juegan un papel muy importante en la dicta del humano, ya que 

éstas son los principales constituyentes nitrogenados de todos los tejidos, entran a 

formar parte, como elementos esenciales en la constitución del núcleo y protoplas­

ma celular; son los constituyentes orgánicos más importantes de los t ejidos muscular 

y glandular del organismo e influyen considerablemente en la relación osmótica entre 

los fluídos extra e intracelulares. Las funciones y estructuras individuales de los 

tej ido:: orgánicos dependen en gran parte, de la presencia en ellos de proteínas 

esp ecíficos, como son: Hormonas, anticuerpos, enzimas, etc. Si éstas se ingieren en 

exceso, pueden utilizarse para producir energía; pueden COP\"Crtirsc en carbohidratos 

o grasas. De hecho se s:ilie que la mitad aproxim::idamcntc de los aminoácidos 

dcsaminados son convertidos en l1idr::itos de carbono. J 

:· La importancia de ingerir protcín~ se ve remarcada al comprobar que la talla 

y el peso de los individuo~ , varía en razón directa <le Ja cantid ::id y iJ c;1Jidad <le las 

proteínas de Ja dicta. Por t al razón los in<livid1·os d e las diferentes rc~rio ncs del mun­

do va.rían en talla y peso, dado que las costumbres de al imentació n t::imLién difie· 

rcn dcLi<lo a l::i_;: condicion es socioeconóm.ic::is y Lioccoló0rricas.~ , ~ 

,..-
!.. .-\ntcs se ccntralJa la atención a las neccsichdes cuan titativas de proteínas, pero 

o tr::is invcsti;acion c.s generaron datos ~ohrc los aminoácic.los "cscnciaks" , por lo cual 

se l1izo patente r1uc la calidad de las pro tcín::is ::ili111 cnt::irias tiene tanta importancia 

co mo la cantiJad, en lo que se refiere a la nutrición prote ínica ::i<lccnada. -~ 

'se han id entificado veintidós aminoicidos nutritivamcntc importantcs; de . los 

cu ales se ha demostrado rri1c de ocho a clicz so n esenciales para mantener el mcta­

bofü mo adce11 aclo . O tras invcs tig::i.c ioncs indie;m , que cu ando menos, ocho son ne­

(;;.:.:- ario s por. período s limit:idos para c1 rnantcnimicnto del equilibrio nitrogenado en 

los adu ltos jóvenes de la cs¡wcic hum::ina. (Conn, E. E. y Stumpf, P. K. 1975). Estos 

aminoácidos ese nciales se les d cnomiJ1::i también irnlispensaLles, <l cLido a c¡uc el or­

ganismo es i.ncap<ll. de sintetizarlos a partir <l e otros a.minoáci<los o <le m::iterialcs 

más ~imples.] 
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//El valor bioló;;,rico o nu tri tirn de las proteínas depende <l e ru contenido en ami­

noácidos, esp ecialmente de los qu e se consideran esenciales. Y aloradas bajo estas 

bases, las proteínas animales tienen mayor calidad que las de origen vegetal). 

Por último, si el ingreso proteínico no satisface las necesidades írunecliatas, el 

anabolismo de las proteínas no puede mantenerse al ritmo adecuado. A causa de es­

to se puede llegar a la dernu trición crónica, definida por una reducción del tamaño 

' corporal y de la capacid:id de tTabajo de los in<li\'iuuos, poca resistencia a las enfer­

medades y, sobre todo, disminución de la energía p;,íquica: ésto trae como conse­

cuencia que el indi\"íduo sea apático e indiferente. (Zubirán, S. 1964)} 

C) DlPORT.\\CL\ DE L0.3 I\SECTOS CO\JESTlBLES C0.\10 FLENTE DE 

-\Ll.\lC\TO lll'. .\L\\O: 

Como es sabido L1 falta de i.llgc.s tión de proteínas en la dicta, ac:.uTca gr;m Jcs compli­

caciones fi5iológic:1.;3 y Liotill ímicas en lo;;: indi \· iduos. Basados en ésto, se observa 

a 10 8 inscclo.s com c.s l iL k~ acl q u ir ir u na gran im portancia to:n o fue 11lc de alirncnto 

humano.[ La importancia de é~ t 0:0 radi ca r.n qw· se ha encontrado {iUC su n.lor nu­

triliYo es excclt-11t c-, pri ncipalm ente en los porcentajes de proteína, a~ í como en la 

caiidad de fa mi::11u, ya que cuen tan en fü composic iérn con la prc5c11cia de buena 

cantidad de a;nino:H"idos cscnci;_¡Jcs, en relación a lo s Yalorcs rccom cn<lados por la 

F.A.O. (Conconi, J.ILE. ~· Bourgcs, H.. JI. 1977. 1979, 19ül; Conconi y Pino. 1979, 

1980) . .\ 

También como repo rtan los mismos autorcS, ¿9ll un recucrso n:.itural renova­

ble su sceptiLlc <le explotación, aclq11iricndo éstos tal importancia por la gran canti­

dad de esp ecies de insectos comcsliLlcs en el mundo y en '.\léxico; teni6n<lcisfr como 

cifras aproxima<ia ::; 500 y 100 e ~p ecíe s rcspcctÍ\'<1.Jri1~ nt•?")lo cual si se comp:Lra con la 

cantidad 1le especies que son lo s proJuctos com-cncionalcs de obtención de protdna 

animal, es muy s11perior. 

W tros factores <fUC remarcan la importa?1cia de los insectos comcsli.bics como 

focnte de .. üimcn to hurnauo, son los carfic tcres <lcl grupo en general; como c.s el alto 

potencial .Liótico, ciclos de 'ida cortos, su divcr.sidad, su gran acbptahi.li<l a<l, etcj 
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(Conconi, J .R.E. 1982), lo que los ha llevado a ser el gmpo animal dominante. 

Por todas estas características, los insectos a pesar de ser <le tamafio t:m pequeño, 

alcanzan cantidades que probablemente exceden en peso a toda la materia animal 

en las áreas terrestres del mundo. (,\letcalf, C.L. y Flint, W.P. 1979)J 

Los caráctcres biológicos que han permitido a los insectos ser el grupo más 

numeroso; que comprenden cerca de 800 mil especies del total de especies existen­

tes sobre la tierra, los ha cap:icitado para competir con el hombre por los alimen­

tos. De hecho se sabe que los ataques más directos y fatales producidos al hombre 

son realizados por los insectos, causándole graves da.fí.os tanto de sJlud como eco­

nómicos . 

.\luchas de los escritos acerca de los insect0s, tratan .J.e su acción destructiva, 

a tal grado que hemos lkg.'.ldo J. olvidar que gran número de éstos pueden llegar a 

aportar grandes Lcn cfi cios cl hombre. 

La gente de las zonJ..S trúpi co húmedas intuiti\·aincnte, no sólo recurre a la 

caza de especies m::iyorl'.s. sino l:rn1Lil:n entran a fornwr parte Je su dicta Jos insec­

tos, en los cuales ellos encuentran un alimcntr- con aport e proteínico y \itamínico, 

sobre todo !Js del grupo 13, las cuales son polm:s en los vegctalc:s de los trópicos, y 

de las que sabemos son regu!.::tdorcs muy precisos del metabolismo orgánico La 

ca.11tidad de proteína de los insectos variá de 35 % a 75 %, las cuales son de alto valor 

bioló~ico ya que presentan una proporción adecuada de aminoácidos ca.rentes en la 

dicta del mexicano, a saber triptófano, mctionina y füina. (Conconi, J.R.E. 1979).] 

l]ndircetamentc, los insectos adquieren gr:m importanci.'.l como abastecedores de 

alimento hmn:mo ya que ellos proporcionan el material básico, cuan.do estos son 

transfo rmados en el int<~rior de los cuerpos de los animales, principalmente° de aves 

y peces, los cuales mfis t:mlc p:isan a fonnar parte de nuestro alimento. (Dclong, 

D . .\I. 1960), esto ,· .c. , la mayor parle de ellos son componentes del in.icio <le la ca­

dena de alim.cntosJ. 

Ahora bien ,Lcl valor de un animal como fuente de alimento humano, no sólo 

esl (1 <letcmlinado por su valor nutritivo, sino tambib 1 por la transformación eficaz 

del materi.'.ll ingerido, en peso de su prop10 euerpo.,1 \' arios Í..rL"ectos estudiados para 
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conocer su cfic:lcia de conversión, han mostrado ser eficientes, dando con ésto un 

elevado beneficio nutritirn. (Conconi, J. ILE. 1979, 1982).J 

; Todo lo anterior remarca la importancia de esta clase animal para ser conside­

rada como una fuente de alimento, digna de ser aprovechada para Leneficio del hom­

bre; ya que estos organismos cumplen con varios requisitos de importancia, con los 

que debe cumplir un alimento de buena calidad.] 

· .. -· . ·.'.· 
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ANTECEDENTES 

PRACTICA DE LA E~TO\IOFAGIA 

.L...Los hftbitos alimenticios en el hombre, v::tiían según las diferentes regiones geográ­

ficas, culturas y tradiciones, y no en relación a sus necesidades fisiológicas.! 

Las costumbres '·Entomof ác,ricas" en :\léxico y en el mundo entero se practi­

can desde hace mucho tiempo, y sobre todo por los habitantes de zonas geográfi­

cas en donde las condiciones Lioecológicas soa adversas, los cuales hacen acopio 

de los insectos para su alimentación, re¡;,'Ulando y mantenjcndo de esta manera su 

estado nutricionaL (Conconi y I3ourges 1977). 

JI a sido conocido desde hace mucho tiempo en numeros:.t5 ciudades, que los in­

sectos son consumidos como delicias en muchas partes dd mundo. En diversas 

época.s y difrrc11tcs grupos étnicos, los insectos han formado parte de la dicta, aún 

cuando las causa:-; que han llcYa<lo al hiJJito de utilizarlos corno alimento no sean 

conoci<las. (Pino, \l.J .\l. 1978). 

El valor y la aceptabilidad de los insec tos como alimento por el hombre, 

po<lría ser cucstiona<lo.J hay mucha ii1sistcncia en que ellos han sido o son muy 

usados. La gente <le \léxico util.iza mu c11os tipos de in:::cctos como alimento. (De· 

long, D.\I. 1960). 

'·En las tierras altas de \léxico, donde la escasez de los rccur:;os alimenticios 

existe, soLrc todo la de aquellos ricos en proteínas, llevó a realizar como princi· 

pal ocupación de su:,; habit:rnt (:s, la colecta y u tiliz:ición <le muchos insectos y sus 

larvas". Estos formaro n (y forman aún) parte de la dicta cotidiana o cvcntu~. como 

fuente <le conrnu cs tos nitrorrcnados. _.\sí. la.s larvas Je mari¡wsas del magi1cv (,lccn-
L 0 ' ~ 

t rocnemc hes¡>criaris) e (Cossus rcdl cnúachi) h:in sido lomadas como alimento desde 

l:i antigiic<L\<l . . \ l;;u nos cha¡rn lincs del gl:n cro Sphcnariu 111 todavía son tomados como 

alimento por los ha1Jilantcs <l t;: las altiplanicies del centro de \l éxico y Oa..xaca.J 

[ Desde tiempos inmemorables, los Aztecas y habit:mtc~ indígcnes de otras re­

giones \;vían consumiendo hu evos, brvas y adultos de varios insectos, entre los que 
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puede situarse el almautlc (hucvccillos de var10s hemípteros acuáticos, principal­

mente coríxi<los); los jumik5, hemípteros pcntatómidos del género Edcssa, Euchi!­

tu.s y Ati=ics; las hutzilcras, busilcras u hormigas de miel, Myrmccosistus mclliger, 

etcJ En Yucatán es común comer larvas de varias mispas, cosa que puede ser un re­

cuerdo de gran hambre. El mismo razonamiento puede hacerse, quizá, para expli­

car el uso que como simple golosina, dan en la región de Ferrería; Estado de Hidalgo, 

a las larvas de grandes coleópteros carambícidos. (Barrera, A. y ilassols, l. 1953). 

{ En el \icjo mundo, Jos chapulines han sido consumidos por siglos por el hom­

bre; las tribus nativas generalmente los asan. 

En Zairc, antiguo Congo Delga, las termitas son vendidas en canastas y las ter­

mitas reinas rnn asadas o freidas en grasa. Estas t:.unbién son comidas en el trópir.o 

Jricntal. 

! Al¡;unas larvas de vanos cscarahajo.s son :i~adas, fritas o hervidas por los nativos 

de muchos pueblos tropicales. (Dclong, D.i\1. 1960). \ 
. .-' 

La cntomofagia ha jugado un importmtc :1apcl en la dicta de grupos autócto­

nos en el trópico su r de .\m érica, en donde ha a)-udado a compensar las deficiencias 

de proteínas animal y otros componentes vitales. La mayoría de los estudios estiman 

la ingestión de los insectos como una prác..ica arcáica, l_a cual ha ido desapareciendo 

debido a la utilización e invasión de sistemas más modernos de suLsistcneia. Entre 

los nativos del Yupka y Yuko de \' enczucla y Colombia, los insectos comestibles 

tienen una gran importancia; así como en otras comu1údadcs menores. (Ruddle, K. 

1973). 

( Las principales familias de insectos y todos los estados de su clesarrÓlló, son 

consumidos en var ias parles del mundo. J 

: Juzgando por Ja literatura, los grupos de especies generalmen te conocidos como 

c scarab~0os, hormigas, a\'Í ::pas y abejas, así como chapulines o langostas, son proba­

blemente los mayo rmente con.sumidos y que cuantitativamente propo;cionan grandes 

cantidades de ali.mento humano. Una gran variedad de especies de insec tos de los 

ór<lencs Lcpidopten., lkmiptcra, liomoptera, Himcnoptcra, ColcoptC'ra, Orthoptera, 
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etc, son reportados como consumidos en varias partes del mundo. (Gamblc, D. 1976; 

Conconi, J.R.E. 1977, 1982). ~~ 

La gran deficiencia de componentes animales en la dicta tropical, es una de las 

principales causas que han llevado a la utilización de insectos de todas clases a las 

poblaciones nativas tropicales. Los insectos u~ilizados como alimento por éstas, pro­

porcionan los elementos de los cuales es deficiente el alimento básico. En el norte de 

lthodcsia, orugas, piojos, moscas, hormigas, miel y pescado seco son muy m:ados co­

mo alimento local E.n ~yassahmd, aunque la carne es relativam ente abundante, la 

alimentación de la gente de este lugar, depende de la caza de pcquciios roedores, 

orugas, moscas, hormigas y langostas; aumentado por el pcscarl '), prm·cyendo de un 

acceso a proteína de primera clase. (Bodcnheirner, F.J. 1951). 

1 e puede pensar que en al;unas sociedades humanas los insectos juegan un pa­

p el integral en la di c ta., como su pkmcnto en las deficiencias graves durante períodos 

de escasez y, m:1s importante, corno fu ente <le alimento complementario en ciertas 

temporadas re;,,'Ularcs] La irnport ancia qu e tienen éstos y qu e han tenido en la ali­

mentación de los diferentes grupos humanos, así como ci saLer qu c[C'i Estado de 

Puebla se encu entra cal ifi cad o corn o un Estado de muy ma.la y mala nu trición; con 

promedio de c:ilorías de 1093, proteína to tal 50gr y protcí rn animal ügr, así como 

2064 c:ilorías, 56gr de proteína total y l Ogr de protc ín :i anim al rrspcctivamcnte..J 

(1\.amircr, 11 .J. 1973) y ciuc por otra parle, SalYa<lor ZuLirán ( 197-1) califica la zona 

centro del país <l e muy mala nutrición, con prnmcdio de c~Jorías de 206 ct y pro­

teínas de 56gr; zona en la cual se encuentra ubicado gcográfic:un cntc el Estado de 

Pu cLla, ha sido considerado de int~rés para la realización del prc::cnte traLajo. Los 

oLjclivos <l e éste son: 

. :.: .· . 

1) Conocer los diferentes insectos comestibles del Estado de Puebla. 

2) Dctermin:u- su valo r nutritirn , h Jcirndo énfasis en la e:intidad de pro teínas 

que albergan 'd ichos o rganismos. 

.3) T d. _ .. n ica r la importancia de ésto s como un recurso alimenticio de alta 

calidad. 

13 



,_, 

DESCRIPCION DEL AllEA DE ESTUDIO 

SITU ACIO N G EOG RAFICA. 

El Estado de Puebla se encuentra localizado en el surest e de la . \Jtiplanicc :\Icxican~ 

entre los paralelos 17º 52' y 20º 49' de latitud norte y los m eridianos 96º 44'31,'' 

y 90º 04' de longitud oeste del meridiano de Grcenwich. 

Cuenta con una superficie de 33919 Krn 2 que corresponden al l.72 9ó del terri­

torio nacional. Limita con siete Estados de la República. Al no rte y al erte con Ve­

racruz , al oeste con llidalgo, Tla.xcala, ~l éx ico y l\lorclos, al ~ u co n los Estados de 

Gu errero y Oaxaca. (:\lillán, L.E. 1975). 

OROGIL\FL\ Y GEOLOGIA. 

El Estado en su lopografÍJ presenta varios si:31.cmas montaño :::os, los cuales influyen 

sobre la gran g: :un a de característ icas gcogrúficas. climatoló;;icas y étnicas. La sierra 

.\l adre Oriental se encu ent ra ~ituada en la porción nort e fo rma ndo fa .SierrJ. <le Pue­

bla o \ o rl e, co n altitud es <l e rnil a tres mil metros so bre el niwl del mar; ésta se 

extiend e hasta la porción oriental del EEtado fonnando la sierra tle Quirnixtlán, Ne­

gra <l e Zongolica y de .úusco; do nde dc:c;laca el Pico de Orizal>a, que es el volcán 

más elevado de la H_cpública \l exicana con una altitu d ele 574 7 m. s.n.m. La Sierra 

l\cva<la se encuentra en el lado o ccidental del fü:tado corrcspo n<licndo al Ristema 

.\lont~uio50 Transvcrsa1 o Coruillera i\ eornlcá1úca; donde se localiza el Po¡JOcatépetl 

5-100 m.s.n.m. y el Jztacc íhuall a 5386. m.s.n.m. Por último , por su extremo sur se 

encu entra la :3icrra \lixtcc a que se conti11úa con la Sierra \ladre Oriental. Jtodeada 

por cEla Eer ic de sistem as montaüosos se encuentra la :'\l cscla Pobhna, la Cll ~l . se ve 

divillitla en variaspo reiunes por cadcna.s <le cerro s, los ·cu ale.-; dan o rigen a l;is siguien­

tes regiones: 

a) Los Llanos de San Jua11, co n afloracioncs salin:l.'i Je tcqucsquite, que re-

velan su origen lacu :::tre. 

b) Los Llanos de San . .\ndrcs, al oriente <le la meseta. 
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c) El Valle de Tcpcaca, con suelos calizos y abundantes yacimientos de 

mármol 

d) El Valle de Puebla, que limita con la depresión de Valscquillo, y 

e) Los V allcs de Acatlán y Tehuacán al sur, que limitan con la l\Ii.-..:teea Baja. 

Las rocas mis antiguas encontrada.s dentro de los límites dci Estado, datan del 

Precámbrico y :::e localizan al sur de éste, en los límites con Oaxaca y Guerrero; 

formaciones mct:unóriicas constituyen el macizo Arcáico y se idcntifica.n como gra­

nito, gnciss y esqu isto. El Triásico se encu entra escasamente representado por con-

. glomcrados y areniscas de color rojo , alternadas con pizarras grises o negras, que 

contienen pL.mt as fó siles : se encu entran en los Yalles de :'llatamoros, Clú..rutla' y Te­

huacfm, y en las sierr as Je _-\ calLm , Zapotitlán y Zongo lica. Las formaciones del 

Ju ri~ ico, no muy abundantes, es tán co nstituídas por rocas coherentes e imperfec­

tam ente apizarradas; al;;unas, en especial las del Jurásico inferior, contienen vegeta­

les fó siles y se h:m cneontra<lo en b s serranías de lluauchin:u1go; las <lcl Jurfu;ico 

Slpcrior, cafüas y piza.nas se ubican también en la sierra l\orle de PucLla. El Crc­

tácico inferior, por pizarras arcillosas grises y n ' larras margosas y ycsífcras de color 

am ariilcn to , <l ispu estas en capas; se han localiz :.1 tlo en las sierras J e _ \xu sco, Zapo­

titlán y Zongolica que co ntienen íósilcs de equinodermos, corales, cc;¡ionjas, bmcli­

brarn¡u ios, gastcrópoJos y ccf alópodos. En las sierras <le ,\mozoc, Zacapoaxtla, 

Zapotitl:ín , Tcnzo y :-;o Jtepec, así como en los valles de Tchuacán y Tcpeaca y a1b'U­
nas part es fünílrofcs con h .\li.xtcca, se encuentran alrnnJ:mtcs rocas calizas compac­

tas y de color bl:mco brrisáceo o azulado, que pertenecen al Crct:ícico .\tedio; y en 

el \ ' allc <le Tchu ac:ín otras del Superior, capas delgadas de ro cas calizas grises, alter­

nando con pizarras calcáreas, arcillosas y margosas. \umerosas form aciones consti­

tuí<l as de rocas rnlc:ínieas cbn tes tim onio de la orogen ia llid a[;;oana, ci.uc llió :origen 

a la Sierra :\ladre Orient al, l1ace unos 50 millones <le .:u1o s. En esa época, a fines del 

;,Jioccno, surgieron pau la l inamcnlc los volcanes más importan tes de la entidad (Po­

pocat C· pctl c. ·lztacc ílmatl en la :Sie rra \ eva<l a, la .\ialinche y el Pico <le Orizaba); 

cs tan form:ulos por andccita li ipcrcstcna, anclccita de hornhlcn<la, corrientes basál­

ticas y tobas volcánicas. El Pleistoceno se manifies ta en casi todo el E~t ado; sus de­

pósitos contienen res tos fó.sile:s de mamíferos, los más conocidos son los yacimientos 

de la región <le Val.sequillo . (Fuentes, _-\.L. 1972). 
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EDAFOLOGIA. 

Se han identificado siete tipos de suelos en el Estado: 

1) Los de ando, de color pardo-amarillo a pardo-rojizo, éstos se encuentran 

en las elevaciones de mayor importancia del Estado: Pico <le Orizaba, Popocatépetl, 

lztaccíhuatl y :\1 alinche; arriba de los 3 mil metros de altura, ocupados por pinos, 

abetos, encinos y gramíneas. 

2) Los podzólicos de un color gri<.iceo y tipo ácido, se localizan en las sie-

rras de Quimixtl:ín y la de Puebla y estriLacioncs del Pico de ürizaba, la :\Ial.inche y 

Sierra l\eva<la , con vc;;ctación boscosa y pastizales. 

3) Los de bosque o café forestal, en la Sierra Poblana y en las laderas del 

Pico de Orizaba y las sierras <l e Quimixtlan y .-\xusco, con una delgada capa de re­

siduos vegetales, otra de humus y dos horizontes, uno pardo-rojizo Y. otro amari­

llento. 

4) Los ruclos <le pradera, también ton- 1dos como semipotzólicos, con vege-

tación <le pasto s, en las llanuras costeras del Golfo de \l éxico, en la _::;ierra de ,\xus­

co y en los valles de '.\latamoros, Chiautla y _-\catlán. Su color va de pardo grisáceo 

a pardo rojizo. 

5) Los ehcrnozem, suelos <le agricultura, ligeramente alcalinos y de color 

amariUenlo, en el dt.:clive sur de la Sierra <le Puebla y Atl.L'Xco, en los Llanos de 

Tcpejí y San Andrés. 

. . 

6) Los ·cl1csnut, en los Llanos de San Juan, excepto en la dcpresió'n de Al-

eh.iclúca y Zacatcpcc, en la Sierra de Soltcpec, al norte del \' allc <le Tehuacán, y la 

parte occírlcntal <le las sierras <l e Zapotitlán y Zongolica, que reciLcn poca precipi­

tación pluvial y tienen una vegetación de tipo estepario. 

7) Los sierozcm, en la depresión de .\lchiclúea y Zacatepcc, sierras de Aca-

tlán y Zapotitlán, \' :illc de Tdmacán y porción noroeste de la \lixteca Jaj3. con una 

delgada capa de humus y gran cantidad <le carbonato de calcio, poblados <le bosques 

bajos espinosos. (Fuentes, .-\. L. 1972). 
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PH.ECIPI'L\CION E llIDltOGRAFIA. 

La precipitación pluvial alcanza cifras que oscilan entre 400 y 2000 milímetros anua­

les, según las diferentes rc~ioncs, contriliuycn a la formación de los ríos que en su 

gran mayoría son de tipo torrencial o caudaloso. 

Las mayores precipitaciones se dan en la región montaüosa del norte, y en la 

Sierra :\li.xteca Baja donde alcanza valores de 2000mm anuales. 

En las faldas de las sierras el volumen de las llmias desciende a 1500mm anua­

les y va disminuyendo conforme se avanza hacia el centro de la entidad. 

Tanto en la región de los Llanos como en l:i. depresiói. .\mtral, la precipitación 

fluctúa entre los 600 y 800mm anuales; en la parte suroeste de dicha dep resión pa­

san de los 800mm anuales. 

En la región del \' 3llc de Tccamachako, se presentan lluvias muy Lajas con va­

lores de 400 y 600mm 311u aks de precipitación. 

En el \' allc de Puebla, Ja región que circunda el Volcán Popoeaté'petl, la preci­

pitación es aproximadamente <le 1500mm anuales. 

La vertiente del Golfo de \léxico está formad a en el norte, por las cuencas 

de los ríos Pantepec y \'inazco, que es una re~rión muy favorecida por las fuertes 

llmias pro<lucid ;is por los nortes. 

En las harraJ1cas próximas a las mont:uias de Iluauchinango, nace el río Ne­

caxa. En ~1 origen se ll ama Totoiapa; recoge los caudales del río Zcmpo:Ífa y nu­

merosas corricn t1'.,, de a.gua 1le menor imp ortancia que descienden de las f:crranías 

ecrcan:is. Sus ::¡gu as so n capt:tdas por la presa Tcnan6o, Pat1a y i\'cca .. -..;:a, cuyus gran­

des caíd as de agua SL'. apro,·echan para la generación de energía eléctrica. 

Cerca de los límites con el Estado de Tlaxcala tiene sus o rÍf;encs el importante 

río r\toyac. Corre por tierras Tlaxcaltccas con el nomb:-c de Zahuapfm y atraviesa 

por la parte cc1 tro del Estado de Pueb la, donde recibe at,ru;l.S de pcqueiios ríos 
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como el San Francisco, Alscscca y l Iuchuctlán, para salir después al Estado de Gue­

rrero, donde toma el nombre de [l.lezcala para desembocar finalmente en el Océano 

Pacífico, unido a 4lb'Uas del río l3alsas. 

Hay también pequeüos ríos con el Tlapancco y el de los f\ lolinos, origi­

nados por lo s deshielos de los volcanes; formando después el río Nexapa, que re­

corre el Estado de noroeste a sureste, por la parte centro y sur, para unirse al Ato­

yac en el Estado de Guerrero. (\lillán, L.E. 1975; Fuentes, A.L. 1972). 

CLU\IATOLOGIA. 

La t <'mperatura mP.dia anual varía segú n las regiones; así en la zona de los valles de 

Puebla y Tcpcaca, oscila entre los 16 y 20ºC; las medias anuales más elevadi:t se . 

registran en la <kpresión del río Atoyac, al suroeste del Estarlo (26ºC) y las m~ 

bajas en las bclcras mont~1o sas d el oriente (14ºC). l,as precipitaciones pluviales, 

qu e tienen su s Ílllliccs más elevados du rante el verano, rcgi ~li.m una m edia anual 

m ás alta de ~->::~7Gmm, en el dccli\"c o riental <le la Sierra de .\ ... xu sco, · a diferencia 

de u11:1 f:T'1I1 faja scmiáriJa c¡u c alJarca desde htac::una.xtitLín hasta í:acatepcc y Te­

hu acán, que anualmente sólo recibe 400mm. 

Como consccu cnc1a de la estructura orográfica y de la variada exposición de 

corrientes atmo::;féricas y a 1.1 radiación solar, exist e en el Est ado una complicada 

clim ato logia. 

Es difícil ldJb.r <ld predominio de algún clima en especial, pues de hecho casi 

todas las cl asificaciones se encu entran contenidas en el paisaje geográfi co <le Puebla. 

En la región más scp~cntrional , en una zona qu e recibe el nombre de· Hu_astcca, 

y en la porción poblana <l e b depresión Austral, prcdÓrnina el clima <le sabana. En el 

centro y al su rcslc del Estado , se encuent ran ampli as zonas con clim as <le es tepa, 

c1uc o ricrinan una vc~ciación x eróf-it:i. Por otra r)art c en las estribaciones <l e los sis-º • V 

t emas montaíiosos, el clima predominante es el de pradera con invierno seco, no 

riguroso; y en las partes más alt;LS de las sierras, el clima es de bosque con humedad 

constante. (:\Iillá.n, L. E. 1975). 
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Como se mencionó anteriormente, Pu ebla presenta casi todos los tipos climá­

ticos. En base al sistema de clasificación de Koppcn, se h:m registrado los siguien­

tes: Awfg (tropical lluvioso, con lluvias todo el aiio, predominando en verano), en 

la parte sureste, en las estribaciones de la Sierra de Axusco, por debajo de los mil 

metros s.n.m.; Awg (tropical lluvioso, con llmias en verano), en la parte suroeste, 

en el Y alle de :\Iatamoros y Chiautla; Cfwag (templado lluvioso con lluvias todo el 

afio, predominando en verano y temperatura media del mes más cálido mayor a 

22ºC), en la parte norte, correspondiente a la llanura costera: Cfwb (templado llu­

vioso, con llm"ias todo el afio, predominando en verano y t emperatura media del 

mes más cálido inferior a 22ºC), en la parte occidental de la Sierra ~\orte; Cf w'bg 

(templado lluYioso, con lluYias todo el afio, predominando en otofio y temperatura · 

media del mes más cálido inferior a 22ºC) , en la parte oriental de la Sierra :'\orte; 

Cwbg (tem plado lluYioso, con llmias en verano), .en la parte su r de !a Sierra Norte 

y en el Yalle de Pu ebla y Tepcaca ; (,,-bgi (tcmpbdo lluvioso, con lluvias en \'crano 

y t emp crahua media del mes más c.ili<lo inferior a 22 ºC), en la parle orienta] del 

Estado, \ lcsdc los LLmos de San Juan hasta los límites de Oaxaca; Cw'Lg (t emplado 

lluvio so, con lluYias en otoiio), en la parte central de la Sierra ;\arte; !>Skwg (seco 

estepario. fr ío con lluvias escasas predominando en verano), el! la p:irt c tl c Ja región 

central; i3Sk'wg (sC'CO estepario muy frío , con 11uvias escasas en verano), en los Lla­

nos de S:u1 Juan ; 13:)hwg (seco estepario , c;'.iliJo , con lluvias escasas en verano), en el 

Y al\c d e Tcliu acán p rinci¡iaL11 ent e; íJSh 'wg (seco estepario , mu y cálido, con lluvias 

escas:is en vcr~mo). rn c:l \' allc <le Acatlán y extremo sur del Estado; y EU (polar 

de alta monLu-1a), en las partes elevadas del Pico de drizalia, l'opocatépctl, lztaccí­

huatl y la \la.linche. (Fuentes, ;\.L. 1972). 

Tipos de climas registrados por las estaciones meteorológicas ubic:idas en las 

tlif eren tes regiones <le estud io <lcl Estado.: 

Región 1 

Estació n \T ctco rológica 

Coxcatlán 

Altepexi 

Tdmacán 

Zinacatepec 

.;·.,··,· 

Tipo rk clima 

JS 1 (h')w"(w)(e)g 

DS 1 hw''(w)(i')g 

HS 1 (h')w"(w)(i')g 
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Estación :\Ictcorológica Tipo de clima 

Chietla .:-\w"O(w)(i')g 

Chiautla Aw"O(w)(i')g 

lluchuctlán el Chico 
Región ll 

lzúcar de J\latamoros Aw"O(w)(i')g 

Ixcamilpa Aw"O(w)(e)g 

Zapotitlán llSOhw"(w)(e)g 

Región III Acatlán ;3S1 (h)w"(w)(i' )g 

Totoltepec 

Tepeaca C(w1 ")(w)b(i')g 

Amozoc 
" Huehu ctlán el Grande 

H.egión IV 
l3akón del Diablo C(w 1 " )(w)b(i')g 

Acajete C(w 2 ")wb(i')g 

Región V Puebla C(w 1 ")wL(i')g 

IIucjotzingo C(w 2 ")(w)b(i')g 

Tblchichuca C(w 1 " )(w)b(i)g 
Región VI 

Libr<'~" , Villa de C(w 1 ')b(i)g 

Cuctzal:m (.\)C(fm)w"a(e)g 

Región VII Zacapoaxtla 

:\tinas, Las (A)C(fm)w"a(c) 

Zacatlán C(w 2 ")(w)b(i') 

(San :\n tonio Arroyo Prieto) 

B.cgión VIII Tctela C(w 1 " )(w)b(i')g 

htacamuxtitlán C(w")O(w)b(i') 

Villa Juárez 

Región IX Nccaxa 

11 u ahu chinango C(fm)b(e)g 
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Los datos fueron tomados de los archivos del Servicio l\lctcorológico Nacional, 

de la Secretaría de Recursos Hidráulicos, y la Comisión Federal de Electricidad, re­

copilados y procesados por personal del Instituto de Geografía de la U.N.A.M. 

Los tipos de climas registrados por las diferentes estaciones meteorológicas es­

tán bajo el sistema de Koppen modificado. (García, E. 1973). 

VEGETACION. 

Por otra parte, Puebla presenta varios tipos de asociaciones vegetales, que se han des­

crito como: I) Selva alta perennifolia, en la Sierra de _·hmco, co n árLoles altos que 

p ermanecen verdes todo el aiio; en la.s áreas bajas predomina el cam-hún o sombre­

rete (Tcrminalia ama:;o11ia. Gm cll), la caoba (S1cctcnia macrnphylla. l\.ing), el ramón 

(Brosim un alicasl ru m. Sm), la maca o palo de agua ( rochysia galco tt iana. Stand), 

los am ates (Ficus ~p.) y el f:.'ll:lp Jqu c (Diaúium guiancnsc. _\ub) , en las ár"as más 

altas la calato!J o Lcné (Calatola laei·iga ta. Stand) y (Calatola mollis), el yoloxóchil 

(Talauma mexicana) y enc inos altos (Qucrcus corrugala); y en las zo n:is cercanas a 

las corrientes de agua, los amates (Ficus spp), con Tzclcl y jinicuilu (ln,!;a spp), el 

macayo (.twlira galcottiana . .Stand), el harí (Calophyllum órasilicnsc. CJmb), el 

macu dís (Taú cú uia pcntaphylla. L), y el guacta (Pa chira acu ática. _-\ubl). Los culti­

vos principales en esta zona son: la carta, el plátano, el cacao, el café, el maíz, el 

frijol , d arroz de temporal y la~ hortaliz <l!>; y se dcsarrolb b ganadería en los pasti­

zales secundarios y culfo·ados, co n especies según la altitud. JI) 13osquc bJjo caduci­

folio, cn el \' allc de \ 1 ata.moros y Chiautla, carac teriza do porqu e la mayor parte 

de RI S árboles pierd en ::u s hojas durante las estaciones secas. Entre las especies ca­

racterísticas están los cu ajiotcs (13urscra spp), los copalcs (flurscra ssp), el cuachala­

latc (JulÍlma adstringcn s. Schl), el caz.ahuate (lpomca spp) , el pochote (Ceiba paroi-
.. 

folia. Ro se) y el jabín (l'i sc idia r1isci¡w/n_ (L) Sarg); junto a estas especies hay gmpos 

de crJsicualcs, qu e forman asociaciones aisl:idas o intcrcahJas, entre los que fi{,ruran 

cardones (Lcm aircocc 111 s wcbcri y clumortieri. (Schcid) Britti et ~ose) , la c111iotilla 

(Es conlri.a chiotif fa_ ( 'lcLcr) }{ose), cac tus columnares (Chcphalocc m s sc¡¡i[is. (llam) 

Pfciff) y gigantes (:Ycoúuxbau m ia m cx cal<icnsis.), Jdcmás de <fo·crsas especies de no­

pales (Opuntia spp), III) Bosque bajo espinoso caducifolio y matorral espinoso, prin­

cipalmente en las :::icrras de Zapotitlán y ,\catlán, caract erizado por la presencia de 

leguminosas espiJ10sas bajas y matorrales espinosos formados por vegetales ca<luci-
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folios de hojas simples, con especies como el mezquite (11rosopis juliflora. D.C.), 

el huizache (Acacia spp) y agrupaciones del género Four¡ucria. IV) ~latorral de 

encino pastizal, en el Valle de Tepeaca y los Llanos de San Juan y Tepcjí, con enci­

nos de talla corta (Qucrcus magnoliaefolia. Néc), (Q. ceripes), (Q. intrincata. Trell) 

y (Q. micropliylla. l'\ec) y pastizales formados por gramíneas de diferentes géneros y 

especies. V) Bosque de pino-encino, en las sierras Norte de Puebla, QuÍlni.,.tlán y es­

tribaciones de la Sierra l\ enda, la ~lalinche, Pico de O rizaba y Sierra de Soltepec, 

caracterizada por la presencia de pinos (Pinus spp) y encino ( Qucrcus spp) de diver­

sas especies y variedades. VI) Bosque cadueifolio, en el declive septentrional de la 

Sierra de Pu ebla constituído por árboles que pierden sus hojas durante el invierno: 

liquidámbar, encinos (Qucrcus spp), álamos (I'opulus spp), fresnos (Fraxinus spp) · 

y sauces (Salix spp). \"Ill) Bosque de enebro-encino en la Sierra de Puebla, prini­

cipalmente en la parte oriental y noroesta, con <>ncinos altvs (Qucrcus spp), enebros 

(Juniperos spp) y oyamclcs (Abics rcligi.o sa (11.Il.l\..) Schl et Cham). (Fu entes, A.L. 

1972). 

FAUNA. 

La fauna del Estado es variada. En el norte pu eden encontrarse venados cola blanca; 

en las serranías galo monl<'.·s, tigrillo, j a::,11iar y tlacuache, en c1 resto de la entidad, 

otras muchas especies entre las que destacan el conejo, la liebre, la ardilla, la codor­

niz, la zorra gris, el cacomixtlc, el tejón , 1
1 paloma cstacosa, la paloma limonéra, etc. 

(\lillán, L.E. 1975). 

AG R ICVLTURA. 

De las 3,391.9 miles tle has. de rupcrficie con las que cuenta el Estado, 1,107.3 

miles de has. s0n consideradas :1gr ícolas y representan el 32.6 ºó · De éstas, la super­

ficie de riego ,\ :::cicndc a 117.7 miles <le has. (10.6 %), la <le temporal a 954A miles 

Je has. (86.2 ~ ), fin:ilmcnte 35.2 miles Je has. (3.2 9.,) son de humedad. Esta distri­

bución en el U 5'.> ·Je! ~udo agrícola ubican a Pu ebla como un Estado crnincnlemente 

tern poralero. 

Est Í.lnacionc:; rcc ic¡¡tcs realizadas en el Estado revelan que el 47% de la pobla­

ción cconómicamcnle actiYa se localiza en el sector agropecuario y forestal, cantidad 
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ligeramente superior a los 500 mil habitantes. 

La actiYidad agrícola se desarrolla en todo el Est:ido, siendo una de sus carac­

terísticas la de ser tradicionafuta y en donde el principal cultivo es el maíz, el cual 

se c..xplota en todas las zonas agrícolas bajo una diversidad de climas, originando una 

baja eficiencia productiva. 

Las principales zonas en donde se realiza la agricultura dada las características 

imperantes del uso del suelo agrícola son los distritos de temporal. 

Distrito de temporal (1) Huauchinango.- Se encuentra en el norte del Estado, · 

sus principales cultivos son: \laíz, café, cítricos, chile, hortalizas, frijol y flores. 

Di.:trito de temporal (11) Libres.- Se localiza al noreste y su:- principales cul­

tivos son: maíz, ccLadn., avena, papa, lenteja y haba. 

Distrito de temporal (IIJ) Cholula.- Se ubica en la parte centro-oeste y sus 

cultivos principales son: maíz, cebada, papa, flores, frutal es, hoja caduca, avena y 

. trigo. 

Distrito de temporal (IY) .\latamoros.- Se sitúa al suroeste y los principales 

cultivos que se explotan en este di strito so u: maíz , frijol , cacahuate, ajonjolí, sorgo 

y frutales subtropicales. 

Distrito de temporal (Y) Tccamachalco.- Se ubica en el centro sur del Estado 

y su s principales cultivos son: maíz , frijol, girasol, aguacate, cacahuate, hortalizas, 

xerófitas y trigo. 

Distrito de tem poral (\'I) Tehuaeán.- Se encuen tra en el su reste y sus prin­

cipales cultivos son: maíz, frijol, cítricos, hort alizas, sorgo, cafia, café y forrajes. 

En síntesis, los principales cultivos de la entidad durante 1980; en función a la 

superficie sembrada fu eron maíz 513.6 miles has; sorgo 102.8 miles has; frijol 80.5 

rililcs has; café 39.4 miles has; cac:ihuate 20. 2 miles has; alfalfa 16.2 miles has; y 

caria de azúcar 9.1 miles has; el resto de los cultivos se desarrollan en superficies 
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menores a las 6 mil has. 

En cuanto al valor de la producción, ésta ascendió durante el afio de 1980 a 

11,4 79.6 millones de pesos, representando el maíz el 13. 7% del valor total, el café el 

10.390, la papa el 6.7 90, el frijol el 6.4%, el resto de los cultivos participaron en pro­

porciones inferiores al 3.5 9ó. (De La .Madrid, ~1. 1982). 

. GANADERIA. 

El sector ganadero, no obstante contar con las condiciones naturales adecuadas para · 

lograr una mejor y más racional explotación de sus recursos, ha lenido hasta la fe- · 

cha una importancia secundaria. 

Desde el punto de \ista de los recursos físicos dispo1úLlcs, de la infraestructura 

existente y de su cercanía con los principales mercados del país (en espcci\.l la ciu­

dad de :\l éxico), el potencial <l e producción pecuaria es considerable. Puelila dispone 

aproximadamente de 883 213 hectáreas de pastizales que rcprc.sc11tan el 26.7 % de la 

superficie estatal De é::;tas 191 977 hectáreas se localizan en llanuras y 691 236 en 

cerros. Del área total cubierta de pastos, una extensión min.irna ha sido aprovechada 

para la creación de praderas artificiales, destinadas a la producción de forrajes para 

la alimentación del ganado. 

La ganadería se practica en toda la entidad, pero sólo ha adquirido importan­

cia en dos regiones : en la parte norte (en la denominada regió n de !a sierra) y en la 

parte central. La rct-rió n norte comprende desde el municipio de \i c~altoyuca hasta 

Chi6nahuapan y TcziutLín. El ganado que se prefiere <'Sel rpie se obtiene de la cmza 

de cebú con suizo, por ser animales c1ue dan más rendimiento en peso en el momen­

to de mandarlo s al rastro (entre 450 y 500 kilogramos en pie, con un rendimiento 

en c::ma.l de 56 % de carne de buena calidad); tienen ad emás, una mayor resistencia 

a pcr<lcr peso duran te h s épocas <le scc¡uía, y l;:is novillonas dan m[is leche. 

La raza qu e predomina en cebú es el Indo-Brasil, animal muy brr:mdc y de tipo 

lechero. Existen to.mbién, aunque en menor cantidad, llrahaman Americano, Guscrat, 

Gy; y ~rrunos ejcm1Jl ares <le Abcn1cen, Angust y Charolais. 

De hecho, d único mercado es el Distrito Federal; se le destina un promedio 
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anual aproximado del 90 ºó del total, el lO ºó restante va al abasto regional 

La explotación lechera en esta región generabncnte se realiza para satisfacer 

las necesidades de los ranchos y también, para domesticar un poco el ganado. 

En la región de Tcziutlán se localiza otra importante zona productora de gana-

do de carne, cuyas características naturales son incluso más propicias para la gana­

dería que las existentes en la zona de Xicotepec de Juárez, ya que tiene mejores 

condiciones para la explotación ganadera: cuenta con terrenos poco accidentados y 

con bastante humedad que permite asegurar el forraje requ erido para la alimentación . . . 

del ganado. De acuerdo con las cifras proporcionadas por b .\ sociación Ganadera 

Local, se tiene una producción mmal de más de 25 mil cabezas aproximadamente, 

entre novillos y adultos de desecho p::i.ra el abasto. , 

La segunda zona ganadera en importancia se localiza en la parte central del Es­

tado. En ella la actividad pecuaria dominante es la lccl1cra, gu l' encuentra excelen­

tes condiciones para su desarrollo. ,\unquc existe algo <le g<maclo para ·el abasto, en 

esta zona prcrlomina Li;: ic:m1ente el destinado a la explotación lechera (se calcula 

. que el 85 % del bovino productor de Ja leche d 1 Estado, se encuentra concentrado 

en esta área). Cl ganado holandés (llol5tein) es el que se prefiere. 

Dentro de la zona que nos ocupa, destacan tres importantes áreas lecheras: 

S.an '.lartí11 llucjotzingo (la mayor de las tres), Ja\icr '.lina (Cliipilo) y Atlixco, con 

una producción conjunta cstirnaJa de aproximadamente 120 mil litros diarios. Se 

cuenta con dos importantes plantas past curizadoras que absorben un gran porcen­

tz.je de la leche c¡ue se produce en el Estado. 

l!na de ellas, que procesa cerca de 60 mil litros diarios de leche, envía .Un 50% 

al Distrito Federal, y el 50 ~ rcs t:uitc lo cli stribuye para el commno local; la otra 

tiene una proclucción cerc ana de 15 mil litros diarios, que se des tina to talmente al 

mcrcaJo de Puebla. l lay otras pLuitas pequeñas. Se es tima que producen en con­

junto un promedio de 20 mil litros diarios ele leche p ~5tcuriza<la; producción que sa­

le Ílltcgramcntc a la ciudad de ~léxico. 

Las otras dos áreas k chera5 de importancia son las ele Tcpeaca-Tccarnachalco-
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'fchuacán y la de Oriental-Libres. La producción diaria de la primera se calcula en 

80 mil litros, y de la segunda en cerca de 25 miL 

La otra área lechera, aunque más p cqu efia también cuenta con condiciones 

climáticas y de localización que permiten esperar el desarrollo de una cuenca lechera 

de significación. (~lifüui, L.E. 1975) . 

.Aparte del ganado vacuno, en el Estado sólo tiene cierta importancia la explo­

t:?.ción porcícola. Se estima que la entidad tiene una población de 68~ mil cabezas 

de gan<lado porcino, de la raza Duroc, J crsey, Chestcr White, Hampshire, Yorkshire, 

Pola.nd China y Landrace. 

Las p ri.ncipalcs zonas productoras son Tchu:.icán, Libres, San :"llarcos y Atlixco, : 

dond 12 la cx plo t:1ción se rcJ.liza e11 forma intensiva y bien organizada. 

En lo referente al ganado ovino, se calcula que el Estado cuenta con 273.2 
"º 

mil cabezas. La raza r¡u c predomina es la corriente; ~::i n embargo , exi sten importantes 

lo tes de H.o mbou ilk t , 1l am¡d1ire, :'li crino y Suffolk, cru c se han ido incrementando 

soLrc to do en las zonJs con clima frío, como Clúgnal1uapan , Tcpcaca y Libres. 

La población de ganado calJrío se estima en 478.8 mil cabezas; animJlcs corrien­

tes en su mayoría ; pero existen algunas cruzas de Gr~madina , Alpina y Sanen. 

Su explo t ac ión se practica en fonna precaria en las regiones de Tchuacán, Te­

p exi , .\cat lfm , CJij m tla y ~lata moros. Su alim ento está constitu ído por arbustos, 

pastos y hierbas propias de las regiones secas y montafio sas. ("lillún, L.E. 1975 y 

De La :\la(1 rid , ;\l. 1932). 

DE"IOG RAFL<\. 

fl Est ado <l e Puebla conta.ba en 1980 con 3 , ~79 %0 habilailtcs ; rcprc:::cntando el 

4. 9c¿ <ld to tal <ld p aís. De esto s 49. 7 ''.i; eran h ombres y el 5 0. ~ % muj eres; mantenien­

do una densid ad de 97 halJitantcs por l\.m 2
, fodice sup erior a la m edia naeional (34 

h~tLitantcs por Km 2 
). 

1 
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El Estado está integrado por 217 municipios. Los de mayor población son Put> 

bla, .:\tli-...::co, Tchuacán, Teziufüui, San :\lartín Tcxmelucan, lzúcar de ~Iatamoros y 

Cho lula. 

Se da un activo intercambio migratorio entre la entidad y los demás Estados 

de la República y el extranjero; para 1980 se estin1ó un flujo de inmigración de 

205 338 personas procedentes del Distrito Federal, Durango, l\lé:xico, '.\lorelos, Oa­

xaca, Tl:Lxcala, Y cracmz y el exterior. El flujo de emigración se realiza principal­

mente al Distrito Federal, Baja California. Hidalgo, ] alisco, ;\léx ico, \lorclos, Nuevo 

León, Oa..xaca, Tabasco, Tlaxcala y V eracn1z, por part í' de 359 606 poblanos. 

Pu ede afirmarse que el Estado es una entidad joven, dado que el 55.7% d~ la 

población está entre los cero y diecinueve a.iios de edad. (De La :iladrid, '.\l. 1982). 

ALL\IE\TACION. 

En términos generales la sih.1ación nu tricional de la población presenta graves defi­

ciencias. 

Existe una clara tendencia al consumo de alimentos "comerciales" de nulo 

valor nutritivo Y una manifiesta adición a ingerir bebidas alcohólicas y refrescos, 

que aunado a la falta de conocimientos del balanceo de dictas alimenticias, propi­

cia un severo problema nutricionaL El panorama se complica en el medio rural, 

dado qu e gran parte de la población carece de recursos económicos para allegarse 

los alimentos necesarios que demanda un a<lecua<lo niYel de salud. 

Se estima que tan sólo un 32 % de h población consume carne, un 23% huevo, 

el 10 % leche, otro 9% pescado y un 30 ?ó pan de trigo. (De La ;\ladrid, ~l. 1982). 
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MATERIAL Y l\IETODOS 

El presente estudio incluye dos fases: A) de Campo D) De laboratorio. 

A) Fase de campo: Para efectos de este trabajo, se dividió al Estado de Pue­

bla en nueve regiones en base a las comunidades vegetales que éste presenta; cada 

una de éstas comprende los siguientes municipios: 

Región I: Tehuacán, Zinacatepec, Coxcatlán y Altepexi. 

!legión II: lzúcar de l\latamoros, Chietla, lluehuetlán el Chico, Chiautla, Chi­

la de la Sal e Ixcamilpa. 

Región lll: Zapotitlán, Totoltepec, Acatlán y San Pablo Amicano. 

Región IY: Tcpcaca, A.nwzoc, Iluehuetlán el Grande, Teopatlán, San l\lar~ín . 

Totoltcpcc y San Juan Epatlán. 

Región \': Acajctc, PucLla, Cholula, Ilu cjotz ingo, Atlixco y Toclúmilco. 

• Rc~rión \"l: Qumixtlán, H::1facl J. García, Guadalupe YicLria, Ciudad Serdan, 

San Juan .\tcnco, Aljojuca y San Sa.lvador el Seco. 

Itcgión \' ll: CudzaJ[m del Progreso, :'\ auazotla, Z:icapoax tla y Zaragoza. 

f\e;;ión Ylll: ZacatLín, Clúagnahuap:m y Tetcla <le úcampo. 

I~cgión IX: Xicotcpcc de Juárcz, 0ucrn l'iecaxa y lluauehinango. 

Se realizaron salidas periódicas a algunos de los diferentes municipios del Esta­

do, con el fín <le efectuar una serie de entrevistas referentes al conocimiento tradi­

cion:tl de las diferentes especies de insectos que forman parte <l e la alimentación 

de sus habitantes, así como los métodos de preparación, estado de desarrollo en que 

son con:SUmidos, época ele COIL"Umo, etc. (Esta actividad se efectuó a lo largo del año 

Enero-Diciembre de 1982). Posteriormente se procedió a localizar los diferentes in­

sec tos comes tibles ele cada región, con el fin de poder efec tuar la colecta ele los mis­

mos. Para esto se emplearo n los 8guicntcs intrurnentos cntomológieos: 

a) Pinzas.-- Las cuales se utilizaron para b captura ele insec tos en estado 

adulto, o en cualquier otro c.::ta<lo de desarrollo, que se eneonlraLan rnbre las plan­

tas. Dichas pinzas en tomoló6ricas o pinz as de punta roma debieron ser de buen ta­

mafi.o y sin clientes para no maltratar a los ejemplares. 

b) Redes.- Estas se utiliz aron para la captura de insectos que habitan entre 

· . ---------- ---- ---·------- .. -·-" 

i 
1 
I 

28 



las hierbas y matorrales (red de golpeo), así como para los que se encuentran en 

charcas y lugares con agua (red de tipo acuática). Estas redes deben variar tanto en 

la malla como en la lo ngitud del mango sc¡;ún la utilización que se les dé. Redes 

aéreas para insectos voladores. 

También se llegaron a manejar otros tipos <le material para la colecta de insec­

tos pequciíos como los :u,l)iradores de Castro, así como la utilización de paraguas; 

para insectos que habitan en las partes altas de los árboles, cebos y trampas de luz. 

Cada uno de estos se utilizaron según la.s ventajas que ofrecieron para la captura 

de b .s especies de interés. 

Se procedió a colectar a los diferentes ejemplares obtenidos en frascos con 

acetona y frascos con alcohol al 70 '6 ; colocando dcbid;imcnte en cadJ uno de ellos • 

una ctüpida co n los datos corre.'pondicntcs. (Colector, lugar de colecta, tipo de co· 

lecta: diurna o nocturna, fecha, hora, nomLre común del organismo, etc.) También 

en alcrirnos ca.:;.os dcpcndicn<lo de su s b bitos alimrnticios se llcYÓ a cal~,o la obten­

ción de muestras de los hospederos en que se encontraban cada uno de los insec­

tos coícctados. 

B) Fase de Iilioratorio: Esta comprendió el montaje, etiquetado e identifi­

cación taxonóm ica de cada una de la..s muestras oLknid D.S en el campo . Con el ob­

jeto de cfedu:ir la determinación taxonómica sJ.tisfactoriamente, se rc\-Í saron las 

cla\·cs correspondientes <lcpcn<liendo del orden en cuestión, y en algunos casos se 

rJtificaron o rectificaron los nombres científicos con los irn'estig:idorcs especialistas 

en la ta..-x onomía de cada grupo . Esta adividad se efectuó en el Departamento de 

Zoología, laboratorio de Entomología del Instituto de l3iologfa de la U.N.A.M. 

Una YC'Z . realizado todo lo anterior, se pudo efectuar el análisis bromatológico 

para lJ. determinación del valor nutritivo de los imcctos com.cstihks. Dicho análi­

sis ~e llevó a caho en el la}w r:.tlorio de \utric;ión /uiimal y 13io<ruímica de la Fa­

cultad de .\lc<licina Veterinaria y Zootecni a de la U.N.A..M. 

,-El a11[1füis químico proximal (¡uc comprendió la determinación <le los sigu ientes 

parámetros: llum eda<l, materia seca, pr_otcínas, sales mii1enlcs, fi1ra cruda2_gr~as y 

c~hohid ~at9 s ; se efectuó de acuerdo a lo siguiente: 
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Para la obtención del porccntJje de humedad se coloca la muestra fresca 

en un recipiente, se pesa y se pone en una estufa a 100 ó 110º, después de 24 

horas se pesa nueva.mente, la diferencia de ambas pesadas nos indica el porcentaje 

de 3i::,"1la que contiene la muestra y por diferencia de 100 se obtiene el porcentaje de 

materia seca. 

Para obtener el porcentaje de proteínas se aplica el método de Kjeldahl 

que consiste principalmente en hacer dos digestiones, primero una con ácido sulfú­

nco concentr;:ido y luego otra alcalina con hidróxido de sodio concentrado. Esta 

última digestión se recibe en un matraz Erlenmeyer de 70 ml. de capacidad que con- · ' 

tiene 50 ml. de áciJo bórico al •'Vi) y 5 gotas de verde de bromocrcsol, utilizando co­

mo indicador de 3 a 5 gotas de f enolftalcína al 1 %, la digestión alcalina nos produ­

ce un destilado el cual se recibe en el matraz ErlcI)meyer, y se titula con ácido clor- · 

hídrico 1 '.'\, b cantidad de mililitros utiliz 11dos de ácido clorhídrico se multiplica 

por su normclidaJ, por el miliequivalcnte de nitróneo y éste a su vez por el coefi· 

ciente nitrogenado de las su~t:mcias proteícas 6.25, finalmen te se <li,idc entre la 

cant idad de mu estra empleada y se muliiplica por el porcentaje de materia seca, el 

resultado final u; la cantidad de proteína:: que tiene la muestra. 

Para obtener la c:mtidad de :.::alcs mincr:iles (cenizas) &: pesa un gramo de 

muest ra <lcshi<lr:1tad, se coloca en un crirnl, el cual se introduce en una mufla a una 

temp eratura Je 700ºC, y se deja calci11ar la muestra durante -1- horas, para sacar la 

cifra de sales minerales, al peso del cri::ol con la muestra , se le resta el peso dd cri­

sol solo y ésto es igual a las cenizas de un gr:uno de muestra, éste último dato se 

multiplica por el porcentaje de materia seca del alimento y el resultado es el porcen­

taje de cenizas. 

Para las grasas se pesan 5 grs. de muestra desecada, se colocan ~ri un car, 

tucho de -papel filtro \\ºhatman, prc\iamcntc desecado, pesado y numerado y se in· 

trmluce en un "soxhlct", la ex tracción se real.iza con éter de petróleo durante 4 

horas, postcr:iormente se saca el c:trtucho y se <l e.seca en la estufa para obtener peso 

constante, al peso total del cartucho más los 5 grs. de muestra, se le resta el peso 

obtenido después <le la ex tracción, se diYidc la diferencia entre 5 y se multiplica por 

el porcentaje de materia seca, el re.:ultacio final es la cantídad de grasa que tiene la 

muestra. 
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Para sacar el dat o de fibra cruda, del cartucho desgrasado se pesan 2 grs. 

de la muestra, y se colocan en un va._'ü de precipitado <le 750 ml. de capacidad en 

la cual se hacen dos digestiones una ácida con ~00 mi. de ácido sulfúrico 1.25 N, se 

dejan ahí hast a alcanz:!.I' 30 minutos de ebullición y posteriorment e la alcalina con 

hidróxido de sodio 1.25 l'\, la cual se lleva a cabo en el mismo tiempo que la ante­

rior, después el residuo se coloca en un círculo de papel filtro Whatman, desecado, 

pesado y nu merad o, luego se lava la muestra con ~rua destilada hasta obtener la 

reacción neutra al papel tornasol rojo, inmediatamente se desprende el papel conte­

niendo el residuo, se deseca en la estufa v se pesa, a este resultado se le resta úni-
/ .,t 

camentc el p e.!'o de la rodaja sola, sr divide la diferencia entre 2 y se multiplica 

por la materia seca a la cual se le resta la suma de t:rasas y de cenizas, la cifra final 

es el rc.3U ltado ~xpresado en porcentaj e de la fibra cru<la del alilllento. 

¡_La c::mti.dad de carhohidratos se determina por b dife rencia de 100 menos 

la sum a de lJ..5 proporcio ne:: centesimales de los componentes, ;igua , cenizas, fibra 

cmda, proteínas y gra.5as.J 

P;i.ra las espec ies de insectos pertenecientes al 0 1<lcn ll ymcnoptcra, no fue po· 

si11c n:.:tlizar d análisis completo en cuatro de ellas, deb ido a qu e la cantidad de 

mu estra no era suficiente. 

Por otra parte, los organismos de b. especie .·ltta mc.ncarza fu ero n analizados 

tanto enteros como únicamente la sección del aLJomcn. Lo que condujo a que se 

analiz.~an de :rmbas forma s, fue primero el de saber que de estos sólo se consume la 

sección a1dominal, y ::cgundo el de tratar de suponer cuales son los motivos que lle­

van a consu mirlos <le esa manera. 
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[ Para Puebla encontramos un total de 28 especies de insectos comestibles e las que 

se colectaron 19 especies. Dicha.-: especies pertenecen a 7 órdenes de la clase insecta, 

las cuales se encuentran distribuidas taxonómica.mente de la siguiente manera. 

Orden Lepidoptera 7 especies que son: Arsenura annida Cr; Acalapha odorata 

(L): Cossus redt enbachi H; Gusano del tabaquillo*; Eucheira socialis W; Aegiale 

(Acentrocncme) hcsperiaris K. y ~Iantecorn*. Orden Hymenoptcra 9 especies: Atta 

mexicana (Sm); Apis mcllifera L; Poli.stcs sp; Polylúa ~p; ,1Ji.schocytarus b. basima­

cula (Cam); Polist es sp; Polybi11. s scroúalis Rich.; .11yrmccosistus melliger W; y 

Liomctopum apiculatum '.'\I. Orden Cokoptera 2 especies: Scip11ophorus acupuncta­

tus G; y Calli¡1ogon úarl1atum f. Orden Díptera ~ especies: Copcstylum anna (W); 

Copcstylum liaugii (J); y Jlusca dom ést ica. Orden Hcmiptcra 2 especies Euc11istus 

Cf!Elcstoni R; Euclii.stus ::opil.utcns i_s D. Orden Homoptcra 1 especie: Umbo nia 

rcclinata, y por último el Ord en Orthoptcra con 1 especie que es: Sphcnar:Um 

purpurasccns Ch. l . nicamentc de 3 de ellas no se conoce el orden al que pertenecen. 

PJra mayor cktallc a este respecto ver tabla 1, erl ia cual se indica :.?J cm:i.s la familia, 

· el nomLrc Yulgar, estado de dc:<irrollo en que ~n co1i.-uruidos, :J.SÍ como el lugar de 

colecta y consumo <le cada uno de los imectos reportados. 

Con lo qu e rc2pP.cta al análi sis químico de las csp cc i~s colectadas, tenemos lo si­

guiente para cada uno de los parámetros registrados. (gr/100 gr. de muestra). tabla 2. 

Para lo s insectos pertcnccienies :iJ Orden Lcpidoptcra: 

;\latería seca: los valores registrados en base húmeda p3ra este parámetro osci­

lan entre 9.ll qo y 92.11 '0 ; corre .~pomlicndo este último a la especie ,- lcalapCct odorata 

(Cuecla preparada para consumo), y el primero a A rsenurrz annida. El resto de los insec­

tos de este orden regi straron los ::i;ru icn tc :o porcentajes: 49.67% Gusano tld tah:::qui1lo, 

36.62 có Coss1is red tcnúach i y 12.53 t p:u a . lcala¡Jlza otlurala (Cu cL:la sin preparar). De 

la diferencia de 100 se ol•ticnc el porc entaj e de ~<>ua en cada caso. Sin embargo los 

resultados se rcnorlan en base seca por ser esta forma la manera de consumo. 
' . 

• Se mencior.a su nombre vulgar por no haber sido posible determinar su nombre científico. 
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Proteína: Los valores de proteína registrados para cada uno de los orga­

rusmos de este orden fluctuan entre 29.05 % y 56.02%, correspondientes a Cossus 

redtcnbachi y Acalnpha odorata (Cuccla sin preparar) respectivamente. Los otros 

organismos registraron los siguientes valores: 55.19 9º .· lcalapha odorala (Cuecla pre­

pa.ra<la), 51.8W'c Arscnura armida y 32.74-'ó gusano del tabaquillo. 

Extracto etéreo : Para este parámetro se observa una fluctuación de 7.57% 

a 60.35 %. El valor más bajo pertenece a Arscnura armida , mientras que el más alto 

corresponde al gusano del tabaquillo. Los otros organirn10s r::gistra.ron los siguientes 

valores: 43.30 qc Cossus redt enbachi, 19.06 % Acalapha odorata (Cuccla preparada) ' 

y l-l.84 c~ para el mismo organismo pero sin preparar. 

Sales minerales: Para las sales minerales se registró lo siguiente. Una vara-.· 

ción que va de l.14 ~ó a 8.23 '6 , correspondiendo el primer valo r a Cossus rcdtenba­

chi y el segundo a A rscnura am1ida. Los otros orga1úsmos rc;;istra.ron 3.95 % para 

..tcala¡Jha odo rata (Cuccla sin prcp:irar), 2.69 ~ó para cuccla preparada y ~.69 % para el 

gu sano <lcl tabaquillo. 

Fibra cru <la : La fluctuación cncontr~da para este p ar[unetro va <l e 4.10% 

hasta 16.10 'e , co rrespondiendo al gusano dd tahaguillo y . 1cala¡d1a o<Íoral11 (Cue­

cla prcpar:i<la) rc~pcctivamente; rcgis1randose un valor de 14.~0 ró para ,-1calnpha 

odorata (Cuccla sm preparar), 12.29% para A rscnura annida y 11.6390 para Cossus 

redtcnbachi. 

Extracto W1re de nitró6cno: La variación de este parámetro para los or­

gamsmos del orden en cuestión va de l.lO <?ó a 20.08 qó correspondiendo este último 

a .'1rscrwra annicla y el primero al gusano ucl tabaquillo. Los valores correspondien­

tes a los otros o rganismos son : 14.85 ~6 Cosms rcdtcnl•achi, 11.01 % ,- 1c1Jlapha odorata 

(~uecb sin preparar) y 6.94 >o cuccla preparada. 

Los rcmlt a<los obtenidos para. los organismos del Orden Ilymcnop tcr:i son los 

sigu icntcs: 

,\latcria seca: Los ·valores para este parámetro oscilan entre 2 1.34% y 

85. 96 %, correspondiendo d prim ero a Pofütcs sp. (Avispa roja) y el segundo a Apis 
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mcllifera (miel de abeja). Los otros orgamsmos registraron los si{,'llicntes valores; 

Atta m ex icana (abdómenes) 71.6290, I'olyl>ia s. scrobalis 42.49%, I'olybia sp. 35.92%, 

J!i.sclwcytarus b. basimacul.a 31.48 %, Polistes s.p. (Avispa colorada) 25.86% y Atta 

mexicana 25. 70%. 

Proteína: Los valores de proteína varían de 0.60 Slo hasta 79.96%, valores 

correspondientes el primero a A.pis mellif era (miel de aLeja) y el sc:;undo a Polybia 

s. scrobalis; en tanto las demás especies registraron los siguientes: Polybia sp. 58.82%, 

Jlisclzocytaru.s b. basimacula 57.33 %, Polistes sp. (Avispa colorada). 56.38 %, Polistes 

sp. (Avispa roja). 55.719.:;, Atta mexicana 46.30 9ó y Atta mexicana (abdómenes) , . 

21.83%. 

Extracto etéreo: La variación de este p1rámctro u las especies analizadas · 

va de 9.19 ºo corrc:::pondicntes a Apis mcllifera h a..~ta 51.01 >0 para .·1tla mexicana 

(abdómenes), los otros valores son: Atta mexicana 39.22 ' ... , y J>oly bia sp. 32.:d%. 

Sales minerales: Este parámetro para las e::pecics analizadas, fluctua entre 

0.79 "0 y 10.78 S0 , co rrespondiendo a A~ta mexicana (al1Jó_mc11c:i) ~· :1pis m cllifero 

rc~pccti\·am entc; mientras Atta m exicana regist ró 3. 77 'º' Polyhia sp. 3.25 So y Poli.des 

sp (.-\. colorada) 3.13 %. 

Fibra cmda: Los resultados obtcrúdos para este pa.rim ctr0 en los organis­

mos en que se efectuó el an álisis son: 10.70 ·:0 Atta mexicana, 6.86 % Atta mexicana 

(abdóm enes), 1.83 % flo lybia sp . y 0.01 9º Apis mcllifera. 

Extrac to libre de nitrógeno: Los rc~11 lt.'.ldo s para este parámetro son: 79.42% 

p ara Apis m cllif cra, 19.47% para A tta m exicana (abdómenes~, 3.84% Polybia sp. 

y 0.01 % para Atta mexicana. 

Los rcsu lt ados obteniJos p <tra las Jos especies de insectos registrados para el 

Orden l lcmiptera &rn los siguientes: 

.\!atcri ;i seca: La especie Euclústus zopilotcnsis registró el mayor porcen­

taje de las dos con 59.07 %, mientras Euclzistus eqgicsto ni un porccnt ;0c de 39.42%. 
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Protcí~a: Se obtuvo un 36.34% para Euchistus zopilotensis y un 35.36% 

para Euchistus egglestoni. 

Extracto etéreo: También en este parámetro se registró un mayor por­

centaje para Euclzistus zopilotcnsis y uno menor para Euchistus egglcstoni determi­

nado por las siguientes cifras: 46.42 % y 45.l39ó respectivamente. 

Sales minerales: La especie Euchistus zopilotensis registró un valor de 

1.64%, mientras Euchistus egglestoni uno de 0.98%. 

Fibra cmda: En este parámetro fue en el único que se registró un porcen­

taje superior para Euchistus ct;glestoni con 18.52%, y uno inferior para Euchistus 

zopilotcnsis con 15.57%. 

Extracto libre d~ nitrógeno: Los resultados obtenidos son de 0.03% para 

Euchi~tus zopil.otcnús y de 0.01% para Eu.chistus cgglcstoni. 

Los rc~lL.:uos obtenidos en el an:ílisis quirmco para el resto de l!!S especies 

estudiadas correspondientes a los Ordenes Ilomoptcra, Orthoptcra, Coleoptera y 

Díptera son los siguientes: 

:\latcria seca: El mayor porcent:i5c registrado !?U relación a este parfunetro 

es de 68. 77 °0 correspondiente a Umbonia reclina ta, sigu iéndole en orden descenden­

te Sphcnnrium purpurasc('nS con 68.62 %, Callipo:;on barbatum con 41.71 % y por úl­

timo el conjunto de especies compuesto por Copcstylum anna, Copestylum haagii 

(c ;;tos dos dípteros de la familia SyrphiJac) y Sciplio¡>lwrus acupunctalus con un 

porcentaje de 29.37 90 , estas tres esp ecies se prestan en conjunto porque es la ma-

ncra como se consumen. 

Protcíiu: Para 1::t protdna Sphcnarium purpurasccns fue el <le mayor por­

centaj e con 53.17 S,, , :::i{;uié·ndolc el cor.jun to de especies (de C. anrw , C. haagii y S. 

acu¡nrnctatus) co n 37.l9 So, Callípogon barúatum con 3l.2l ºa y por último la especie 

Umúo nia rcclirwll! con un 29.03%. 
1 

Extracto c:téreo: La mayor cantidad se obtuvo para la espccre Callipogon 
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barbatum con 34.30 %, siguiéndole Umbonia rcclinata con un valor de 33.37%, el 

conjunto de especies (de C. anna, C. haagii y S. acupunctatus) con 30.81 % y por 

último Sphenariu1n purpurasccns con 19.51%. 

Sales minerales: El mayor porcentaje fue encontrado para Umbo nia recli­

nata con 11.03 ~ó , siguiéndole el conjunto de especies (de C. anna, C. haagii y S. 

acupunctatus) con 8.30 9ó, Sphenarium purpurascens con 2.31 5-ó y Callipogon barba­

tum con l. 72%. 

Fibra cruda: El de mayor porcentaje fu e Callipogon barbatum con un · ' ·· 

32. 72 ".; , siguiéndole el co11ju nto de especies (de C. an na, C. haagii y S. acupuncta­

tus) con 15.28 qs, Sphcnariunz purpurasccns 14.13 9~ y Um/Jonin reclina.ta con un 

13.31%. 

Extracto libre de nitrógeno: La especie Umbonia rcciinala fu e la que re­

gistró el mayor porcentaj e con 13.26 95 , sigui('IJ(lolc Sphtnarium ¡;ur¡>urusccns con 

10.88 =-o , el conjunto de especies (formado por C. anna, C. haGfii y S. ac11punctatus) 

con 8.40 ';; y por último Callipogon barbalum con 0.05%. 

:1 

En relación a el anilisis químico efectuado para las plantas ho~pcdcras en vir­

tud de los hál1itos alimenticios de los insectos comc:::tiblcs, éste sólo se pudo efec­

tuar en 5 especies obteniéndose los siguientes rc:-.11ltarlos. TaJ)la 3. (grs/100 grs de 

muestra). 

\1 atería seca: La cantidad de materia seca oLtenida para cada una de estas 

plantas es la siguiente: Zca muys 89.79 %, I'as¡1ulu111 fa sciculatum 88.09 %, llcliocarpu! 

apendiculatus 85.34 9c, Agave sp 29.96 % y Ceiba pcntandra no se registró, ya que úni­

cam ente se analizó en base seca. 

Proteína: La especie en que se rr~;;i stró la mayor cantidad fue Ceiba pen­

la ndra co n un porcentaje <le 18.14%, .::~ i éndole en forma decreciente llcliocarpus 

apcndirnwtus 16.l0 9ó, Zca mays 9.63 %, I'aspal.um fasciculalllm 6.92 % y por í.iltimo 

AgaL·e sp con 3.10%. 

Extracto etéreo: Para este parárnctro se obtm·icron los si;;uient r,s resulta-

36 

j 
1 

1 

1 
1 

1 

! 



dos: 6.239ó para Ceiba pcntandra, 5.92 9º para Jleliocarpus apcndfrulatus, 3.93% 

para Zca mays, 3.89 % para I'aspalum fasciculatum y 3.lO qb para Agave sp. 

Sales minerales: El mayor valor obtenido para sales minerales se registró 

para Zea mays con un porcentaje de 17.31 %, siguiéndole J>aspalum fasciculatum con 

10.66 %, Ceiba pcntandra con 8.49 9ó, Agave sp con 7.l0 9ó y el menor para Jlelwcar­

pus apendiculatus con 5.46%. 

Fibra cruda: En cuanto a este parámetro las especies que registraron una 

mayor cantidad fueron lleliocarpus apcndiculatus y Paspalum fasciwlo.tum ambas 

con un porcentaje de 27.46 %, sit,TUiéndolcs Zea mays con 22A,3%, Agave sp 13.28% 

y Ceiba pcntandra 12.92%. 

Extracto libre de nitrógeno: El mayor porcentaje para carbohidratos se 

registró en .Agai:c sp con 71.82 °6 , siguiéndole en orden descendente Ceiba pcntan­

dra con 54.22 '0, Jla s¡w lum fasciwlatum con 51.03 %, Zca may s .J-0.66 '~ y por último 

llclio carpu s ap cndiculalus con 45.04%. 

Al analizar comparati,·arn cnte la tabla 4 -~lle se refiere al análisis químico de 

los insectos comcsliLlcs y de sus hospederos, se puede apreciar que . dichos insectos 

alberg::m mayores cantid::idcs t::into de proteína y ex tr~cto ett:rco que las <¡uc contie­

nen su s plantas hospederas y un::i menor c:mtiJad en lo rcfe r·~nte a extracto lihre de 

nitrógeno, filHa cruda y sálcs miner::ilcs. En cuanto a 12 fibra eruela h::iy una excep· 

ción con la especie Acalapha odorata que contiene más qu e su planta hospedera y 

en sales minerales con Arscnura armida lp1c también contiene una mayor cantidad 

<1u c b planta hospedera. 
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~u u1 ~ lo. 
Ordi.n F11mília Especie 

ÍHEPIALIDAE 

NOCTUID/\E [Arscnura armida Cr . 
Acnk1pha odarntn (L.} 

LEPIDOPTERA 
COSSIDAE 

I SATURN!DAE 
CoSS11s wdtenb1Jch/ H. 

P.IERlDAE EuchfJir.1 socia/is W. 

A cqia/a (A centrocneme) 
MEGATHYMIDÁE hesperiaris K . f v=«o•;""' m.o;,., w. 

Liometopum apicu/dtum M. 
FORMICIDAE 

Atta mexicana (Sm) 

HYMENOPTERA 1 APIOAE Apis mdlifera L. 

rfü<<>•P Po/ybia sp. 
VESPIDAE Miscllocyraros b. bnsimscu/a (Cam). 

Polistcs sp. 
Polybia s. scrobalis Rich. 

--- - ·- ------· ·--· . . - -- ·--· 

COLEOPTERA 
~CERAMBYCIDAE Callipogon barbatum F. 
CURCULIONIDAE Sciphophoros ac11punctstu1 G. 

~YRPHIDAE 
[ Cop cstylum anaa (W) 

DIPTERA Copcstylum haa_qi/ (J) 

MUSCIDAE Musca dom&tica 
'-

HEMIPTERA (!ENTATOMIDAE 
[Euchistus cgglcstoni R . 

Euchiscus zopitotensis D. 

HOMOPTERA [MEMBRACIDAE Umbonia raclin11ta 

ORTHOPTERA [_ACAIDllDAE Sphsnarlum purpurascen1 Ch. 

Nombre vulgar 

Gu ~ano del 
tJ IJ ;1qui llo 
Oru~¡J ele 

xnnocuilin 
Cu ~c la 

Gusano rojo 
d1•i 11 1.i911r.y 

Manteco so 
G11 sano del 
m.iclrorio 
Gusano del 1 

ma9ucy / 

Hormiga míelera 
Es CJmu l 

Honniga arriera 
o d 'l Junio 

Mi el d·~ nf.>r ja 

Avis pa colorada 
Avi ~pa negra 
Avispa amarilla 
Avispa roja 
Avispa comestible 

Cueutolln 

1 ezca 
Ju mil 

Torito 

Chaf)ulín 

• 

• 

Gusa no de la .-,edera 
podrida 

Coco pacho 

Huistorito 

• la¡ tres aspecias wn consumidas en conjunto y son cooocid111 como "Gusanos del tsllo del maguey''. 

Estado da deurrollo 
en queH coma 

Larva 

Larva 
Larva 

Larva 
Lorvo 

Larva 

Larva 

Adulto 
Huevo , larva, pupa 

Adultos de 
reproductores 

Huevo, larva, pupa 
Huevo, larva, pupua 
~"JCvo, larva, pupa 
Huevo, larva, pupa 
Huevo, larva, pupa 

Adulto 

1 ~ rva] 
Larva 
l.;Jrva 
Larva 

Ninfas, adulto 
Ninfas, adulto 

Ninfas, adulto 

Ninfas, adulto 

Ulrva 

Lugar d1.> conauno y colecta 

Cuetzalán 

Cuet za lán 
San .Juan Epatlán 

Tehuacán 
Zapotitlán 

·• C. Scr.dán, Chlgnahuapán 
y Tetela. 

C. Serd<Í n 

Coxc::atlán 
Zacatlán, chignahuapán y 
Tetela 
X. de Juárez, Huauchinango, 
V Cuetzalán 

ZRcatlán 

Cuetzalán 
Cuetzalán 
Xicotepec do Juárez 
Xicotepec de Juárez 
Atlixco 

Cuetzalán 

C. Serdá n 

Cuetzalán 

Te pea ca 
Chietla 

Huejotzingo 

Tepeaca y Chletl1 

Cuetzalán 

Zapotitlán 

Chapulco, cerca 
de Tehuacán 

~ 

~ 
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TAilLA 3 

ANA LISIS QUlitIICO DE PLANTAS ;JOSPEDERAS DE ALGUNOS INSECTOS COhmSTlllLES DE PUErlLA 

Familia Tilincoao AgavaceM BombacaOllH Gr.aminoae GramineM 
Hc/ioc..1rpu1 Cci/Ja Pav1a!11m Z<!.1 

Espocios: apundicu!atu1 BgiJV8 sp. pcnta11dr11 fasciculatum may1 
Calloza de 

Nombro común nogro o Jonote Maguey Pochote Pasto Maíz 

/l.!Jllo o o o o o 
M.,tcria seca 100 100 100 100 100 
Prot eína 16 .10 4 .67 18.14 G.92 9 .63 
Ext ra cto etéreo 5.92 3 .10 6 .23 3 .89 3 .93 
Soles fllinera lcs 5.46 7 .10 8.49 10.66 17 .31 
Fibra cruJa 27.46 13.28 12.92 27.46 22 .45 
Extracto libre de nitrógeno 45 .04 71.82 54.22 51.03 46 .66 

Agua 14 .6 2 70.04 - 11 .90 10 .20 
Materia seca 85.34 29.96 - 88 09 89 .79 
Proteína 13.74 1.40 - 6.10 8 .65 
Extracto ct6reo 5 .06 0 .93 - 3.43 3 .53 
Sale~ mincr~ l es 4.66 2 .1 3 - 9.40 15.55 
Fibra cruda 23.44 3 .98 - 24 .20 20 .16 
Extracto libro do nitrógeno 38.44 21 .52 - 44 .96 41.90 
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TAllLA 4 

PROBABLE "EFIClENCIA" DE CONVERSION DE ALGUNOS INSECTOS COl\lESTlllLES UEL ESTADO DE PUEBLA 

Cabeza d\I nogro Oruga do Gu sano rojo 
Pochote Cu ocia Pasto Tez ca Maíz Chapulín 

o Jo not o xonocuilin Piña do agave d ol maguey 
Ceib,1 AcBfaphs Posri.1 /um Euchistu1 Zea Sphenaríum 

Heliocnrpus ArSl!nura Agave IP· Cossus 
p entandra odomta fasciculatum ogglestonl 

apendicu/ot111 orm ida redtenbachl 
may1 purpura1cen1 

l\(! Ua o o o o o o o o o o 
Mate ria seca 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 
Proteína 16 .10 51.01 4.67 29 .05 18 .14 56.02 6 .92 35.36 9 .63 53.17 
Extrncto 

5.92 7.57 3 .10 43.30 6 .23 14 .04 3 .89 45.13 3 .93 19.51 
ctúco 
Sí.t ics 

5.46 8 .23 7 .10 1.14 8.49 3.95 10 .66 0.98 17.31 2.31 
m ine ra les 
Fibra crudo 27 .46 12.29 13.28 11 .63 12.92 14.20 27 .46 18.52 22 .45 14 .13 
E x t1 neto libre 

45.04 20 .08 71 .82 14 .85 64.22 11.01 61 .03 0 .01 46 .66 10.88 
d e nitrógeno 

l\aua 14 .62 90 .89 70 .04 63 .38 - 87.47 . 11 .90 60.58 10 .20 31 .37 
M,1teriJ ~ <? CO 85. :34 9 .11 2D .DG 3G .G2 - 12.53 88.09 39.42 89 .79 68.62 
l' ro tdna 13.74 4 .72 1.40 10.64 - 7.02 6 .10 13.94 8.65 36.49 
Extrücto 

0 .93 15.BG 1.86 5.06 0 .69 - 3.43 17.79 3.53 13.39 
ctP.rco 

Sa les 
4 .66 0 .75 2.13 0.42 0.49 9 .40 0.39 15.55 1.59 -

m inura lcs 
Fibra cruda 23.44 1.12 3.98 4 .26 1.78 24.20 7.30 20.16 9 .70 119 - ... 
Extracto libre 

38.44 1.83 21.62 6.44 1.38 44.96 o 41.90 7.46 -
do nltrógono 



DISCUSION 

Antes que nada es convcníente aclarar que los límites establecidos para cada una de 

las rq~iones de estudio en que fue dividido el Estado son meramente convencionales, 

qu eriendo decir con esto que fueron tornados así con el fin de facilitar el trabajo de 

campo. Claro está, como fue indicado en la sección de material y métodos estas 

fu eron escogidas con base a las comunidades vegetales que presenta el Estado indi­

cadas por la bibliografía. (Fu entes, A.L. 1972). Mapa l. 

Como es sabido el número de especies de insectos colectados durante la reali­

zación de este trabajo (19 especies), no corresponde al número total de insectos que 

so n consumidos dentro de la superficie t otal del Estado de Puebla; ya 'J.U e por medio 

de las encu estas que se pudieron realizar en cada una de J :- ~ regiones de estudio se 

sabe qu e son consumidas otras clases de insectos. Debido a esto el número de es­

pecies alcanza una cifra de 28 especies de insectos comestibles. La tabla 6 .nuestra 

la füta de imcctos comcstililcs que no fue posible colectar ; conociéndose en ~<>u­

nos de los caso!: el nombre científico de las especies de que se trata, así como tam­

bién se indica el esta.Jo tle dcs::mollo en qu e son consumidos y su _lu gar de conru­

mo , cuyos resultados de análisis qu ímicos han sido reportados en antc.;riorcs traba­

jos: (Coneo1ú, J .Il.E. y Pino, .\l.J .'.\l. 1979). 

Por otra parte, si se considera que d Estado de Puebla está constituido por un 

total de ~17 municipios y sólo fueron visitados 24 de ésto s (tabla 5) , se puede estar 

casi seguro que el número de insectos consumidos en t oda la entidad sea mucho 

mayor. 

Ahora bien, los foctorcs que impidieron la colecta de todos los insectos que se 

sabe son con!-'llmidos, fu eron en primer lugar las difercncia5 en los hábitos cntomo­

fag:icos Jos cu<.ilcs \':1rían <le región a región (como puede ap reciarse en el mapa 2), 

:i:>' co mo b e::otaciou:i li1 !arl tlc cada t ipo de insecto comes tible, los cuales aparecen en 

dc tcrminCJ.das époGas del ailo disponibles para el consumo de la gen te; siendo estas 

épocas del afio rn las cuaks dd1icron ser colectados. (tal)la 9). Aunados a estos, 

t :unhién cst fm o t ros dt: menor influencia com o pudo ser la fal ta de tiempo, el tras­

lapamicnto o soLrcposición de la época de muestreo ent re dos regiones dif ercntcs, 

etc. 
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Si/je considera el número total de especies regktradas hasta ahora como comes­

tibles para la República \lcxicana, que se aproxima a llO (Conconi, J.R.E. y J3our­

ges, R.II. 1977, 1979, 1981 Conconi, y Pino, l\l. 1979, 1980U en comparación con 

las :28 conocidas para el Estado que representan el 25.45 ~ó , puede decirse que la prác­

tica de la Entomof ágia en la entidad, no es un hábito raro, cxtraflo o poco común. 

Esto puede apreciarse más clanuucnte en la tabfa. 5, en la cual se muestra que de los 

24 municipios visitados, únicamente en 2 de ellos no se averiguó el consumo de in­

sectos, quizá porque en realidad no se consuman o porque la gente lo negó por 

cuestiones de recelo. En el resto de los municipios el consumo de los insectos se 

realiza; encontrándose que en Cuetzalán del Progreso es donde se consume el mayor 

número de éstos. 

{j,as causas ¡ior l~ cuales la gente llega a conslimir insectos pueden ser variacLa, 

entre ellas pu eden cst;rr el gusto , la tr:.1<.li ción o costumbre, así como la necesidad de 

ingerir al{;rím tipo de alimento que les permita mantener en buena medida su metabo­

lismo. :\o puede ll egar a pensarse que la ingestión de estos Orf?.:inismos sea debida a 

una sola causa, m:b bicn se pu ede pcm:ar en la combinación de a4,runas de éstas. J 

[ \ este resp ecto, Bodcnhcimer (1951) coi. . .;i dera que las causas que han llevado 

al h:11ito de u tiliz ~ a los insectos como alimento sean debidas a u11a intuición nu­

triológic.a o a un rem anente de la evolución de la especie humana.] 

Sin embargo, la ingestión de insectos en los lug::ircs cercanos a Cuetzalán del 

Progrc5o, i;:on mas bien cf ccto de la necesidad que de otro factor (situación ceonó­

mi r.:a y ceoló~ca), ya que de todas las especies <fuC se sabe son consumidas, ningu­

na de éstas se encontró que fuera comercializad <!] La causa que lleva a pensar és­

to, es que además en los otros lugares visitados, al menos, algunos de los .i11scetos 

consumidos son vendidos en los mercados . .Lo cual pucdr ser indicador de ·que el 

motivo de su commno sea debido al b'l.lsto o a la Lradición:J 

[ Como 5~ sa1c, el consumo .de insectos o mejor dicho el hábito cntomofágico 

es practicado por muchos pueblos del mundo de una manera muy natural, mientras 

que en los pueblos más desarrollados o inclustri;lii.z. ados ésto se llega a ver con "re­

pugnaacia". Con relación. a (:sto, Ruddle, K. (1973), menciona que, algunas gentes 

obscr•an la entomofa~a con gran curiosidad diciendo que es una reliquia de bar-
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barismo. Esto mismo sucede en nuestro país, las gentes que habitan las zonas urba­

nas llegan muchas veces a mal juzgar o criticar a las gentes del campo que acostum­

bran a consumir algún tipo de insecto, adecuándose sin embargo estas personas con 

el consumo de los recursos naturales de su medio ambiente. De esto podremos de­

cir que la gente que mantiene estas ideas negativas, lo hace a priori, debido en parte 

a la gran acometida propagandista en contra de los insectos que hacen principal­

mente las compaüías que fabrican insecticidas.] 

/ji ésto lo analizamos en base a lo que nos han legado los diversos cronistas 

referente a los hábitos alimenticios de kc: antiguos mexicanos, encontramos que los 

pueblos indígenas que habitaban el territorio nacional incluían una gran variedad de 

insectos en su dieta, como es el caso del ahuahutle, los jumilcs, las huitzilcras, bnsi­

lcra..s u hormiga:0 de miel, chapulines, gusanos, etc. (Barrera, .:-\. y I3assols, J. l 95¡:l; 

Conconi, J.R.E. y Pino, \1.j.:'\1 ; \loreno de los Arcos,. R. 1983). J 

Con base a lo anterior, se puede decir que la causa qu e h:i ll cYad_o a la gente 

a ad111irir d ichos conceptos sea originada por la influencia alim enticia occidental. 

En relación a la fonna como se distribuye el consumo de los inscctos dentro 

del Estado, se oLscn-a que \·arios de ellos alcanzan una <listriLu eió 11 La~tantc amplia, 

algunos siendo consu midos en varios municipios; como son el gus;mo de la madera, 

el ::,'1.lsano del t allo del mJi:,ruey, los jumilcs, los chapulines, la cuecla, el gusano del 

madroiio, los escamolcs, la miel de abeja y la hormiga arriera, la cual se piensa se 

consume en gran parte de la .Sierra Poblana. (\lapa <> y tabla 5). :\parte de esto, 

tamliién se sabe que varios de [istos organismos son comercializados en los merca­

dos de lo s diferentes municipios, alcanzando diferent es precios que varían según el 

tipo <le insecto de que se trateJ así tenemos qu e por ejemplo los escamolcs cues­

tan aproximadamente de $200.00 a S2.50.00 la lata _ de sardina, los chapulmes a 

S.10.00 el pullo , el mantecoso y el cuachama de $:20.00 a $23.00 por cada 10 a 

15 larvas y la tczca alcanza un prer.io de $200.00 el bote de a litro; así como 

t ambién se s:Wc que el ~ru sa.no rojo <le mJi:,ruey llega a costar aproximarlamcnte 

$500.00 el ciento. [sto nos muestra qu e varios insectos son consu:nidos con bastan­

t e aceptación dentro del Estado. La aceptación que tienen los insectos comestibles, 

no se ob:::crva únicam ente para esta entidad; ya que se_ sabe que ~CTUnos de estos son 

utilizados en otros lugares de :'.léxico; corno es el caso de la hormiga arriera, la 
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miel de abeja, los escarnoles, la honniga midera, etc, los cuales son consumidos en 

varios Estados de la República ~Icxicana. tabla 7). 

[ Tenemos referencia de que ~CT\.mos insectos son consumidos en las zonas ur­

banas de ·nuestro país, en restaurantes de primera clase, alcanzando precios muy 

altos; como es el caso del gusano blanco y el gusano rojo del m<\:,cruey, los escamoles, 

etc. Esto también sucede en algúnos países desarrollados (Taylor, R.L. 1975), en los 

cuales se consumen a\:,<TUnos insectos como platillos sofisticados, los cuales en su ma­

yoría son muy caros; como es el caso de algunos chapulines, ciertos tipos de hormi­

gas, abejas, mariposas, etc: lo cual nos indica como diferentes tipos de insectos comes-· , 

tibles pri.:parados de din~rsa.s formas son aceptados como alimento; ) 

,, . 
[ La calid:1d de ]os insectos como un alimento de gran \'alor, se ha venido demos- · 

trando con una serie de trabaj os realizados por varios im·f:stig:idores en el mundo . 

.Sin embargo en .\k x:ieo estam os a la van:;,ru arclia, siendo los únicos trabajos pu­

l1lica<lo.;; los <l e la Doctora ] .11.. E. de Conconi y col aLorado res, inn·:ti{;auora del 

111 stituto de Biología de la U.'.\ .. -\.\1. Al;;unos de estos t rah :.1j os so n: 1) Valor nutri­

t ivo de ciert os ins<·ctos Comcstihlcs de .\iéxico y lista de a!;runo ~ imrc tos Comes­

tiLks del \lundo. 1977. 2) In::cc:tos Com e4ilik del \' ílllc del .\l czqu ital y su valor 

nutrit irn. 1979. 3) Los insecto ~ en las zonas Trópico.Húmedas. 1979. -1) Los In­

sectos como fu ent e de Proteína en el futuro. 1982. 5) DigcstibilidJd in vitro de al­

gunos lnsccto .;; Cu:n c:; tibk:; en .\l(·xico. 1981. La mayoría de é:stos han ratificado que 

estos organismos son una · fuente importante de proteína y que contribuyen cuali­

tatÍYa y cuantitatÍYamentc en la alimentación de lac; persona~ como lo es en el Es­

tado de Puebla. 

En relación a esto último, los rcmltados obtenidos en el presente trabajo en­

tran a apoyar dicha ascYeración; ya qu e se obEerv a que del total de orgaitismos 

analizados, la mayoría (un 78.9-l %) :ilhergan más de un 30% de pro teína llegando a 

alcanz ar hasta un 79. 96 % en b c::pcc ic T'olybia s. srro [)(L /is. Sólo cu atro de estos 

(un 21.06 %) pre::-cnt:tron valores inferiores :..! 30 S¿ , como en rl caso de la especie 

Cossus rccll cnuachi, L'múonia reclina/a, Att11 Jlcxicana (abdómenes) y .-!pis melli­

fcra, de la;; cuales las dos prirn cras presentaron valores ce;:canos al 30 ~ó , mientras 

que la última se \'e lógico .el porcentaje alcanzado ya que se refiere a Ja miel, que es 

un p roducto obtenido de los organismos pertenecientes a la mencionada especie. 
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En cuanto a la cantidad de proteína qu e presentaron las muestras estudiadas 

de la especie .- ltta m exicana se observa una gran variación , encontrándose en mayor 

proporción en el análisis realizado con los organismos enteros. Este aumento puede 

ser explicado en base a que la sección cefálica y torácica presentan estructuras como 

el aparato bucal y las patas, las cuales están constituídas por una cutícula muy des­

arrollada, la que a su vez se encu entra constituida por una buena proporción de pro­

teína como la artropodina, la que llega a constih1ir entre un 35 y un 70 %, encon­

trándose ligada por enlaces débiles a la quitina. (?\l et calf, C.L. y Flint, W.P. 1979). 

En relación con esto, también se puede llegar a pensar que el motivo principal que 

lleva a las gentes a consumir únicamente la sección abdominal es d.e que ésta presen­

ta una cutícula menos desarrollada, dándole una consist encia menos dura que la que 

presentan la cabeza y el tórax. 

L ror otra parte, la taLla 8 nos mu estra el an álisis químico de 4 esp ecies de in­

sectos comestibles qu e se: registraron para el Est ado, las cu ales alcanzan · ambién 

valores muy accpt ahks en cu anto al rúvel <l e proteína, a excep ción de la especie 

Jly rm ecos is iu s mclliger. ) 

r con esto , pu ede acentuarse la importancia de los insectos como fu ente de pro­

teína, pero como pueJ c verse ~Jgunas especies son tambi1~n fu ente importante de 

grasas, sa!C's minerales y calorías.) 

De las especies conoddas como comestibles para el Estado, se pueden mencio­

nar como import ante fu ente de grasa a las siguientes: Gu sano del t abaquillo, Cossus 

rcdtcnbachi, I'uly bia sp , ..-1tta m c:ricfJ/W, Call1jio¿;on barbatu m, Eu chistu s cgglestoni, 

Eu chi.slus zop ilo tcnsis, Umb onia rcclinata, :lcgialc (Ac cnlrocn cmc) hcsperiaris y el 

conjt1nto de e:spcc ics de Copcs tylurn auna, C. haagii y Sc iphophoms acupunctatus; 

alc:u1z:mdo todas (·s tas h asta un 30% de ex trac to etéreo en peso seco. 

~.La import an cia de considerar a estas especies como fu entes de grasa, radica en 

el saber t{U C ést;is. 1.l igual que los carboh.id ra tos so n los elementos 11ut ritivos princi­

p ales qu e b riJJ daH la energía ·necesaria para mantener el metabolismo orgán.ic~a 

canti dad de enug ía obicn.ida por cada gramo de grasa es i{,rual al doble de la que 

aporta la misma c::m tid ad <le carbohidratos y/o proteínªs \ Se considera que en 

condic iones corrientes, la grasa debe proporcionar de u n 20 a un 35 'ó de las calorías 

46 



de la dieta; ello corresponde a 1 o 2 gramos de grasa por :Kg de peso corporal en el 

adulto medio moderadamente activo. (Canlarow, A. 1969). 

Las especies a las que mayor importancia se les puede atribuir en cuanto a sales 

minerales son: Arscnura armida, Apis mcllifcra (miel de abeja): Umbonia reclinata y 

el conjunto de especies de Copcstiúun anna, C. haagii y Sciphophorus acupunctatus. 

Sólo dos especies de todas las consumidas en el Estado, se ven de importancia 

como alimentos energéticos, corno es el caso de Jlyrmecosistus melligcr y Api& 

mellifcra, debido a su producción de miel y sobre todo a qu e son productos alta­

m ente digestibles. 

La cantidad de proteína digestible en cada caso no se conoce per'l se p1.;nsa 

que una buena proporción de ésta es aprovechablc.lj:st11dios rc:üizados en mucl1os 

gmpos de insectos, indican que muchas especies contienen de 35 95 a 50 % de pro­

t eína digestible en peso ::ceo . (De Foliart, R.G. 1975). En rda.:ión a ésto (Concorú, 

J.R.E. y et al 1981), n..:porta resultados bastante Ósnificativos para nueve muestras 

de imt::ctos comestiLlcs, con porcentajes que oscilan de 45.34 °0 a 63.88%. J 

Otro aspecto de gran import ~mcia que resalta el interés sobre el estudio de los 

insectos como alimento humano, es el referente a b composición de ~11s proteínas. 

La tabla 10 muestra la composición de aminoácidos de seis especies de insectos co­

mestibles para el E51 a<lo ele Puebla. 

De las especies anot:idas en dicho cuadro se puede decir de una manera general 

que su s proteínas son de buena a calidad, ya que las proporciones alcanzados por cada 

uno <le los aminoácidos qu e las constituyen son muy rep resentativas. Esta afinn:i.ción 

se basa principalmente, en que la calidad de una proteína se dctcnnina por la propor­

ción de aquellos aminoici<los que se consideran inilispcnsables, los cuales en estos 

casos en su gran mayoría superan o se apro-ximan a las ci fras determinadas por el 

patrón F.A.O. 1973. La especie / lc¡;inlc Clccnlrocn cmc) hcspcriaris es la única de las 

seis que en la mayoda de sus aminoáci<los se ve inferior al patrón F.A.O. 

El único aminoácido que se puede considerar como ligeramente limitante para 

todos los casos mostrados es el triptófano, por encontrarse en proporciones inferio­

res a las scüaladas por la F.O.A. 
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La calidad de las proteínas de los insectos no sólo está ejemplificada por los 

casos anotados en dicho cuadro, sino que se sabe por medio de otros estudios rela­

cionados que una gran cantíd:id de tipos de insectos presentan proteínas de alta 

calidad y elcYada calificación química como es el caso del periquito del aguacate 

Hoplophora monograma. A este punto los estudios realizados por l\Iassicu et al 

(1959), revelan la calidad de la proteína presente para varios tipos de insectos como 

es el caso del ahuahutlc, axayacatl, jumiles y gusano del ma::,JUey; mientras que De 

Foliart, (1975), Jo mu estra con pupas de mosca doméstica, comparándola con la de 

algunos otros alimentos como es el huevo y el pescado. 

¿'..-Hasta aquí se ha hecho notar la importancia que pueden tener los insectos 

como fuente de alimento humano , centrándose princ ipalmente en la cantidad y la 

calidad de Ja proteína que presentan dichos organismos: pero su valor para ser 

utiliz ados con estos fin es se Ye aum entado L.al considerar su gran "efici~_:icia de 

conig~ü;n1:', la cu al coni' i..ste en la capaci<lad que tienen de convertir el alimento 

ingcri<lo en pcw ele su propio cuerpo._J 

'! 'tos estudios rclacior1ados a la "eficiencia el e comcrsión" son muy esca..."-Os, más 

· sm embargo se saLc qu e muchos insectos son altamente eficientes en la conversión 

del alimento, compitiendo ú1i.icam0nte con el pollo, que es uno de los alimentos 

mis usuales del homLre. (Tayior, Il.L. 1975). J 
r -

l,_Los resultados anotados en la tabla 4 pueden entrar a apoyar dicha asevera-

ción; principalm ente en lo que respecta a la "conversión" prot.cinica, ya c¡ue como se 

observa de las cinco especies de insectos comestibles indicadas todas presentan una 

mayor proporción de proteína que la que alLergan las plantas hospederas de las 

cu~Lles se alimentan.] 

2]3 ajo ésto ú 1tímo, se pu ede presumir hi idea de elaborar medios de cultivo en 

hase a las pLu1 t:-i.s hosp1;dcr:l:: (principalm ente aqu ellas que tienen una utilidad res­

tringida para el ho mlm:) con el fín de produ cir proteínas de origen animal de bue­

na calidad, <le la cu al ca.rece la dicta del mexicano y de la que se sabe es motor prin­

cipal del dcsarro Ho somatrométrico adecuado-.:j 

Como se ha visto durante el desarrollo del presente trabajo, los insectos cuen-
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tan con vanas características que los hacen dignos de ser considerados para utili­

zarse dentro de la alimentación humana. Por esta razón, pienso que en el momento 

que éstos sean aprovechados de una manera sistemática, la nutrición de los habi­

tantes del Estado se verá mejorada notoriamente. 

La entomof ágia dentro de la entidad, como se ha mencionado anteriormente, 

no se puede considerar un hábito raro ya que se sabe se consumen un buen núme--ro de insectos· .... pero en la actualidad para conocer la influencia de los insectos co-

mestibles en el patrón dietético de sus habitantes, es necesario efectuar un conjun­

to de observaciones dietéticas cuantitativas que nos permitan conocer el beneficio- J ­

que ésta alimentación puede proporcionarles a los habitantes del Estado que rea­

lizan {·sta práctica, así como un conjunto de estudios ecológicos y de la biología 

de éstos insectos comestibles en cada región prospectada] Sin embargo, la disponi~ . 
biliJad para consumo de los diferentes insectos se muestra en la tabla 9; en ésta 

se puede ob:::ervar que durante el transcurso del afio, en cada mes se cuenta con 

va_rios imcctos; ésto puede tener 6rran importancia, si se picn :o:::i en que éslos sean 
•º 

aprovechados en un momento dado más eficientemente por los diferentes grupos 

hu;tlanos radicados en el Estado, mejorando en mayor o menor mcilida su nutri­

. ción; la cual ya se ha calificado como mala y muy mala por Ramírcz, 11.J. (1973). 

Todas las características positivas del gmpo, así como la nccc::.i<lad de contar 

con recursos r¡uc contribuyan a mejorar los problem as del hambre y la desnutri­

ción, nos llevan a pensar que la utilización generalizada de los insec tos como ali­

mento no debe extenderse a tiempos muy remotos Pero aún existen a1i,runos aspec­

tos en contra de ru participación dentro de la dieta liumana. Entre éstos se puede 

mencionar la toxicidad aparente acreditada a a1b"lmos insectos, después de haber 

sido ingeridos; a5Í como la conC.ucta de repulsión mostrada por algunas gentes ha­

cia la idea d~ consumir estos organismos.:) 

[ sobre el primer punto se pu eden citar algunos informes relacionados a dicha 

toxicidad. Giral, F.(195-1), reporta que ésteres neutros del ácido fulfúrico· son tóxi­

cos para la rata blanca y las ranas. Estos han sido encontrados en los aceites de 

Tac11iopoda auricornis y en la langosta emigrante amcrican:i., Schistocerca paranen-

sis. Por otra parte Gorham, ].R. (1979), seüala un estudio rcaliz :i.do por Okomura 

en el que reporta un ea...<:0 de colitis úkerativa en un niño de 4 meses c¡uicn consu-
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mió cereal contaminado con lar>as del dcrmcstido (Trogoderma sp) en el cual el 

trmrn1a intestinal fue tentativamente atribuido a éstas. J 

En contra de ésto, considero que los resultados obtenidos no son determinan­

tes como para impedir que los insectos sean tomados como un producto alimenticio 

de buena calidad. !l2n primer lugar, porque el número de especies en que se han re­

portado efectos tóxicos es mínima, agregando además que dichos efectos se han 

mostrado en animales de laboratorio, por lo que los resultados mencionados no se 

pueden extrapolar totalmente al hombre. En segundo lugar, los casos reportados en 

el hombre no pueden ser acreditados únicamente a la ingestión de al.::,<'1.m insecto, 

sino que pueden estar implicadas otras causas, conl(> pueden ser la participación de 

otros productos incluidos en el alimento o a una reacción alérgica fuente propiciada 
' por el f:-istema inmunológic~ 

TncI reporte de los chapulines, podemos decir que é~os fueron analiza -~os fres­

cos, y qu e Ja gente para consumirlos primero los <leja desecar un día, luego los hier­

ve en ~nua con sal estando en este momento neutralizadas éstas grasas tóxicas. J 

.-\ to<lo ésto, se le puede sumar, que las e~cc1es de insectos incluidas en este 

estudio, a.sí como otras conocidas como comc~tiLlcs en otros lugares <le \léxico y 

del nmndo, u10 se les conocen propiedades tóxicas, con lo cual se puede estar más 

seguro, de que cuando sean consumidos ¡JOr otras gentes, las cuales no estén acos­

h1mbradas a su ingestión no se vean af ectadas:.l. 

Por otra parte Giral, F. (1954), también reporta no haber encontrado compues­

to tóxico ai;;u no para la especie Sphenarium pu rpurasccns, organismo encontrado 

como comestible p:u-a Puebla, así como tampoco en las especies pertenecientes a los 

órtlencs Colcoptcra y Lcpidoptera; este último, ord en bien reprc:c:cntado por el nú­

mero de especies comestihles regi stradas en el Estado. Con ésto puede llegar a rea­

firmarse lo mencicma<1o en el párrafo anterior. 

( \hora bien, en rcbción a la conducta repulsiva hacia el co1L"l!mo de insectos, 
¡.-

º mejor dicho solire la Entomof óbia mostrada por algunas gentes; pienso es causada 

por factores psicológicos,LI?ropiciados principaLncnte por el mantenimiento de una 

dicta a base de protluctos tradicionales que impiden la fam ilizarización con ~1:e ti-
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po de producto. Esta idea puede llegar a ser cambiada quizá, en el momento en que 

nos demos cuenta del beneficio que éstos pueden aportar a nuestra salud. ] 

t,.,:\parte, para que los insectos sean aceptados como un producto alimenticio del 

hombre, deben contar con ciertas características que satisfagan las exigencias del 

olfato y del gusto.J Para ésto el arte culinario principalmente en ~léxico es muy 

variado, con lo cual éstos pueden satisfacer las exigencias de nuestros sentido~ De 

hecho se sabe ~e los ü1sectos consumidos en el Estado, no se ingieren en forma 

fresca o cruda,~o que todos son preparados de ~cruna manera; como pueden ser 

hervidos, asados, preparados con salsa, en tacos o combinados con otros alimentos] ' 

(tabla 5). 

L Todo esto nos mut?.stra que para que poda;nos inclui1 dentro de nuestra dieta· 

un alimc11to considerado como no convencional, debemos ser educados intensamente 

para estar concicntes del provecho que podemos obtener de este tipo de alimcntoJ 

[Por último, podría ser comeniente hacer mención sobre la idea ~e puede sur­

gir, en relación a la inconveniencia de consumir insectos por el hecho de que éstos 

presentan una cutícula compu e.sta en gran proporción por quitina, compue&to que 

no es digeriLlc debido a que el sistema cligcstivo humano no cucnt.a con la enzima 

apropiada (c1uitinas:i). Pero si consideramos que la proporción de ésta es menor a 

los elementos nutritivos que los hacen in1portantes, como es la proteína y las grasas; 

así como el saber que varios de nuestros alimentos como son frutas y verduras que 

incluimos ~n nu estra alimentación, presentan gran cantidad <le celulosa, la cual tam­

poco es digeribk y que es un compuesto similar a la quitina, no t enernos por qué 

tomar esta característ ica como un inconveniente.] 

[ .De inform ::ú:ión relacionada, se pm:de agregar que estud.ios realizados en langos­

tas adult as, los ag-rcgados <pitinosos forman el 4% en peso húmedo y 10% en peso 

seco; mostraH<lo (fU e b parte incligenblc <le lo s insectos comestibles no es tan grande 

como para di~minuir en graJo consi<lcrablc el ya]or nutritivo de éstos. (Ilasso, S. y 

Escalan te, R. 1947). J 

Lrodría pcns;u-sc que el gr:ido de digestibilidad de los insectos vaya relacionado 

con el estado de desarrollo en que son consumidos; si ésto es a.sí, los estados iruna-
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duros serían más digeribles por el hecho de presentar una cutícula menos desarrolla­

da. De las especies registradas como comestibles en este trabajo en su gran mayoría 

son consumidas en estados irunaduros (huevos, larvas, pupas, ninfas). tabla 1 y 6. j 

' . 
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52 
I 
I 
r 
I 

1 

1 
! 

- ~ 

l 
1 
! 

1 

! 



TABLAS 

INSECTOS CONSU:\IIDOS EN ALGUNOS l'llUNICIPIOS DEL ESTADO DE PUEBLA 

REGION 

11 

111 

IV 

\/ 

VI 

VII 

VIII 

IX 

MUNICIPIOS VISITADOS 

Tehuacán 
Ajalpan 
Coxcatlán 

lzúcar de Matamoros 

Chietla 
Chiautla 

Zapotitlán 

Tepeaca 
San Mart in Totoltepec 
San Juan Epatlán 

Huejotzingo 

Atlixco 

Ciudad Serdán 

Al jo ju ca 
El Seco 

Zaragoza 
Zacapoaxtla 

Cuf!tza!án 

Zacatlán 
Chignahuapan 
Tetela 

Xirotepec de Juárcz 
l-1 uauchinango . 
Nue·ro Necaxa 

INSECTOS CONSUMIDOS 

Huistorito, gusano rojo del maguey (Tecoles) 
Hormiga arriera(1) y cuecla (2) 

Hormiga arriera(1) y horr'iga mielera 

Chapulines y cuecla 
Chapul in ( 1), cueda (1) y ju mil o ch u mil (2) 
Chapulín, cuecla y jumil o chumil 

Mantecoso (cuachama) y cocopache 

Chapulín y tezca 
Cuecia y chapul in 
Cuecla y chapulín 

Torito 
Avispas 

Gusanos rojo y blanco del maguey, gusanos del tallo 
d el maguey y gusanos d el madre ño y de la madera 
podrida 
Gusanos del tallo del maguey 
Gusanos del tallo del maguey 

Gusano del tabaqu!llo. de xonocuilin, hormiga 
arriera. avispas, cuautotolín, gusano del queso y 
de la madera podrida 

Escamel (chiquerella) 
Gusano de l madroño(1) y escamel 
Gusano del m adroiio(1) y escamel 

Hormiga arriera y avispas 
Ho rmi ga arriera, avispas y gusano de la madera podrida 
Hormiga arriera 

FORMA DE CONSUMO 

Con pulque, mezcal o fritos 
Asada o en salsa(1). Hervrda(2l 

Asada o en sal5é1(1) 

Hervidas 
Hervidos(l). Vivos o hcrvidos(2} 
Hervidos 

Hervidos 

Hervidos 
Hervidos 
Hervidos 

Asadas al comal 

Asados y fritos 
Asados o en tacos 
Asados 

Asados 

Asado(1) 
Asado(1) 

Asados 
Asados 
Asados 
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.TABLA6 

V LISTA DE J:\SECTOS COMESTIBLES NO COLECTAT)OS 

NOMBRE 
ESTADO DE 

LUGAf. DE 
ORDEN FAMILIA ESPECIE 

VULGAR 
DESARROLLO 

CONSUMO 
COMESTIBLE 

SATURNIDAE 
Mantecoso 

larva Zapotitlán ------
(C'.Jachama) 

LEPIDOF'TERA PIERIDAE Eucheira socia/is W. 
Gusano del 

la•-a 
C. Serdá n, Chigna-

madroño huapan y Tetela 

MEGATHYMIDAE 
Aegia/e (Acentrocnemel Gusano blanco 

larva C. Serdán 
hes;periaris K. del maguey 

~;,m~o,;,.,, m,u;,., W. Hormiga mielera adulto CoKcatlán 
HYM EN OPTERA FORMICIDAE 

Esca mol huevos, larvas, Znc:atlán, Chigna-
Liometopum apiculatum M. 

(chiquerella) pupas huapan y Tetela 

DIPTERA MUSCIDAE Musca doméstica Gusano del qlleso larva Cuetzalán 

----- Coaopache ----·--- Zapotitlán 

------ Huistorito ------ Chapulco, cerca de 
Tehuacán 

Cuahuachero 

----- (Gusano de la 
madera podrid_a) larva Cuetzalán · 
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TABLA 7 

/ ALGUNOS U'\SECTOS DE PUEBLA CONSU\IIDOS EN OTROS ESTADOS DE LA 

REPUDLICA r.tEXICANA* 

ORDEN FAMILIA 

MEGATHYMIDAE 

ESPECIE 

A e-;¡ia/e (Acenrrocneme) 

hesperiaris K. 

LUGAR DE CONSUMO 

Estado de México, Hidalgo, T laxcala , Ouerétaro, 

San Luis Potosí, Oaxaca, Ja lisco y U.F. 

LEPIDOPTERA CXlSSIDAE Cossus redtenbachi H. 
Estado d e México, Hidalgo, Tlaxcala, Ouerétaro, 

San Lu is Potos í, Oaxaca ,.Ja!isco y D.F. 

l'IOCTUIDAE Acalapha odorata ( L) Oaxaca, Guerre ro y Chiapas. 

fEst.ado de México, Hidalgo, Tlaxcala, Oaxaca 
Liometopum apicu/arum M . G: Chiapas · 

FORMICIDAE Myrmecosistus mel/i.ger W. 

HYMENOPTERA 

Atta mexicana (Sm) 

APIDAE A.pis me/Jifera L 

• Datos tomados de C-Onconi, J.R .E. y Bourges, R.H. 19n • 

Tamau lipas, Hidalgo , D .F., Tlaxcala y San l.11is 

Potosí 

Veracruz , Oaxaca, Chiapas, Guerrero y Guanajuato 

Toda la República 
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TABLA 8 

ANALISIS QUli\llCO IJE ALGUNOS IN SECTOS NO COLECTADOS* 

Espec ies: 
Myrmaco1írtu1 Liomrltopum Eucll cirn A cgialc (Accntrocnemel 

m u/ligar W. ap icu latum M. sochlis W. l w sp eriarii K. 

Nom bre conilin 
Horm lge 

Escemol 
Gu sa no del Gu sa no blanco 

rnielo ra rnndroño del maguey 

A!1ua o o o o 
Mnteria Sf!Ga 100 100 'ºº 100 
Prote ína 9 .45 67 .00 50 .88 30 .83 
Ext racto et éreo 5.80 12 .0f:l 17 .32 58 .55 
Sa les m i n cra l~s 4 .12 5 .0 5 6 .12 2 .29 

~u~ 2 .92 0 .99 G.16 3 .'1 5 
Extra cto libre de nitrógano 77 .67 14 .85 19.44 4 .85 

Agua 53.'1 5 6 .49 79 .74 6 2 .!l6 
Maw ria seca 46 .55 93 .5 1 20 .26 37 .0'1 

Prn t CÍnü 4.40 6 2.66 10 .31 11 .44 
Extracto tt éroo 2 .70 11 .30 3 .51 21.67 
Sal es mineral es 1.92 4.73 1.24 0.85 
Fibra cruda 1.36 0 .93 1.25 1.20 
Extracto 1 ibro de nitrógeno 36.16 13.89 3.95 1.80 

• Dato• tomado• de Conconl, J.R.E y Pino, M.J.M. 1979. .. ... 
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ESPECIE O 
NO MUílE CIENTl i' ICO 

--- -----
A rscn11ra armids 

Acuk1pha odorat.1 
Co s:.11s redtenbachl 
A rn1 m exicana 

Apis mclliícra 

Cal/ipogon barbatum 

• 
Um bonia rcclinJta 
Sphenar ium purpll 17.1SCP.ns 

--------
Musca domést ica 
Myrmccosistus mel ligcr 

--------
U om 11topum op icu/arum 

Eucheira socia/is 
A cgü1/e (Accntrocnemo) 

hesperlar/1 

-------
-----

TABLA 9 

~ESTACIONALIDAO Y TEi\IPOJtAJJAS DE CONSlJl\10 DE ALGUNOS 

INSECTOS COMES'ÍIBLES DEL ESTADO DE PUEBLA 

NOM BRE COMUN ENE. FEB. MAR. ABR. MAY. JUN. JUL. 

Gus;mo de! t Jbaquillo + + + + + + + 
Orug;i de xo nocuilin + + 
Cuccl il 
Gu sano rojo dol maguey + + + 
l-101 rnigJ arri era + + 
Mi el de abeja + + + + + + + 
Avispas + + . 
Cuau;o tolin + + 
Gu,:1no d P. I tallo del maguey 
Ju miles . + 
Tori to + 
Chnpu lincs 
Gusano de la madera + + + + + + + 
Gusano del queso + + + + + + + 
Horm iga mi c lcr ~ + + 
ív1a nt ecom 
Escaomo l + + + 
Gusano de l madro"° +. + + 
Gu¡ano blanco del maguey + + + 
Coco pacho + 
Huistc ri to + 

• En relac ión• IH cinco especlos que 18 encontró mn cona.imldu. 
•• Conjunto de espacies. 
• Euchirtu1zop/loten1/1 y Euch/1tu1 Bgg/enonl; kt• última tambl6n conocld1 como "T•ce". 

AGO. SEP. OCT. NOV. DIC. 

+ + + + + 
+ + 
+ + + 

+ + + + + 
+ 
+ 

+ + 

+ + + + 
+ + + + + 
+ + + + + 

+ 

+ + "' ,,. 
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TABLA 10 

vi:ONTENIDO DE Ai\JINOACIDOS DE LA PltOTEINA DE SEIS ESPECIES 

DE INSECTOS COMESTIBLES DE PUEBLA* 

Am inoóc ido s Sµhensrium • Se iphophoro1 

lndi sponsab les purpura1eBn1 Bcupunctatu1 

Lis in a 5 .70 5. 35 

T rcu n ina 3 .80 4 .04 

V ali nl! 5.70 6.20 

Me1con ino 2.50 2.02 

lso!cucina 4.20 4 .8 2 

Leuc ina 8 .90 '7.82 

Fenil a l;m ino 10.30 4 .G1 

T ri p tufano 0.65 0.81 

.l\n>ino;\c idos d ispensables 

Hi>tidina 2.20 1.47 

Ac ido aspártico 8.70 9 .14 

Scrina 4 .80 6 .59 

Acido glutám ico 10. 80 15.G 5 

Pro li na 7 .20 5.37 

Giicinu 7.80 6 .07 

Al onina 10.40 6 .52 

Cistcino 1.80 2.67 

Ti rosina 6 .30 6 .35 

Arginina 6 .00 4.40 

• Ooto1 tomados da Conconl, J.R .E. et el. 1977. 
•• O•to1 tomiido1 de Messlru y Col. 1958, 69. 

(En mg/16 mg N) 

Cossus• 
rodtcnbachl 

4 .90 
5 .30 

2. 10 
5. 10 
7.90 
9 .30 
O.GO 

1.GO 
10.70 
6 .20 

16 .50 
5.90 
5 .50 
6 .50 
1.30 
5.30 
6.00 

Ac9ia lo (AcentrocnBmel•• 

hcsr1eriar/1 

3 .60 
3.30 
4 .70 
1.00 
4 .90 
5.20 
3 .70 
0 .90 

1.60 

4.?0 
3.00 

Atta mexicana• 

4 .90 
4 .30 
6 .40 
3.40 
5 .30 
8.00 
8 .130 
0 .60 

2.50 
9 .00 
4 .40 

13.40 
8 .90 
7 .60 
7.60 
1.50 
4.70 
4.70 

L iometopum • 
spicu/atum 

5.80 
4 .20 
6 .00 
3 .20 
4 .90 
7.6 0 

10.70 
0 .80 

2. 90 
8 .30 
4.80 

15.50 
6.20 
6 .60 
7.10 
1.40 
6 .80 
6.00 

Pot rón 
F.A.O. 1973 

5.50 
4.00 
5.00 
3 .50 
4 .00 
7.00 
6.00 
1.00 

"' ~ 



'l.\PA 1 

'll':\ICIPI O~ Y f;EGlOl\E~ DE ESTtUIO DEL L:'T_.\UO })[ PCERLA 

98°30' 97º 30· 

1 

o 

= .:. .. ' 30 · 

97 00' 

59 



~lAPA 2 
. !' 

DISlltWlClO\ GFOGE .\FIC\ !) [ \LGt \O .S l\S~.:cros CO.\lLSTlDLES EN 
EL ¡·:;r.\I> O p :~ rL : ~ 1~ LA 

Gu~;;no del tabaquilio 

M iel de abeja' 

• 

,-, . ': ~~ ' 

• 

;:!'' 

" .. ~·· 

.j 



illílLIOGRAF1A 

~\LYARADO, P.M.T. y ESCA.\lILLA, P.E. 1982. Estudio de los insectos utilizados 

como alimento humano en el Estado de Oaxaca. Tesis profesional Escuela Superior 

de Agricultura "Ilcrmanos Escobar". Universidad de Chihuahua. México. 

ASOCIACIOl\ DE CIEl\TIFICOS ALE'.\lANES. 1970. La Amena.:a mundial del 

hambre. Alianza Editorial Espafia. 199 p. 

ASOCIACIO:\' .\IEDICA A'.\IERICANA. 1945. Proteínas y Autrición. Chicago 10, .i , 

Illinois. U .S.A .• 1-16. 

G 
-i)DARRERA, A. y BASSOLS, l. 1953. Un ensayo sobre los conocimientos entonaAó- . -gicos en el \l éxico Antiguo. :Uc111. del Cong. Cient. Jléx. U.XA.Jl. T VII.: 85-97. 

iJ. DASSO, S. and. ESC:\L\l\TE, R. 1947. Contribución al CO!! ~•cimicnto del valor 

bromatológico de la langosta común (Schistoccrca cancclfota) y de ººsus huevos. 

Ruta. F ac. Agro. Gºniv. Rcp. L;rng. 44.: 229-237. 

130DE:\llEI\IER. 1951. lnsccts as Jlumau FooJ. Junk Publishcrs. The H'1bTUe. 352 p. 

B..\HROH., D.J. and WIIITE, R.E. 1970. A Ficld Cuide to the lnsect.s of America 

1Yorth of JJcrico. U.S.A. 4-21. 

~ -:-oURGES, 11 . y CHA \'EZ, A. 1970. Recomendaciones de nutrimentos para lapo­

blación mcxicma (Publicación L.J6 y L-17). División de .\'utric ión. !ns. Nal. de la 

I\'utrición. l\lé.xico. 52 p. 

CA:'IL-\CllO, 0.R.~l y CARPI\TEYRO, G.T. 1979. Contribución al Conocimiento 

Cuantitativo y Cualitativo de los Insectos en la Dicta del 1lcxicano. Tesis profesio­

nal. Dirección General de Educación Tecnológica Indu strial. l\!éxico 11-20. 

CA:\TAROW, .A. y SCIIEPARTZ, 13. 1969. Bioquímica. Interamericana 633-041. 

CHAVEZ y HA:'lllREZ. 1963. :\utrición y Desarrollo. Eco. Salud I'ú blü:a. l\léxico. 

~o. 5.: 
61 



CH.A YEZ, y RA;\iIREZ. 1980. Un Examrn de los Abastecimientos de Alimentos en 

.!\léxico. Div. de .Nutrición. lns. JYaL de la 1\'utrición. 59 p. 

CONCONI, J.R.E. y J\IARQUEZ, l\l.C. 1972. Manual de Prácticas de Entomol.ogía. 

Facultad de Ciencias. U.N.A.M. 4-6. 

() CONCONI, J.R.E. 1979. Los insectos en las zonas trópico-húmedas. CONACYT. 

"Reunión de Trabajo Sobre la Problemática y Potencialidad del Trópico Húmedo 

de 1\léxico". l\lccanog-rafiado. 16 p . 

.,--!)CONCO~l, J.it.E. 1982. Los insectos como fuente de proteína en el futuro. Limusa. 

:\léxico. 144 p. 

f 

~COXCO.\I, J.R.E. et al. 1983. Los Insectos Comestibles en el \l éxico Antiguo. Un 

ensayo ctnoentomológ:ico. (En prcnsa). Fol. Ent. Méx.: 

o • 
--'í)CO:'\CO:\ I, J.R.E. et al. 1979. Insectos Comestibles del Valle del \lczquital y su va-

lor nutritivo. An. lns. Bi.oL Unii;. Autón . . Uéx. 50. Ser. ZooL (l); 563.-574. 

t 
·- , ,CONCO\I, J.R.E. et al 1977. Yalor "\utritivo ck Ciertos Insectos .Comestibles de 

~léxico y Lista de Algunos lnscctos Comestibles del \Iundo. Arz. lnst. BioL Univ. 

Aac . • ·1utón. JJéx. 48. Ser. Zool. (I) 165-186. 

~ 

'-- 1/CO!'~CO~a, J.R.E. et. ,al 1981. Digestibilidad lnvitro de Algunos Insectos Comesti- / 

bles en \T faico . Folia. Ent. Jléx. 49. 141-154. 

<! COON, E.E. y STU.\lPF, P.K. 1975. Bioquírnica FundamentaL Limusa. México. 

321-322. 

D1\ \' .. \LOS, ll.E. 1%6. Alimentos Lásícos e imcntiva cuiinaria del rncxicano. Secre­

turía dr Educación JVL.lica. Subsecretaría de Asuntos Cu lt urales. l\1éxico. 

# DE FOLLl.RT, B. 1975. Im:ects as a sou rcc of protcins. lJulL Ent. Soc. Amer. 21 

(3); 161-163. 

62 

" 



# .f 

DE LA ~IADRID, M. 1982. Puebla. Coordinación General de Documentación y Aná­

lisis. PRI. 109 p. 

v DELONG, D.\l. 1960. Man in a World of insccts. Thc Ohio ]oumal of Science. Vol: 

-60. No •. 4; 

DUFOURD , P.A. 1981. lnsects: A nutritional Alternativc. Departament of Medica!, 

and Public Affairs. The Georgc íl'ashintong University Medical Center. Waslúntong, 

D.C. 3-56. 

F.A.O. 1963. Te rcera Encuesta Alimentan·a .11undial. E;otudio Básico. No. 11. Roma. 

o\fISHER, P. 1972. T'al.or nutritivo de los alimentos. Limusa. i\léxico. 184-191. 

F LORES, E. 1975. La alimentación problema mundiaL Fondo de Cultura Econó­

mica. :'\l éxico. 63 p. 

FU E::\TES, .--\.L. 197:?. Regiones .·Yatu ru les Jcl Estado de I'ucúl'.l. Instituto de Geo­

-grafía U . .\.1\.:\1. 143 p. 

llG A_~,rn LE, D. 1976. Urúcom-cntional somce of high quality Pr-::>tcin. Am . .Ass. For 

The "·ldv. of Sc ience. 1-20. 

G .. \R CL--\ , E. 1973 . .'Jodificacioncs al Sis tema de Clasificación Climática de Koppen. 

U.'.\ .A.'•L Institu t o de Geografía. 164-172. 

GAH.CL\, de \1.E. 1974. Nuei:o Atlas Porrúa de la República Jlcxicana. Ponúa. Mé­

xico. 69-71. 

- . 
GAYT.:\O, G. 1979. Técnicas Eiol,ógicas Selectas de Laboratorio y de Campo. Limusa. 

\lfaico. 167-170. 

G IRAL, F. 1954. Aceites de Insectos. Ciencia. 163-164. 

GORIIA.\1 , R.J. 1976 . A rationa.l look at ínsects as food. Food c.nd Drug Administra­

tinn. \\'a~lüntong, D.C. 231-239. 

63 



,, 
GORIIA~l, R.J. 1979. Thc Siguificance for human healt of insects in food. Ann. Rev. 

EntomoL 24. 209-224. 

BUl\lBOLDT, V.A. 1941. Ensayo Político de la Xueva España. Tomo II. Robredo. 

· México. 

l\1ASSIEU, H.G. 1959. C-0ntribución adicional al estudio de la composición de ali­

mentos mexicanos. Ciencia. México. XIX. 53-66. 

t-:>1l\1ETCALF, C.L y FLII'\T, W.P. 1979. Insectos Dc.~tructivos e Insectos Utiles sus · 

Costumbres y su Co ntroL Continental. México. 67-105. 

;\1ILL..-\'.\, L.E. 1975. La Economfo. del Estado de Puebla. frlección Estudios Econó~ 

micos Ucgionales. lnrcstigaci.&n (11) del Sistema Bancos de Comc rcw. \léxico. 88 p. 

J . 

-D PI:'\0, :'11.J.\l. 1978. Composición qufrnica de al.g11nas especies de insec¡tos comesti-

bles del Estado de l!i.dalgo. Tesis Profesional. U.l\.A. ~il. \léxico. 61 p. 

· fi _.\,llREZ , H.J. 1973. :\::,vcctos Sociocconómjcos de los Alimentos y la Alimenta­

ción en \léxico. Rcv. Com ercio. Ext. del Banco de Comercio. 675-690. 

RA\llíl EZ. H.J. v CJI. \ YEZ, A. 1980. t in examen de los Abastecimientos de ali-. -
mentos en '.\l éx ico. División de Sutrición Instituto 1\acional de la i\utricwn. Mé-

xico. 37-39. 

RCDDLE, K. 1973. The Human u se of imccts. füotrópica. 5 (2): 94-102. 

e T.!\Y LOll, H;L. 1 975. í3utterflics in my stomach or insects m human nutriti.on. 

\\'oodhridg;c Prc::s Pubfühing. Co. California. 224 p. 

l'..~\.A. ~J. (F:.i.cu lL.i.d de V cterinaria v Zootccnia'l. 1975. Jlanu al de Prá cl icas de Bro-, , 

matulo0 ía. 41 p. 

ZDBIRAN, S. l %•L El problema de la nutrició n en Jléxico. Libro conmemorativo 

del primer ctn tcnario de la AcaJemia .\aá::inal de .'.\l edicina. \léxico. 

64 



ZUBIRAN, S. et al 1974. La desnutrición del mexicano. Fondo de Cultura Econó­

mica. México. 63 p. 

: 

65 

¡ 
1 


	Portada
	Índice
	Introducción
	Antecedentes
	Descripción del Área de Estudio
	Material y Métodos
	Resultados
	Discusión
	Bibliografía



