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INTRODUCCION

A) ASPECTOS SOCIOECONOMICOS DE LANUTRICION:

Nunca se ha dispucsto de suficientes alimentos para nutrir en forma adecuada a toda
la poblacion humana, por lo cual el principal problema que en la actualidad se le
plantea al mundo en gencral, es el de tratar de ascgurar una alimentacion adecuada

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

Después de la serunda muerra mundial se fundé la FAO (Drganizacion para la
Agricultura v la Alimentacion). la cual desde entonces ha dado y sigue dando ase-
soria técnica en todos los aspectos de produccion de alimentos a todos los pa.ses

que la soliciten.

La FAO no dispone de cifras estadisticas de produccion de alimentos y pobla-
cion para cada pais, sin embargo llegé a estimar que una décima parte de la pobla-
cion mundial padece hambre. Esto sienifica que no reciben el porcentaje de calorias
adecuado para satisfacer sus necesidades. Ademds, muchos miles de personas no con-
sumen alimentos adecuados de alto valor nutritivo o satisfactorios (estan mal nutri-
dos). I'n muchas regiones la carencia principal es la de proteinas v la de vitaminas,
(Fisher, P. 1972).

En muchas regiones del mundo un solo alimento. constituye del 60 al 70%
y alzunas veces hasta ¢l 80% de la dicta (por ciemplo el maiz u otro cereal), por lo

cual se dispone de muy pocos nutrimentos de origen animal

Por otro lado, los problemas que se han presentado con respecto al ai;astcci—
micnto de alimentos en nuestro pais en los ultimos aiios, estan planteando una in-
terrogante respecto a lo que sucederd on ¢l futuro inmediato. Los incrementos en las
importut:ioné:‘i,muestran a una clara y progresiva deficiencia en la produceion y una
creciente dificultad en la distribucion a los scctores para satisfacer la demanda de

alimentos.

Se puede decir que en la actualidad, al menos en lo que se sabe de 1979 a
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1980, las disponibilidades para consumo estaban sostenidas por las importaciones,
lo que condiciona dos fenémenos, por una parte el conocido circulo vicioso de que
las importaciones desestimulan la produccion y ésta situaciéon propicia las importa-
ciones y por otra, que cada vez los sistemas de distribucion y venta se hacen maés

especulativos. (Ramirez, 1. y Chavez, A. 1980). -

La estrecha relacion entre la alimentacion y el desarrollo sociocconéomico del
pais fue subrayada al principio del siglo pasado por Humboldt (Hlumboldt, V.A.
1941), quien dijo: “Un tercer obsticulo contra el progreso de la poblacion de la
Nueva Espaiia y acaso el mds cuel de todos, es el hambre, los indigenas americanos
estan acostumbrados a contentarse con la menor proporcion de alimentos necesarios
para vivir™. Fsta situacion puede ser explicada a la luz de varias investizaciones que
plantean el mecanisimo sicuiente: La desnutricion cronica d. la clase trabajadora mi-
nimizada el desarrollo sociccondmico a través de sus consecuencias, como son limi-
taciones {isicas (baja estatura, deformaciones éseas, ete.) y mentales (disn.inucion
del nimero de neuronas, mengua de la energia psiquica, ete.) (Zubirdn, et. al. 1974),
lo que reduce la produccion y el ingreso, v a su vez condiciona incapacidad para
obtener alimentos que constituyvan una dieta adecuada. en tal forma, que es un
circulo vicioso, en donde constantemente se rogresa a la desnutricion cronica. (Cha-
vez, A. y Ramirez, J. 1963).

Las consccucncias sociales de esta situacién son multiples: Uno de cada diez
ninos cn todo ¢l pais muere por desnutricion o per infecciones relacionadas, y los
que sc recuperan o sobreviven. presentan anormalidades en su crecimiento y desa-
rrollo con consccuencias futnras en su capacidad fisica y mental. Fsta situacion,
aunada a la proloncacion de una alimentacion deficientes, condiciona a un cstado de
adaptacion biologico, en ¢l cual las personas se acostumbran a consumir una menor

proporcion de alimentos por dia. (Zubiran, S. 1964).

También se sabe, por medio de investizaciones realizadas en la Hepablica Me-
xicana, quelos alimentos producidos en el pais, no se distribuyen uniformemente a
todas las personas que ocupan ¢l territorio nacional Por ejemplo, a pesar de que el
Distrito Federal cuenta con un porcentaje menor de poblacion en relacion a la po-
blacion lotal del pais, dispone para su consumo entre el 22 v el 58% de las disponi-

bilidades nacionales semin el alimento de que se trate. (Ramirez, H. J. 1973).
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Por otra parte, el Sistema Alimentario Mexicano, de acuerdo con el Instituto
de Nutricién y otros organismos establecié que las cantidades caloricas para las
condiciones de desarrollo de México son de 1750 calorias. En estas condiciones el
déficit actual es rcalmente importante. Esto significa que en materia de alimentos
el pais no avanza, sino que con dificultad se mantiene gracias a las importaciones,
pues en toda la década de los setentias, solo en muy contados aiios las disponibili-

dades caloricas licgaron a 2600 calorias por dia y por habitante.

El problema hay que considerarlo también desde ¢l punto de vista de la duali-
dad social. Hay un sector de aproximadamente un 25% de la poblacion, que tiene
una disponibilidad alimentaria semecjante a la de los E.U. de quizda 3500 calorias,

micntras que el T5% restante debe dispener de 2200, como el promedio de los pai-

ses mas subdesarrollados.

Esto estd muy relacionado con ¢l modcelo de desarrollo social seguido y al cam-
bio de la oferta-demanda de productos. El gran crecimiento de las ciudades y la
acentuacion de un patréon de consumo de tipo nortcamericano por las clases con
mis del salario minimo, han provocado una verdadera explosion de la oferta de dos
tipos de productos, los de origen animal v Ios industrializados a base de azhcar.
Como consccuencia la socicdad mexicana se ha diferenciado mis, los pobres tienen
menos alimentos tradicionales y por lo tanto mas caros v los mercados urbanos es-
tan reventando de muchas variedades de productos, sofisticados y caros, que no

sicmpre hacen bien a la salud. (Ramirez, Il y Chivez, A. 1980).

\El renglon de los productos animales es especialmente importante para la nu-
tricion, va que su consumo se rclaciona fundamentalmente con la salud y bienestar
gocial, pero para producirlos se requicre de inversiones cuantiosas de recursos eco-
nomicos y téenicos, asi como ¢l poder adquisitivo de los scctores mayoritarios para
comprarlos es fundamental, ya que los alimentos de origen animal (como huevo,
leche. carne, pescado, cte.) son caros.|

El D.F. cuenta indudablemente con importantes factores que lo distinguen del
resto del pais, en €l se encuentran la mayor parte de los estratos sociales altos y
medios y por lo tanto existe gencrahimente mayor poder de compra, ademis que las

condiciones de oferta y demanda de alimentos son mas elasticas. Se sabe que esta
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misma condicion puede existir en otras ciudades del territorio, como Guadalajara,

Monterrey, ucbla, Ciudad Judircz, Torreon y Leon, ete.

En el D.F. por cada habitante se¢ dispone aproximadamente de sicte veces
mas carne de ave, mis de tres veces el de huevo, pescado y mariscos y més del do-

ble de leche y carne de ganado que el resto del pais. (Ramirez, H. J. 1973).

La comparacion de datos del D.F. con el resto del pais muestra las grandes
diferencias que existen en el consumo de alimentos e indica ¢l gran poder de adqui-

sicion de los grupos econémica y socialmente privilegiados.

Esta situacion senala el hecho de que existen dos niveles distintos en materia
de distribucion. comercializacion v consumo de alimentos: por una paite el D.F.
v las grandes ciudades, donde la disponibilidad de alimentos es adecuada y, por otra,
las ciudades chicas, pucblos v poblaciones dispersas, donde la distribucion y el con-
sumo son insuficientes. Por lo cual desde el punto de vista de la alimentacion no se
puede considerar que el pais ha superado ¢l subdesarrollo. Puede ser cierto que se
dispone de cifras minimas. pero también es cierto que existe una sociedad dual en
la que el sector de lu poblacion maés rico y poderoso cuenta cen variados y valiosos
alimentos, mientras que otro el de los obreros no calificados y ¢l de la poblacion
rural, esta limitado a una dicta mono6tona con alimentos de escusa calidad biolo-

gica como cs ¢l caso del maiz.

Por lo tanto, aqucllas personas que consumen una dieta monétona, con 60 a
80% de las calorias provenicntes del maiz, con agresados escasos de frijol y otros
productos mds, presentan mayores problemas nutricionales que aquellos que consu-

men una dieta variada, con mayor proporcion de otros alimentos, incluyendo los de

origen animal.

En el medio rural, securamente debido a varias caracteristicas como son:
mavor aislamiento, menores reeursos ecendmicos y mayor persistencia en la cultura
tradicional, tanto cn sus hdbitos de cultivo, almacenamicnto, procesamienlo, como
en el consumo de alimentos, sc encuentra con mis [recuencia una dicta mondlona.
En ¢l medio urbano por lo contrario, hay una mayor tendencia a la diversificacion

dictética.
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Por las caracteristicas de sus problemas nutricionales, en la Republica Mexicana,
las zonas de muy mala y mala nutricién son comparables a las regiones menos des-
arrolladas del mundo, en general se distinguen por que han sido marginadas a través
de la historia del proceso nacional de desarrollo, por lo que la dicta conserva defi-

ciencias nutricionales considerables. (Ramirez, H. J. 1973).

B) ASPECTOS BIOQUIMICOS DE LA NUTRICION:

Una buena nutricibn, es decir, el ingreso y utilizacion de una mezcla metabolica apro-
piada de todos los nutrimentos necesarios para el mantenimicnto de la salud, solo
puede obtenerse por la absoreion y utilizacion de una racion albnentaria adecuada y
seleccionada en forma que proporcione cantidades optimes de todos los clementes
nutritivos esenciales para el individuo. Una racion de esta naturaieza debera conte-
ner cantidades suficientes o miximas de agua, proteinas, grasas, carbohi'ratos, y
almunos minerales v vitaminas (Stare, F.J. y Davisien, C.3. 19413); por consiguicnte,
una mezela de este tipo deberd contener las cantidades recomendadas por la F.ALO.,

OALS. v el LN\, de los diferentes nutrimentos. (Bourges, il. y Chivez, A. 197C). —

Las cifras recomendadas para el individuo adulto, corresponden a 2600 calo-
rias, 75 gr. de proteina total v 25 gr. de proteina animal. Las cantidades de cada
uno de los nutrientes necesarios en la dicea son muy variables, dependen de la edad,
sexo, estatura, grado de actividad, ete., de mancra que no es posible indicar los va-
lores 6ptimos para cada persona. Por ello, las cifras que se calculan para cada nutrien-
te son tales que si la mayor parte de las personas saludables consumen estas cantida-
des, podrin satisfacer sus necesidades. Estas cifras reciben varios nombres: “Necesi-
dades optimas™, “Raciones recomendadas™ e “‘Ingestion recomendada™. (Fisher,

P. 1972).

"~ En el sicuiente cuadro se presentan las ingestiones recomendadas por la F.A.O.

para algunos rutrientes segun el intérvalo de edad.
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INGESTIONES RECOMENDADAS (FAO)
ORGANIZACION DE ALIMENTACION Y AGRICULTURA

Edad Kcal Proteina Calcio Hierro Vit. A Tiamina
afios (&/Kg) €] (mg) . (U.D) (mg)

Nifios 0-1 100-120 1.3 0.5-0.6 T 1000 0.4
Kg 5
1-3 1300 1.06  0.4-0.5 T 800 0.5

4-6 1760 097  0.4-0.5 8 1000 0.7
7-9 2100 092 0.4-05 10 1300 0.8
10-12 2500 0.86 0.6-0.7 12 1900 1.0

Mucha- 13-15 3100 0.84 U.G-'O.'? 15 2100 1.2
chos 16-19 3600 iy 0.5-0.6 15 2500 14
20-30 3200 0.71 0.4-0.5 10 2500 1.3
Mucha- 13-15 2600 0.84 0.6-0.7 15 2400 1.0
chas 16-19 2400 0.7% 0.5-0.6 15 2500 1.0
~20-30 2300 .71 0.4-0.5 20 2500 0.9
Embarazo *450 *6g 1.0-1.2 15 2500 0.4/1000
Lactancia “1000 *15¢  1.0-1.2 15 4000 0.4/1000

Las nccesidades caloricas diarias son proporcionadas por los tres grupos de com-
puestos orginicos del alimento: Carbohidratos, Grasas y Proteinas. Desde el punto
de vista de la nutricion adecuada, la necesidad de proteina es la mas estricta, pues la
racion aconscjada v aceptada no debe ser menor a lgr por Ky del peso corporal al
dia. Esta cantidad satisfaceria mids o menos ¢l 10% de las necesidades de encrgia de
un ser humano moderadamente activo. La necesidad es alzo mavor en mujeres du-
rante la lactancia v la gestacion asi como en los nifios. Las proporciones comparati-
vas de carbohidratos y wrasas que proporcionan €l resto del ingreso caldrico pueden
variar mucho, pero se aconscja que corresponda a los carbohidratos por lo menos ¢l
30% de las calorias y a las grasas un minimo de un 20%. La mayor demanda de ener-
gia concomitante con ¢l incremento de la actividad pucde ser satisfecha por cual-
quicr de cstos dos uitimos compucestos. Sin embargo, si los carbohidratos proporcio-
nan bastante menos del 50% de las calorias de una dieta rica en grasa pueden acu-

6
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mularse en cxceso cuerpos celonicos. La concentracion excesiva de cuerpos ceto-
nicos en los tcjidos y liquidos corporales “cctosis”, puede terminar en una acidosis
metabolica grave. (Cantarow, A. 1969).

Las proteinas juegan un papel muy importante en la dieta del humano, ya que
¢stas son los principales constituyentes nitrogenados de todos los tejidos, entran a
formar parte, como clementos esenciales en la constitucion del nicleo y protoplas-
ma celular; son los constituyentes organicos mas importantes de los tejidos muscular
y glandular del organismo e influyen considerablemente en la relacion osmética entre
los fluidos extra e intracclulares. Las funciones y estructuras individuales de los
tejidos organicos dependen en gran parte, de la presencia en cllos de proteinas
especificos, como son: Hormonas, anticuerpos, enzimas, etc. Si éstas se ingieren en
exceso, pueden utilizarse para producir energia; pueden corvertirse en carbohidratos
o grasas. De hecho se sabe que la mitad aproximadamente de los aminoicidos

desaminados son convertidos en hidratos de carbono.

' La importancia de ingerir proteinas se ve remarcada al comprobar que la talla
y ¢l peso de los individuos, varia en razon direcia de Ja cantidad y lIa calidad de las
proteinas de la dicta. Por al razon los individros de las diferentes regiones del mun-
do varian cn talla y peso, dado que las costumbres de alimentacion tambicn difie-

ren debido a las condiciones socioecondmicas v bioecologicas.”

Antes se centraba la atencion a las necesidades cuantitativas de proteinas, pero
otras investigaciones generaron datos sobre los aminoacidos “esenciales™, por lo cual
se hizo patente que la calidad de las proteinas alimientarias tiene tanta importancia

como la cantidad, en lo que se refiere a la nutricion proteinica adecuada.

Se han ideniificado veintidos aminodcidos nutritivamente imp()rlant.c.-é, de los
cuales se¢ ha demostrado que de ocho a diez son esenciales para mantener el meta-
bolismo adecnado. Otras investigaciones indican, que cuando menos, ocho son ne-
cesarios por.perivdos limitados para el mantenimicnto del equilibrio nitrogenado en
los adultos jévenes de la espeeic humana. (Conn, E. E. y Stumpf, P’. K. 1973). Estos
aminoicidos escnciales se les denomina también indispensables, debido a que el or-
ganismo es incapaz de sintctizarlos a partir de otros wminodcidos o de materiales

mds simples.
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~ El valor biologico o nutritivo de las proteinas depende de su contenido en ami-
nodcidos, especialmente de los que se consideran escnciales. Valoradas bajo estas

bases, las proteinas animalcs ticnen mayor calidad que las de origen vegetal. ) |

Por tltimo, si el ingreso proteinico no satisface las necesidades inmediatas, el
anabolismo de las proteinas no pucde mantenerse al ritmo adecuado. A causa de es-
to sc puede licgar a la desnutricion crénica, definida por una reduccion del tamaiio
corporal y de la capacidad de trabajo de los individuos, poca resistencia a las enfer-
medades y, sobre todo, disminucion de la energia psiquica: ésto trae como conse-

cuencia que el individuo sea apatico e indiferente. (Zubiran, S. 1964):_5

C) INMPORTANCIA DE LOS INSECTOS COMESTIBLES CUMO FUENTE DE
ALIMENTO HUMANO:

Como es sabido la falta de ingestion de proteinas en la dieta, acarrca grandes compli-
caciones fisiologicas v bloquimicas en los individuos. Basados en ésto, sc obscrva
a los insectos comestibles adguirir una gran importancia como fuente de alimento
humano. La importancia de éstos radica en qu~ se ha encontrado que su valor nu-
tritivo es excelente, principalmente en los poreentajes de proteina, asi como en la
calidad de la misma, ya que cuentan en su composicion con la presencia de buena
cantidad de aminodcidos esenciales, en relacion a los valores recomendados por la
F.AO. (Conconi, J.R.E, v Bourges, R. H. 1977, 1979, 1981; Conconi y Pino. 1979,
1980).

También como reportan los mismos autores,) son un recuerso natural renova-
ble susceptible de explotacion, adquiriendo éstos tal importancia por la gran canti-
dad de especies de inscetos comestibles en el mundo y en México; teniéndose:como
cifras aproximadas 500 y 100 especies r(:s]:r:cli\':un-‘:nt'n;lln cual si se compara con la
cantidad de especies que son los productos convencionales de obtencion de protzina

animal, es muy superior.

LOtros factores que remarcan la importancia de los insectos comestibles como
fuente de alimento humano, son los cardcteres del grupo en general; como es el alto

potencial bibtico, ciclos de vida cortos, su diversidad, su gran adaptabilidad, ete.|

8
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(Conconi, J.R.E. 1982), lo que los ha llevado a ser el grupo animal dominante.
Por todas estas caracteristicas, los inscctos a pesar de ser de {amaiio tan pequefio,
alcanzan cantidades que probablemente exceden en peso a toda la materia animal
en las dreas terrestres del mundo. (Metcalf, C.L. y Flint, W.P. 1979). |

Los caricteres biologicos que han permitido a los insectos ser el grupo mas
numeroso; que comprenden cerca de 800 mil especies del total de especies existen-
tes sobre la ticrra. los ha capacitado par2 competir con el hombre por los alimen-
tos. De hecho se sabe que los ataques més directos y fatales producidos al hombre

son realizados por los insectos, causindole graves daios tanto de salud como eco-

noémicos.

Muchos de los cscritos acerca de los insectns, tratan le su accion destructiva,
a tal grado que hemos liegado a olvidar que gran nimero de éstos pueden Uegar a

aportar grandes beneficios al hombre.

La gente de lus zonas tropice himedas intuitivamente, no soélo recurre a la
caza de especies mayores, sino también entran a formar parte de su dicta los insee-
tos. en los cuales cllos encuentran un aliment~ con aporte proteinico y vitaminico,
sobre todo las del grupo 13, las cuales son pobres en los vegetales de los tropicos, y
de las que sabemos son reguladores muy precisos del metabolismo orgfmicotLa
cantidad de proteina de los inscctos varia de 35% a 75%, las cuales son de alto valor
biologico ya que presentan una proporcion adecuada de aminodcidos carentes en la

dieta del mexicano, a saber triptoéfano, metionina y lisina. (Conconi, J.R.E. 1979).]

p Indirectamente, los inscctos adquicren gran importancia como abastecedores de
alimento humano ya que cllos proporcionan el material basico, cuando ecstos son
transformados cn el interior de los cuerpos de los animales, principn!mv:ﬂc de aves
v peces, los enales mas tarde pasan a formar parte de nuestro alimento. (Dclong,
D.M. 1960), esto o=, la mayor parte de cllos son componentes del inicio de la ca-

dena de alimentes

Alora bicn ¢l valor de un animal como fuente de alimento lmimano, no sblo
esti determinado por su valor nutritivo, sino también por la transformacion cficaz

del material ingerido, en peso de su propio cuerpoy Varios inscctos cstudiados para

9
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‘conocer su cficacia de conversion, han mostrado ser eficientes, dando con ésto un

elevado beneficio nutritivo. (Conconi, J.R.E. 1979, 1982). |

' Todo lo anterior remarca la importancia de esta clase animal para ser conside-
rada como una fuente de alimento, digna de ser aprovechada para beneficio del hom-
bre; ya que estos organismos cumplen con varios requisitos de importancia, con los

que debe cumplir un alimento de bucna calidad.
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ANTECEDENTES
PRACTICA DE LA ENTOMOFAGIA.

tLos hibitos alimenticios en el hombre, varian scgin las diferentes regiones geogra-

ficas, culturas y tradiciones, y no en relacion a sus necesidades fisiologicas. y

Las costumbres “Entomofagicas™ en México y en el mundo entero se practi-
can desde hace mucho tiempo, y sobre todo por los habitantes de zonas geografi-
cas en donde las condiciones bioecologicas son adversas, los cuales hacen acopio
de los insectos para su alimentacion, regulando y manteniendo de esta manera su

estado nutricional. (Conconi y Bourges 1977).

Ha sido conocido desde hace mucho tiempo en numerosas ciudades, que los in-
scctos son consumidos como delicias en muchas partes del mundo. En diversas
¢pocas y diferentes grupos étnicos, los insectos han formado parte de la dieta, ain
cuando las causas que han llevado al hibito de utilizarlos conio alimento no sean
conocidas. (ino, M.J.M. 1978).

11 valor y la aceptabilidad de los insectos como alimento por el hombre,
podria ser cuestionadoy hay mucha insistencia en que cllos han sido o son muy
usados. La gente de México utiliza muchos tipos de inscctos como alimento. (De-
long, D.M. 1960).

“En las ticrras altas de México, donde la escasez de los recursos alimenticios
existe, sobre todo la de aquellos ricos en proteinas, llevo a realizar como princi-
pal ocupacion de sus habitantes, la colecta y utilizacion de muchos insectos y sus
larvas™. Estos formaron (v forman atin) parte de la dicta cotidiana o eventual como
fucnte de compuestos nitrogenados. Asi, las larvas de mariposas del maguey (Acen-
trocneme hesperiaris) ¢ (Cossus redtenbachi) han sido tomadas como alimento desde
la antimiiedad. \louaos chapalines del género Sphenarium todavia son tomados como

alimento por los habitantes de las altiplanicies del centro de México y Oaxaca. |

( Desde tiempos inmemeorables, los Aztecas y habitantes indigences de otras re-
giones vivian consumiendo huevos, lervas y adultos de varios inscctos, entre los que
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puede situarse ¢l ahuautle (hwevecillos de varios hemipteros acudticos, principal-
mente corixidos); los jumiles, hemiptcros pentatdomidos del género Edessa, Euchis-
tus y Atizies; las hutzileras, busileras u hormigas de miel, Myrmecosistus melliger,
etc;;';En Yucatin es comin comer larvas de varias avispas, cosa que puede ser un re-
cucrdo de gran hambre. El mismo razonamiento puede hacerse, quiza, para expli-
car cl uso que como simple golosina, dan en la region de Ferreria; Estado de Hidalgo,

a las larvas de grandes coleopteros carambicidos. (Barrera, A. y Bassols, 1. 1953).

/ En el vicjo mundo, los chapulines han sido consumidos por siglos por el hom-

bre: las tribus nativas generalmente los asan.

En Zaire, antiuo Congo DBelga, las termitas son vendidas en canastas y las ter-
mitas reinas son asadas o freidas en grasa. Estas también son comidas en el tropico
Oriental

Algunas larvas de varios escarabajos son asadas, fritas o hervidas por los nativos

de muchos pucblos tropicales. (Delong, D.M. 1960).

La entomofagia ha jugado un importante Hapel cn la dicta de grupos autdcto-
nos cn el tropico sur de América, en donde ha ayudado a compensar las deficiencias
de proteinas animal v otros componentes vitales. La mayoria de los estudios estiman
la ingestion de los insectos como una priciica arcdica, la cual ha ido desapareciendo
debido a la utilizacion ¢ invasién de sistemas méas modernos de subsistencia. Entre
los nativos del Yupka y Yuko de Venczuela y Colombia, los inscctos comestibles

ticnen una gran importancia; asi como en otras comunidades menores. (Ruddle, K.

1973).

, Las principales familias de inscctos y todos los estados de su desarrollo, son

consumidos en varias partes del mundo,

Juzgando per la literatura, los grupoes de especies gencralmente conocidos como
escarabyjos, hormigas, avispas y abejas, asi como chapulines o langostas, son proba-
blemente los mayormente consumidos y que cuantitativamente proporcionan grandes
cantidades de alinento humano. Una gran variedad de especies de inscctos de los

ordenes Lepidoplera, Hemiptera, Homoptera, Himenoptera, Coleoptera, Orthoptera,

12
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ete, son reportados como consumidos en varias partes del mundo. (Gamble, D. 19765
Conconi, J.R.E. 1977, 1982).

La gran dcficiencia de componentes animales en la dieta tropical, es una de las
principales causas que han llevado a la utilizacién de inscctos de todas clases a las
poblaciones nativas tropicales. Los inscctos utilizados como alimento por éstas, pro-
porcionan los clementos de los cuales es deficiente el alimento basico. En el norte de
Rhodesia, orugas, piojos, moscas, hormigas, miel y pescado seco son muy usados co-
mo alimento local. Fn Nyassaland, aunque la carne es relativamente abundante, la
alimentacion de la gente de este lugar, depende de la caza de pequeiios roedores,
orugas. moscas, honnigas y langostas: aumentado por el pescado, proveyendo de un
acceso a proteina de primera clase. (Bodenheimer, F.J. 1951).

_Se puede pensar que en alzunas sociedades humanas Jos insectos juegan un pa-
pel integral en la dicta, como suplemento en las deficiencias graves durante periodos
de ecscasez Y, mis importmxtc. como fuente de alimento complcmcnlario en cicrtas
temporadas regulares./La importancia que tienen éstos y que han tenido en la ali-
mentacion de los diferentes grupos humanos, asi como ¢l saber que/el Fstado de
Pucbla se encuentra calificado como un Estado de muy mala v mala nutricion; con
promedio de calorias de 1893, proteina total 50gr y proteina animal 8gr, asi como
20064 calorias, 50gr de proteina total vy 10gr de proteina animal respectivamente.’]
(Ramirez, 11.J. 1973) v que por otra parte, Salvador Zubirin (1974) califica la zona
centro del pais de muy mala nutricién, con promedio de calorias de 2064 y pro-
teinas de 50gr: zona en la cual se encuentra ubicado geogrificamente el Estado de
Puebla, ha sido considerado de interés para la realizacion del presente trabajo. Los

objetivos de ¢ste son:
1) Conocer los diferentes insectos comestibles del Estado de Pucbla.

2)  Determinar su valor nutritivo, haciendo énfasis en la cantidad de proteinas

que albergan ‘dichos erganismos.

1

3) Indicar la imporlancia de éstos como un rccurso alimenticio de alta

calidad.
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DESCRIPCION DEL AREA DE ESTUDIO
SITUACION GEOGRAFICA.

El Estado dec Pucbla se encuentra localizado en ¢l surcste de la Altiplanice Mexicana,
-Ui—'{),

entre los paralelos 17°52" y 20°49" de latitud norte y los meridianos 96“44’31."
y 90°04" de longitud oeste del meridiano de Greenwich.

Cuenta con una superficic de 33919 Km?® que corresponden al 1.72% del terri-
torio nacional. Limita con sicte Fstados de la Republica. Al norte y al este con Ve-
racruz, al ocste con Hidalgo, Tlaxcala, México y Morelos, al : ir con los Estados de

Guerrero v Oaxaca. (Millan, L.E. 1975).
OROGRAFIA Y GEOLOGIAL

El Estado en su tepografia presenta varios sistemas montaiiozos, los cuales influyen
sobre la gran gama de caracteristicas geogrificas, climatologicas y étnicas. La sierra
Madre Oriental se encuentra situada en la porcion norte formando la Sierra de Pue-
bla o Norte, con altitudes de nil a tres mil metros sobre el nivel del mar; ésta se
exticnde hasta la porcion oriental del Estado formando la sierra de Quimixtlan, Ne-
gra de Zongolica y de Axusco: donde destaca el Pico de Orizaba, que es el volean
mis clevado de la Repiblica Mexicana con una altitud de 5747 m.s.n.m. La Sierra
Nevada se encuentra en el lado occidental del Estado correspondiendo al sistema
Montaitoso Transversal o Cordillera Neovolednica; donde se localiza el Popocatépetl
5400 m.s.nam. v el Iztaccihuatl a 5386 m.s.n.m. Por tltimo, por su extremo sur se
encuentra la Sierra Mixteca que se contiuia con la Sierra Madre Oriental. Rodeada
por csta serie de sistemas montaiiosos se encuentra Ia Meseta Poblana, la-cual se ve
dividida en varias porciones por cadenas de cerros, los cuales dan origen a las siguicn-

tes regiones:

a) Los Llanos de San Juan, con afloraciones salinas de tequesquite, que re-

velan su origen lacustre.

b) Los Llanos de San Andres, al oriente de la meseta.
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c) EI Valle de Tepeaca, con suclos calizos y abundantes yacimicntos de
marmol

d) El Valle de Pucbla, que limita con la depresion de Valsequillo, y

e) Los Valles de Acatlan y Tchuacan al sur, que limitan con la Mixteca Baja.

Las rocas més antiguas encontradas dentro de los limites del Estado, datan del
Precambrico y se localizan al sur de éste, en los limites con Oaxaca y Guerrero;
formaciones metamorficas constituyen el macizo Arcdico y se identifican como gra-
nito, gnciss v esquisto. El Tridsico se encuentra escasamente representado por con-
alomerados y areniscas de color rojo, alternadas con pizarras grises o negras, que
conticnen plantas fésiles: se encuentran en los valles de Matamoros, Chiautla y Te-
huacin, vy en las sierras de Acatlin, Zapotitlin y Zongolica. Las formaciones del
Jurésico, no muy abundantes, cstin constituidas por rocas coherentes e imperfee-
tamente apizarradas: alounas, en especial las del Jurdsico inferior, contienen vegeta-
les fosiles y se han encontrado en las serranias de Huauchinango: las del Jurasico
superior, calizas v pizarras se ubican también en la sierra Norte de Pucbla. El Cre-
ticico inferior, por pizarras arcillosas grises y n'zarras margosas y yesiferas de color
amariilento, dispuestas en capas; se han localizado en las sierras de Axusco, Zapo-
titlin y Zongolica que conticnen fosiles de cquinodermos, corales, esponjas, lameli-
branquios, gasteropodos v cefalopodos. En las sierras de Amozoe, Zacapoaxtla,
Zapotitlin, Tenzo y Soltepee, asi como en los valles de Tehuacan y Tepeaca y algu-
nas partes limitrofes con la Mixteea, se encuentran abundantes rocas calizas compac-
tas y de color blanco grisiceo o azulado, que pertenecen al Creticico Medio; y en
el Valle de Tehuacin otras del Superior, capas delgadas de rocas calizas grises, alter-
nando con pizarras calcireas, arcillosas y margosas. Numerosas formaciones consti-
tuidas de rocas voleinicas dan testimonio de la orogw]ia idalzoana, que d.ib origen
a la Sierra Madre Oriental, hace unos 50 millones de aiios. En csa época, a fines del
Mioceno, surgicron paulatinamente los voleanes mas importantes de la entidad (Po-
pocatipell ¢ dztaccihuatl en la Sierra Nevada, la Malinche y el Pico de Orizaba);
estan formados por andecita hiperestena, andecita de hornblenda, corrientes basil-
ticas y tobas volednicas. Fl Pleistoceno se manificsta en casi todo ¢l Estado; sus de-
positos contienen restos fosiles de mamiferos, los mas conocidos son los yacimientos

de la region de V ulqunilld. (Fuentes, A.L. 1972).

15



EDAFOLOGIA.
Se han identificado sicte tipos de suclos en el Estado:

1) Los de ando, de color pardo-amarillo a pardo-rojizo, ¢stos se encuentran
en las elevaciones de mayor importancia del Estado: Pico de Orizaba, Popocatépetl,
Iztaccihuatl y Malinche; arriba de los 3 mil metros de altura, ocupados por pinos,

abetos, encinos y gramineas.

2) Los podzolicos de un color grisiceo y tipo acido, sc localizan en las sie-

rras de Quimixtlin y la de Puebla y estribaciones del Pico de Orizaba, la Malinche y
Sierra Nevada, con vegetacion boscosa y pastizales.

3) Los de bosque o café forestal, en la Sierra Poblana v en las laderas del
Pico de Orizaba y las sierras de Quimixtlan y Axusco, con una delzada capa de re-
siduos vegetales, otra de humus y dos horizentes, uno pardo-rojizo y_otro amari-

lento.

4) Los suclos de pradera, tambi¢n ton ados como scmipotzolicos, con vege-
tacion de pastos, en las llanuras costeras del Golfo de México, en la Sierra de Axus-
co y en los valles de Matamoros, Chiautla y Acatlan. Su color va de pardo grisiceo

a pardo rojizo.

5) Los chernozem, suclos de agricultura, ligeramente alcalinos y de color
amarillento, en ¢l declive sur de la Sierra de Pucbla y Atlixco, en los Llanos de

Tepeji y San Andrés.

6) Los chesnut, en los Llenos de San Juan, excepto en la depresion - de Al-
chichica y Zacatepee, en la Sierra de Soltepee, al norte del Valle de Tehuacin, y 1a
parte occidental de lus sierrus de Zapotitlin y Zongolica, que reciben poca preeipi-

tacion pluvial y tienen una vegetacion de Lipo estepario.

7) Los sicrozem, en la depresion de Alchichica y Zacatepec, sicrras de Aca-
tlan y Zapotitlan, Valle de Tchuacan y poreion noroeste de la Mixteca 3aja con una
delgada capa de humus y gran cantidad de carbonato de calcio, poblados de bosques
bajos espinosos. (Fuentes, ALL. 1972).
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PRECIPITACION E HIDROGRAFIA.
La precipitacion pluvial alcanza cifras que oscilan entre 400 y 2000 milimetros anua-
les, segn las diferentes regiones, contribuyen a la formaciéon de los rios que en su

gran mayoria son de tipo torrencial o caudaloso. : =

Las mayores precipitaciones se dan en la region montaiiosa del norte, y en la

Sierra Mixteca Baja donde alcanza valores de 2000mm anuales.

En las faldas de las sierras ¢l volumen de las lluvias desciende a 1500mm anua-

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

Tanto en la region de los Llanos como en la depresion. Austral, la precipitacion
flucta entre los 600 v 800mm anuales; en la parte suroeste de dicha depresion pa-

san de los 800mm anuales.

En la regidon del Valle de Tecamachaleo, se presentan lluvias muy bajas con va-

Jores de 400 y 600inm anuales de precipitacion.

Fn ¢l Valle de Pucbla, Ja region que circunda el Volean Popocatépetl, la preei-

pitacion es aproximadamente de 1500mm anuales.

La vertiente del Golfo de México esti formada en el norte, por las cuencas
de los rios Pantepee y Vinazeo, que cs una region muy favorecida por las fuertes

Huvias producidas por los nortes.

En las barrancas proximas a las montaias de Huauchinango, nace el rio Ne-
caxa. En @ origen sc¢ lNlama Totolapa; recoge los caudales del rio Zempoala y nu-
merosas corrientez de agua de menor importancia que descienden de las serranias
cercanas. Sus aguas son captadas por la presa Tenangzo, Patla y Necaxa, cuyas gran-

des caidas de agua se aprovechan para la generacion de encrgia eléctrica.

Cerca de los limites con el Estado de Tlaxcala tiene sus origenes el importante
rio Atoyac. Corre por tierras Tlaxcaltecas con el nombre de Zahuapén y atraviesa

por la parte centro del Estado de Pucbla, donde recibe aguas de pequefios rios
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como cl San Francisco, Alseseca y Huchuetlan, para salir después al Estado de Gue-

rrero, donde toma cl nombre de Mezcala para desembocar finalmente en el Océano

Pacifico, unido a aguas del rio Balsas.

Hay tambi¢n pequeiios rios con ¢l Tlapancco y el de los Molinos, origi-
nados por los deshielos de los volcanes; formando después el rio 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. (Millan, L.E. 1975; Fuentes, A.L. 1972).

CLIMATOLOGIA.

La temperatura media anual varia secqin las regiones: asi en la zona de los valles de
Pucbla y Tepeaca, oscila entre los 16 y 20°C;: las medias anuales mis elevadas se
registran en la depresion del rio Atoyac, al suroeste del Estado (26°C) y las mis
bajas en las Iaderas montanosas del oriente (14°C). Las precipitaciones pluviales,
que ticnen sus indices mas clevados durante el verano, regislian una media anual
mas alta de 3276mm, cn ¢l declive oriental de la Sierra de Axusco, a difercncia
de una gran faja semidrida que abarca desde Ixtacamaxtitlin hasta Zacatepee y Te-

huacin, que anualmiente solo recibe 400mm.

Como consccuencia de la estructura orogréifica y de la variada exposicion de
corrientes atmosféricas y a la radiacion solar, existe en el Fstado una complicada

climatologfa.

28 difiell hablar de ) m alen clima :special, pues de hecho casi
Fs dificil hablar del predominio de alzin clima en especial, pues de hecho ¢

todas las clasificaciones se encuentran contenidas en el paisaje geogrifico de Puebla.

En la region més sepientrional, en una zona que recibe el nombre de Huasteca,

y en la porcion poblana de la depresion Austral, predomina el clima de sabana. En el

eentro y al sureste del Estado, se encuentran amplias zonas con climas de estepa,

que originan una vegetacion xerofita. Por otra parte en las estribaciones de los sis-

temas montaiosos, ¢l clima predominante es el de pradera con invierno scco, no

riguroso; y en las partes mis altas de las sierras, el clima es de bosque con humedad
constante. (Millan, L.E. 1975).
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Como se mencioné anteriormente, Puebla presenta casi tedos los tipos climé-
ticos. En basc al sistema de clasificacion de Kdppen, se han registrado los siguien-
tes: Awfg (tropical luvioso, con lluvias todo ¢l 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 lluvias en verano), en la parte suroeste,
en cl Valle de Matamoros y Chiautla; Cfwag (templado lluvioso con luvias todo el
ano, predominando en verano y temperatura media del mes mas cilido mayor a
22°C), en la parte norte, correspondiente a la llanura costera: Cfwb (templado Ih-
vioso, con lluvias todo ¢l afo, predominando en verano y temperatura media del
mes mas calido inferior a 22°C), en la parte occidental de la Sierra Norte; Cfw’bg
(templado luvioso, con lluvias todo el aito, predominando en otoiio y temperatura -
miedia del mes mas cdlido inferior a 22°C), en la parte oriental de la Sierra Norte;
Cwbg (templado lluvioso. con luvias en verano), en la parte sur de la Sierra Norte
y en ¢l Valle de Pucbla y Tepeaca: Cwbgi (templado Huvioso. con lluvias en verano
y temperatura media del mes mis calido inferior a 22°C), en la parte oriental del
Estado, desde losLlanos de San Juan hasta los limites de Oaxaca; Cw’be (templado
Huvioso, con lluvias en otofio), en la parte central de la Sierra Norte: BSkwg (seco
estepario. frio con lluvias escasas predominando en verano), cu la parte de la region
central; 28K'wyg (scco estepario muy frio, con Muvias escasas en verano), en los Lla-
nos de San Juan: B3hwg (seco estepario, cilido, con lluvias escasas en verano), en el
Valle de Tehuacan principalmente; BSh'wy (seco estepario, muy cilido, con lluvias
escasas en verano). en ¢l Vaille de Acatlin y extremo sur del Estado; y ED (polar
de alta montaia), en las partes elevadas del Pico de Urizaba, Popocatépetl, Iztacei-
huatl y la Malinche. (Fuentes, A.L. 1972).

Tipos de climas registrados por las estaciones meteorologicas ubicadas en las

difcrentes regiones de estudio del Estado.:

Estacion Meteorologica Tipo de clima
Coxcatlan 33, (W)w”(w)(e)g
) Altepexi -
Region 1 . . .
Tchuacan BS; hw”(w)(1")g
Zinacatepec BS; (h)w”(w)(i’)g
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Region II

Region 111

tegion IV

B i
Region V

Region VI

Region VI

Region V1L

Region IX

Estacién Mctcorologica

Chictla

Chiautla

Huchuetlin el Chico
Izicar de Matamoros

Ixcamilpa

Zapotitlan
Acatlan

Totoltepec

Tepeaca

Amozoc

iluchuetlan el Grande
Balcon del Diablo

Acajete
Puebla
Hucjotzingo

Tlalchichuea

Libres, Villa de
Cuctzalan
Zacapoaxtla

Minas, Las

Zacatlan

(San Antonio Arroyo Prieto)

Tetela

Ixtacamuxtitlan

Villa Juarez
Necaxa

Huahuchinango

» 5

Tipo de clima

Aw”0(w)(i)g
Aw0(w)(1)g

Aw”(w)(@)g
Aw”0(w)(e)g

BROhw"(w)(e)g
38, (h)w”(w)(i")g

Cwy ") (wW)b(")g

Clwy ")(w)b(i")g

C(wa ")wb(i")g
C(w,; 7)wb(@")g
C(w:")(w)b(i")g

Cw, "){(w)b(i)g
Clw1 )b(ig

(ME(fm)w™a(e)g

(A)C(fm)w™a(e)

C(w, ") (w)b(@)

C(wy ")(w)b(i')g
C(w™")0(w)b(i")

C(fm)b(e)g
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Los datos fucron tomados de los archivos del Servicio Metcorologico Nacional,
de la Sccretaria de Recursos Hidraulicos, y la Comision Federal de Electricidad, re-

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

Los tipos de climas registrados por las diferentes estaciones meteorologicas es-
tan bajo el sistema de Képpen modificado. (Gareia, E. 1973).

VEGETACION.

Por otra parte, Pucbla presenta varios tipos de asociaciones vegetales, que se han des-
crito como: I) Selva alta perennifolia, en la Sierra de Axusco, con drboles altos que -
permanccen verdes todo el afio; en las dreas bajas predomina el canshin o sombre-
rete (Terminalia amazonia. Gmell), la caoba (Swetenia macrephylla. King), el ramén
(Brosimun alicastrum. Sm), la maca o palo de agua (I'ochysia galeottiana. Stand),
los amates (Ficus spp.) v el quapaque (Diabium guianense. Aub), en las ircas mas
altas la calatola o bené (Celatola laevigata. Stand) y (Calatola mollis), el yoloxochil
(Tulauma mexicana) y encinos altos (Quercus corrugata); y en las zonas ccrcanas a
las corrientes de agua, los amates (Ficus spp). con Tzelel v -jinicuih-s (Inge spp), el
macayo (.Indira galeottiana. Stand), el bari (Calophyllum brasiliense. Camb), el
macuclis (Tabebuia pentaphylla. L), y el gquacta (Pachira acudtica. Aubl). Los culti-
vos principales en esta zona son: la cafa, el platano, ¢l cacao, el café, el maiz, el
frijol, el arroz de temporal y las hortalizas: y se desarrolla la ganaderia en los pasti-
zales secundarios v cultivados, con especies segiin la altitud. 11) Bosque bajo caduci-
folio, en el Valle de Matamoros y Chiautla, caracterizado porque la mayor parte
de sus arboles pierden sus hojas durante las estaciones secas. Entre las especies ca-
racteristicas estan los cuajiotes (Bursera spp), los copales (Bursera ssp), ¢l cuachala-
late (Juliana adstringens. Schl), el cazahuate (Ipomea spp), ¢l pochote (Ceiba parvi-
folia. Rose) y el jabin (Piscidia piscipula. (L) Sarg); junto a estas especies h"n. aTupos
de crasicuales, que forman asociaciones aisladas o intercaladas, entre los que figuran
cardones (Lemaircocerus weberi y dumortieri. (Scheid) Britti et Rosc), la quiotilla
(Escontria chiotilla. (Mcber) Rose), cactus columnares (Chephalocerus senilis. (Ham)
Pleiff) y gigantes (Neobuxbaumia mexcalaensis.), ademas de diversas especies de no-
pales (Opuntia spp), 111) Bosque bajo espinoso caducifolio y matorral espinoso, prin-
cipalmente en las sierras de Zapotitlin y Acatlin, caracterizado por la presencia de

lecuminosas espinosas bajas v matorrales espinosos formados por vegetales caduci-
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folios de hojas simples, con especics como el mezquite (Prosopis juliflora. D.C.),
el huizache (-Acacia spp) y agrupaciones del géncro Fouqueria. 1V) Matorral de
encino pastizal, en el Valle de Tepecaca y los Llanos de San Juan y Tepeji, con enci-
nos de talla corta (Quercus magnoliaefolia. Néc), (Q. ceripes), (Q. intrincata. Trell)
y (Q. microphylla. Nec) y pastizales formados por gramineas de diferentes géneros y
especies. V) Bosque de pino-encino, en las sierras Norte de Puebla, Quimixtlin y es-
tribaciones de la Sierra Nevada, la Malinche, Pico de Orizaba y Sierra de Soltepec,
caracterizada por la presencia de pinos (Pinus spp) y encino (Quercus spp) de diver-
sas especies v variedades. VI) Bosque caducifolio, en el declive septentrional de la

Sierra de Puebla constituido por irboles que pierden sus hojas durante el invierno:

liquidimbar, encinos (Quercus spp), dlamos (Populus spp), fresnos (Fraxinus spp)

v sauces (Salix spp). VIII) Bosque de encbro-encino en la Sierra de Pucbla, prini-
cipalmente en la parte oriental y noroesta, con encinos alt s (Quercus spp), encbros
(Juniperus spp) v ovameles (bies religiosa (1.B.K.) Schl et Cham). (Fuentes, A.L.
1972).

FAUNA.

La fauna del Estado es variada. En ¢l norte pueden encontrarse venados cola blanca;
en las serranias gato monlés, tigrillo, jaguar y tlacuache, en el resto de la entidad,
otras muchas especies entre las que destacan el concejo, la licbre, la ardilla, la codor-
niz, la zorra gris, el cacomixtle, el tejon, '1 paloma estacosa, la paloma limonera, etc.
(Millan, L.E. 1975).

AGRICULTURA.

De las 3,391.9 miles de has. de superficie con las que cuenta el Estado, 1,107.3
miles de has. son consideradas agricolas y representan el 32.0%. De éstas, la super-
ficic de riego Asciende a 117.7 miles de has. (10.6%), la de temporal a 954.:4 miles
de has. (86.27), finalmente 35.2 miles de has. (3.2%) son de humedad. Esta distri-
Lucidn en el uso del suclo agricola ubican a Pucbla como un Estado eminentemente

teniporalero.

Estimaciones recientes realizadas en el Estado revelan que el 47% de la pobla-

cion ccondmicamente activa se localiza en ¢l sector agropecuario y forestal, cantidad
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liceramente superior a los 500 mil habitantes.

La actividad agricola se desarrolla en todo el Estado, siendo una de sus carac-
teristicas la de ser tradicionalista y en donde el principal cultivo es el maiz, el cual

se explota en todas las zonas agricolas bajo una diversidad de climas, originando una

baja eficiencia productiva.

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

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

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

sus principales cultivos son: Maiz, café, citricos, chile, hortalizas, frijol y flores.

Distrito de temporal (II) Libres.— Se localiza al noreste y sus principales cul-

tivos son: maiz, ccbada, avena, papa, lenteja y haba.

Distrito de temporal (I1I) Cholula.— Se ubica en la parte centro-oeste y sus
cultivos principales son: maiz, ccbhada, papa, flores, frutales, hoja caduca, avena y

trigo.

Distrito de temporal (IV) Matamoros.— Se sitda al suroeste y los principales
cultivos quc se explotan en este distrito son: maiz, frijol, cacahuate, ajonjoli, sorgo

y frutales subtropicales.

Distrito de temporal (V) Tecamachalco.— Se ubica en el centro sur del Estado
y sus principales cultivos son: maiz, frijol, girasol, aguacate, cacahuate, hortalizas,

xerofitas y trigo.

Distrito de temporal (VI) Tehuacin.— Se encucntra en el sureste y sus prin-

cipales cultivos son: maiz, frjol, citricos, hortalizas, sorgo, caia, café y forrajes.

En sintesis, los principales cultivos de la entidad durante 1980; en funcion a la
superficie sembrada fueron maiz 513.6 miles has; sorgo 102.8 miles has; frijol 80.5
miles has; café 39.4 miles has; cacahuate 20.2 miles has: alfulfa 16.2 miles has; y

caiia de azicar 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 produccion, ésta ascendid durante el afio de 1980 a
11,479.6 millones de pesos, representando el maiz el 13.7% del valor total, el café el
10.3%, la papa el 6.7%, el {rijol cl 6.4%, el resto de los cultivos participaron en pro-
porciones inferiores al 3.5%. (De La Madrid, M. 1982).

GANADERIA.

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

lograr una mejor y mas racional explotacion de sus recursos, he fenido hasta la fe-

cha una importancia secundaria.

Desde el punto de vista de los recursos fisicos disponibles, de la infraestructura
existente y de su cercania con los principales mercados del pais (en especi la ciu-
dad de México), el potencial de produccion pecuaria es considerable. Puebla dispone
aproximadamente de 883 213 hectircas de pastizales que representan el 20.7% de la
superficie estatal De éstas 191 977 hectareas se localizan en lianuras y 691 236 en
cerros. Del area total cubierta de pastos, una extension minima ha sido aprovechada
para la creacion de praderas artificiales, destinadas a la produccion de forrajes para
la alimentacion del ganado. .

La ganaderia se practica en toda la entidad, pero s6lo ha adquirido importan-
cia en dos regiones: en la parte norte (en la denominada region de la sierra) y en la
parte central. La region norte comprende desde el municipio de Mctaltoyuca hasta
Chignahuapan y Teziutlin, El ganado que se preficre es el que se obtiene de la cruza
de ceba con suizo, por ser animales que dan mas rendimiento en peso en el momen-
to de mandarlos al rastro (entre 450 y 500 kilogramos en pie, con un rendimiento
en canal de 567% de carne de buena calidad); tienen ademas, una mayor resistencia

a perder peso durante las épocas de sequia, y las novillonas dan mas leche.

La raza que predomina en cebua es el Indo-Brasil, animal muy grande y de tipo
lechero. Existen también, aunque en menor cantidad, Brahaman ‘Americano, Guserat,

Gyr y algunos ¢jemplares de Aberdeen, Angust y Charolais.

De hecho, «] unico mercado es el Distrito Federal; se le destina un promedio
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anual aproximado del 90% del total, el 10% restante va al abasto regional

La explotacion lechera en esta region gencralmente se realiza para satisfacer

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

En la regién de Teziutlan se localiza otra importante zona productora de gana-
do de carne, cuyas caracteristicas naturales son incluso més propicias para la gana-
deria que las existentes en la zona de XNicotepec de Juarez, ya que tienc mcjores
condiciones para la explotacién ganadera: cuenta con terrenos poco accidentados y
con bastante humedad que permite asegurar el forraje requerido para la alimentacion
del ganado. De acucrdo con las cifras proporcionadas por la Asociaciéon Ganadera
Local, se tiene una produccion anual de mas de 25 mil cabezas aproximadamente,

entre novillos y adultos de desccho para el abasto.

La scgunda zona ganadera en importancia se localiza en la parte central del Es-
tado. En ella la actividad pecuaria dominante es la lechera, que encuentra excelen-
tes condiciones para su desarrollo. Aunque existe alzo de ganado para el abasto, en
esta zona predomina basicamente el destinado a la explotacion lechera (se calcula
‘que ¢l 85% del bovino productor de Ja leche d 1 Estado, sc encuentra concentrado

en csta arca). El ganado holandés (Holstein) es el que se prefiere.

Dentro de la zona que nos ocupa, destacan tres importantes areas lecheras:
San Martin Huejotzingo (la mayor de las tres), Javier Mina (Chipilo) y Atlixco, con
una produccion conjunta estimada de upmxima.d:lmcnte 120 il litros diarios. Se
cuenta con dos importanies plantas pasteurizadoras que absorben un gran porcen-

taje de la leche que se produce en el Estado.

Una de ellas, que procesa cerca de 60 mil litros diarios de leche, envia un 50%
al Distrito Federal, y el 50% restante lo distribuye para el consumo local; la otra
tiene una produccion cercana de 15 mil litros diarios, que se destina totalmente al
mercado de Pucbla. Hay otras plantas pequeiias. Se estima qgue producen en con-
junto un promedio de 20 mil litros diarios de leche pasteurizada; produceion que sa-

le intcgramente a la ciudad de México.

Las otras dos dreas lecheras de importancia son las de '[‘cp(-.acu-'l’ccamachalco-
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Tehuacan y la de Oricntal-Libres. La produccion diaria de la primera sc calcula en

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

La otra area lechera, aunque mis pequeiia tanbién cuenta con condiciones
climaticas'y de localizacion que permiten esperar cl desarrollo de una cuenca lechera
de significacion. (Millan, L.E. 1975).

Aparte del ganado vacuno, en el Estado sélo tiene cierta importancia la explo-
tacion porcicola. Se estima que la entidad tiene una poblacion de 682 mil cabezas

de gandado porcine, de la raza Duroc, Jersey, Chester White, Hampshire, Yorkshire,
Poland China y Landrace.

Las principales zonas productoras son Tchuacan, Libres, San Marcos y Atlixco,

donde la explotacion se realiza en forma intensiva y bien organizada.

En lo referente al ganado ovino, se calcula que el Estado cuenta con 273.2
mil cabezas. La razi que predomina es la corriente: sin embargo. existen importantes
lotes de Rombouilict, Hampshire, Nierino y Suffolk, que se han ido incrementando

sobre todo en las zonas con clima frio, como Chignahuapan, Tepeaca y Libres.

La poblacion de ganado cabrio se estima en 478.8 mil cabezas; animales corrien-

tes en su mayorta; pero existen algunas cruzas de Granadina, Alpina v Sanen.

Su explotacion se practica en forma precaria en las regiones de Tchuacin, Te-
pexi, Acatiin, Chiautla y Matamoros. Su alimento esta constituido por arbustos,
pastos y hierbas propias de las regiones secas y montaiiosas. (Millan, L.E. 1975 y
De La Madrid, M. 1982).

DEMOG RAFIAL

“1 Estado de Pucbla contaba en 1980 con 3,279 960 habitantes; representando el
4.9% dcl total del pais. De estos 49.7% eran hombres y ¢l 50.3% mujercs; mantenien-
do una densidad de 97 habitantes por Km?, indice superior a la media nacional (34

habitantes por Km?).



El Estado estd integrado por 217 municipios. Los de mayor poblacién son Pue-
bla, Atlixco, Tehuacin, Tezmtlan, San Martin Texmelucan, Iztcar de Matamoros y

Cholula.

Se da un activo intercambio migratorio entre la entidad y los demas Estados
de la Repiblica y el extranjero; para 1980 se estimé un flujo de inmigracién de
205 338 personas procedentes del Distrito Federal, Durango, México, Morelos, Oa-
xaca, Tlaxcala, Veracruz y el exterior. El flujo de emigracion se realiza principal-
mente al Distrito Federal, Baja California. Hidalgo, Jalisco, México, Morclos, Nuevo

Leén, Oaxaca, Tabasco, Tlaxcala y Veracmz, por parte de 359 606 poblanos.

Puede afirmarse que el Estado es una entidad joven, dado que el 55.7% de la

poblacion estd entre los cero y diccinueve anos de edad. (De La Madrid, M. 1982).

ALIMENTACION.
En términos gencrales la situacion nutricional de la poblacion presenta graves defi-

ciencias.

Existe una clara tendencia al consumo de alimentos “‘comerciales” de nulo
valor nutritivo v una manifiesta adicion a ingerir bebidas aleohdlicas y refrescos,
que aunado a la falta de conocimientos del balancco de dictas alimenticiss, propi-
cia un severo problema nutricional El panorama se complica en el medice rural,
dado que gran parte de la poblacion carece de recursos econémicos para allegarse

los alimentos necesarios que demanda un adecuado nivel de salud.

Se estima que tan s6lo un 32% de Ia poblacion consume carne, un 23% huevo,

cl 10% leche, otro 9% pescado y un 30% pan de trigo. (De La Madrid, M. 1982).
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MATERIAL Y METODOS
El presente estudio incluye dos fases: A) de Campo B) De laboratorio.

A) Fase de campo: Para efectos de este trabajo, se dividio 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:

Region 1: Tehuacan, Zinacatepec, Coxcatlin y Altepexi.

Region II:  lzdcar de Matamoros, Chietla, Hluchuetlan el Chico, Chiautla, Chi-
la de la Sal e Ixcamilpa.

Region 1I:  Zapotitlin, Totoltepec, Acatlin y San Pablo Amicano.

Region 1V:  Tepeaca, Amozoc, Iuchuetlin el Grande, Teopatlin, San Mar in -
Totoltepee y San Juan Epatlan.

Region V:  Acajete, Pucbla, Cholula, Hucjotzingo, Atlixco y Tochimilco.

‘Region VI:  Qumixtlan, Rafael ]J. Garcia, Guadalupe Victoria, Ciudad Serdan,

San Juan Atenco, Aljojuca y San Salvador el Seco. L

Region VII: Cuctzalin del Progreso, Nauazotla, Zacapoaxtla y Zaragoza.

Region VIII: Zacatlin, Chiagnahuapan v Tetela de Ocampo. |

tegion IX: Xicotepee de Juarez, Nuevo Necaxa y Huauchinango.

Se realizaren salidas periodicas a algunos de los diferentes municipios del Esta-
do, con ¢l fin de efectuar una seric de entrevisias referentes al conocimicnto tradi-
cional de las diferentes especies de insectos que forman parte de la alimentacion
de sus habitantes, asf como los métodos de preparacion, estado de desarrollo en que
son consumidos, época de consumo, ete. (Esta actividad se efectuo a lo largo del afio
Enero-Diciembre de 1982). Posteriormente se procedié a localizar los diferentes in-
scctos comestibles de cada region, con el fin de poder efectuar la colecta de los mis-

mos. Para esto se emplearon los signientes intrumentos entomologicos:

a) DPinzas.— Las cuales se utilizaron para la captura de inscctos en estado
adulto, o en cualquicr otro estado de desarrollo, que se encontraban sobre las plan-
tas. Dichas pinzas entomologicas o pinzas de punta roma debicron ser de buen ta-

mano vy sin dientes para no maltratar a los ejemplares.
) 1§ jemp

b) Redes.— Estas se utilizaron para la captura de insectos que habitan entre
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las hicrbas y matorrales (red de golpeo), asi como para Jos que se encuentran en
charcas y lugares con agua (red de tipo acudtica). Istas redes deben variar tanto en
Ia malla como en la longitud del mango segiin la utilizacion que se les dé. Redes

aéreas para inscctos voladores.

También se llegaron a mancjar otros tipos de material para la colecta de insec-
tos pequeciios como los aspiradores de Castro, asi como la utilizacion de paraguas;
para insectos que habitan en las partes altas de los arboles, cebos y trampas de luz.
Cada uno de cstos se utilizaron segin las ventajas que ofrecicron para la captura

de las especies de interés.

Se procedid a colectar a los diferentes ejemplares obtenidos en frascos con
acetona y frascos con alcohol al 70%: colocando debidamente en cada uno de cﬂes :
una ctiqueta con los datos correspondientes. (Colector, lugar de colecta, tipo de co-
lecta: diurna o nocturna, fecha, hora, nombre comin del organismo, ete.) También
en almunos casos dependiendo de sus hibitos alimenticios se levd a cabo la obten-
cion de muestras de los hospederos en que se encontraban cada uno ;l(: los insec-

tes colectados.

B) Fase de laboratorio: Esta comprendié el montaje, etiquetado e identifi-
cacion taxonomica de cada una de las muestras obtenidas en el campo. Con el ob-
jeto de efectuar la determinacion taxondmica satisfactoriamente, se revisaron las
claves correspondientes dependiendo del orden en cuestion, y en alpunos casos se
ratificaron o rectificaron los nombres cientificos con los investigadores especialistas
en la taxonomia de cada grupo. Fsta actividad se efectud en ¢l Departamento de

Zoologia, Jaboratorio de Entomologia del Instituto de Biologia de la U.N.A.M.

Una vez realizado todo lo anterior, se pudo efectuar ¢l andlisis bromatolégico
para la determinacion del valor nuiritive de los inseetos comestibles. Dicho anali-
sis s¢ llevd a cabo en el laberatorio de Nuotricion Animal y Bioquimica de la Fa-

cultad de Medicina Veterinaria y Zooteenia de la UN.ALM.

El andlisis quimico proximal que comprendio la determinacion de los siguientes
parametros: Humedad, materia scca, proteinas, sales minerales, fibra cruda, grasas y

carbohidratos; se efectud de acuerdo a lo signiente:
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— Para la obtenciéon del porcentaje de humedad se coloca la muestra fresca
en un recipiente, se pesa y sec pone en una estufa a 100 6 110°, después de 24
horas sc pesa nuevamente, la diferencia de ambas pesadas nos indica el porcentaje

de agua que conticne la muestra y por diferencia de 100 se obtiene el porcentaje de
materia seca.

—  Para obtener el porcentaje de proteinas se aplica ¢l método de Kjeldahl
que consiste principalmente en hacer dos digestiones, primero una con acido sulfa-
rico concentrado y luego otra alcalina con hidroxido de sodio concentrado. Esta
altima digestion se recibe en un matraz Erlenmeyer de 70 ml. de capacidad que con- -
tiene 50 ml. de dcido boérico al 4% y 5 gotas de verde de bromocresol, utilizando co-
mo indicador de 3 a 5 gotas de fenolftaleina al 1%, la digestidon alcalina nos produ-
ce un destilado ¢l cual se recibe en el matraz Erlenmeyer, y se fitula con dcido clor- .
hidrico 1 N, la cantidad de mililitros utilizados de acido clorhidrico se multiplica
per su norinalidad, por el milicquivalente de nitroneo y éste a su vez por el coefi-
ciente nitrogenado de las sustancias proteicas 6.23, finalmente se divide entre la
cantidad de muestra empleada v se multiplica por el porcentyje de materia seca, el

resultado final ¢s la cantidad de proteinas que ticne la muestra

—  Para obtener la cantidad de sales minerales (cenizas) se pesa un gramo de
muestra deshidratad, se coloca en un erisol, ei cual se introduce en una mufla a una
temperatura de 700°C, y se deja calcinar la muestra durante 4 horas, para sacar la
cifra de sales minerales, al peso del crizol con la muestra, se le resta el peso del cn-
sol solo y &sto es fgual a las cenizas de un gramo de muestra, éste tltimo dato se
multiplica por el porcentaje de materia scca del alimento y el resultado es el porcen-

taje de cenizas.

—  Pora las grasas sc pesan 5 grs. de muesira desecada, se colocan en un car-
tucho de papel filtro Whatman, previamente desecado, pesado y numerado y se in-
t.rmlucc en un “soxhlet”, la extraccion se realiza con éter de petroleo durante 4
horas, posteriormente se saca ¢l cartucho y se descea en Iz estufa para obtencr peso
constante, al peso total del cartucho mas los 3 grs. de mucstra, sc le resta el peso
obtenido después de la extraccion, se divide la diferencia entre 5 y se mulliplica por
el porcentaje de materia seca, el recultado final es la cantidad de grasa que tiene la

muestra.
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—  Para sacar el dato de fibra cruda, del cartucho desgrasado se pesan 2 grs.
de Ia muestra, y se colocan en un vaso de precipitado de 750 ml. de capacidad en
la cual se hacen dos digestiones una dcida con 200 ml. de acido sulfirico 1.25 N, se
dejan ahi hasta alcanzar 30 minutos de cbullicion y posteriormente la alcalina con
hidroxido de sodio 1.25 N, la cual se lleva a cabo en el mismo tiempo que la ante-
rior, después el residuo se coloca en un circulo de papel filtro Whatman, desecado,
pesado y numerado, luego se lava la muestra con agua destilada hasta obtener la
reaccion neutra al papel tornasol rojo, inmediatamente se desprende el papel conte-
niendo el residuo, se deseca en la estufa y se pesa, a este resultado se le resta Gini-
camente el peso de la rodaja sola, se divide la diferencia entre 2 y se multiplica
por la materia seca a la cual se le resta la suma de grasas y de cenizas, la cifra final

es el resultado expresado en porcentaje de la fibra cruda del alimento.

-~ | La cantidad de carbohidratos se determina por la difcrencia de 100 menos
la suma de las proporcicnes centesimales de los componentes, agua, cenizas, fibra

cruda. proteinas y grasas. ,

Pura lus especies de insectos pertenccientes al Orden Hymenoptera, ne fue po-
sible realizar ol andlisis completo en cuatro de elias, debido 2 que la cantidad de

muestra no era suficiente,

Por otra parle, los orgarismos de la especie J1tta mexicena fucron analizados
tanto enteros como unicamente la scecion del abdomen. Lo que condujo a que se
analizaran de znbas formas, fuc primero el de saber que de cstos s6lo se consume la
seccion abdominal, y segundo el de tratar de suponcer cuales son los motivos que lle-

van a consumirlos de esa manera.
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RESULTADOS

= . . R
/ Para Pucbla encontramos un total de 28 especies de inscctos comestibles de las que
se colectaron 19 especies. Dichas especies pertenccen a 7 ordenes de la clase insecta,

las cuales se encuentran distribuidas taxonémicamente de la siguicnte manera.

Orden Lepidoptera 7 especies que son: Arsenura armida Cr; Acalapha odorata
(L): Cossus redtenbachi 1l; Gusano del tabaquillo®; Eucheira socialis W; Aegiale
(Acentrocneme) hesperiaris K. y Mantecoso®. Orden Hymenoptera 9 especies: Atta
mexicana (Sm); Apis mellifera L; Polistes sp: Polybia sp: Mischocytarus b. basima-
cula (Cam): Polistes sp: Polvbic s scrobalis Rich.; Myrmecosistus melliger W; y
Liometopum apiculatum M. Orden Colcoptera 2 especies: Scipnophorus acupuncta-
tus G; v Callipogon barbatum T. Orden Diptera 3 especies: Copestylum anna .(W);
Copestylum haeugit (J); y Musca doméstica. Orden Hemiptera 2 especies Euchistus
egzlestoni Ry Euchistus zopilotensis D. Orden Homoptera 1 especie: Unibonia
reclinata, y por ultimo ¢l Orden Orthoptera con 1 especie que es: Sphenarium
purpurascens Ch. Unicamente de 3 de ellas no se conoce el orden al l]ll:.‘ pertenecen.
PPara mavor detalle a este respecto ver tabla 1, en la cual se indica adends la familia,
- ¢l nombre vulgar, estado de desarrollo en que <on consumides, asi como ¢l lugar de

colecta y consumo de cada uno de los insectos reportados.

Con lo que respecta al andlisis quimico de las especies colectadas, tenemos lo si-

quiente para cada uno de los parametros registrados. (er/100 gr. de muestra). tabla 2.
Para los insectos pertenceientes al Orden Lepidoptera:

—  Materia scca: losvalores registrados en base himeda para este parametro osci-
lan entre 9.11% y 92.11%; correspondicndo este ultimo a la especie lcalapla odorata
(Cuccla preparada para consumo}, y el primero a .‘1rs|0r1u-r_a armida. Il resto de los insec-
tos de este orden registraron los siiuientes porcentajes: 49.67% Gusano del tabaquillo,
36.62% Cossus redtenbachi y 12.537% para Acalapha odorata (Cuccla sin preparar). De
la diferencia de 100 se cbticne el porcentaje de agua en cada caso. Sin embargo los

resultados se reportan en base scea por ser esta forma la mancra de consumo.

Se menciona su nombre vulgar por no haber sido posible determinar su nombre cientifico.
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— Proteina: Los valores de proteina registrados para cada uno de los orga-
nismos de este orden fluctuan entre 29.05% y 56.02%, correspondicntes a Cossus
redtenbachi y Acalapha odorata (Cuccla sin preparar) respectivamente. Los otros
organismos registraron los siguientes valores: 55.19% lcalapha odorata (Cuccla pre-

parada), 51.88% .Arscnura armida y 32.74% gusano dcl tabaquillo.

—  Extracto etéreo: Para este parametro se observa una fluctuacion de 7.57%
a.60.35%. El valor mis bajo pertenece a Arsenura ermida, mientras que el mas alto
corresponde al gusano del tabaquillo. Los otros organismos registraron los siguientes
valores: 43.30% Cossus redtenbachi, 19.06% Acalaplha odorata (Cuccla preparada)

y 14.845% para el mismo organismo pero sin preparar.

—  Sales mincrales: Para las sales minerales se regisiré lo siguiente. Una vara-
cion que va de 1.14% a 8.23%, correspondiendo el primer valor a Cossus redtenba-
chi v ¢l scgundo a Arsenura aermida. Los otros organismos registraron 3.95% para
Acalapha odorata (Cuecla sin preparar), 2.69% para cuecla preparada v 1.69% para el

cusano del tabaquillo.

— Fibra cruda: La fluctuacion encontr.da para este parimetro va de 4.10%
hasta 16.107%. correspondiendo al gusano del tabaquillo y .tcalapla odorata (Cue-
cla preparada) respectivamente; registrandose un valor de 14.207% para Acalapha
odorate (Cuecla sin preparar), 12.29% para Arsenura armida y 11.63% para Cossus

redtenbachi.

—  Extracto libre de nitrogeno: La variacion de este parimetro para los or-
ganismos del orden en cuestion va de 1.10% a 20.08% correspondiendo este tltimo
a Arsenura armida y el primero al gusano del tabaquillo. Los valores correspondien-
tes a los otros organismos son: 14.85% Cossus redtenbachi, 11.01% Acelapha odorata

(Cuecla sin preparar) y 6.94% cuecla preparada.

Los resultados obtenidos para los organismos del Orden Hymenoptera son los

siguientes:

—  Materia scca: Los valores para este parametro oscilan entre 21.34% y

83.96%, correspondiendo ¢l primcro a Polistes sp. (Avispa roja) y el segundo a Apis
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mellifera (micl de abeja). Los otros organismos registraron los sicuientes valores;
Atta mexicane (abdomencs) 71.62%, Polybia s. scrobalis 42.49%, Polybia sp. 35.92%,

Mischocytarus b. basimacula 31.48%, Polistes s.p. (Avispa colorada) 25.86% y Atta
mexicana 25.70%.

— Proteina: Los valores de proteina varian de 0.60% hasta 79.96%, valores
correspondicntes el primero a Apis mellifera (miel de abeja) y el segundo a Polybia
s. scrobalis; en tanto las demis especies registraron los siguientes: Polybia sp. 58.82%,
Mischocylarus b. basimacula 57.33%, Polistes sp. (Avispa colorada). 56.38%, Polistes
sp. (Avispa roja). 55.71%, Atta mexicana 46.30% y -itta mexicana (abdomenes)
21.83%.

—  Extracto etéreo: La variacion de este pardametre ca las especies analizadas
va de 9.19% correspondientes a Apis mellifera hasta 51.01% para -1tla mexicana

omencs), los otros valores son: Atta mexicana 39.22¢, olybia sp. 32.23%.
abd .1 t 1 1i¢ 39.22¢, y Polyb 32.23%

—  Sales mincrales: Este pardmeiro para las especies analizadas, fluctua entre
0.79% y 10.78%, correspondiendo a .itta mexicana (ahdomencs) y Aipis mellifera
respectivamente; mientras Atta mexicena registré 3.77%, Polybia sp. 3.25% y Polistes
sp (A. colorada) 3.13%. '

—  Fibra cruda: Los resultados obtcuides para cste pardmetrs en los organis-
mos en que se efectud el andlisis son: 10.70% Atta mexicana, 6.86% -Atta mexicana

(abdémenes), 1.83% Polybia sp. v 0.01% Apis mellifera.
—  Extracto libre de nitrégeno: Los resultados para este pardmetro son: 79.42%
para Apis mellifera, 19.47% para Atta mexicana (abdomenes), 3.84% Polybia sp.

y 0.01% para Atta mexicana.

Los resultados obtenidos para las dos especics de inscetos registrados para el

Orden Hemiptera son los signientes:

—  Materia seca: La especie Euclistus zopilotensis registro ¢l mayor porcen-

taje de las dos con 59.07%, mientras Euchistus egglestoni un porcentije de 39.42%.
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—  Protefna: Se obtuvo un 36.34% para Luchistus zopilotensis y un 35.36%

para Euchistus egglestoni

—  Extracto etéreo: También en este parimetro se registrd un mayor por-
centaje para Euchistus zopiloiensis y uno menor para Euchistus egglestoni determi-

nado por las siguientes cifras: 46.42% y 45.13% respectivamente.

—  Sales minerales: La especie Euchistus zopilotensis registrdo un valor de

1.64%, mientras Euchistus egglestoni uno de 0.98%.

—  Fibra cruda: En este parametro fue en el unico que se registré un porcen-
taje supcrior para Euchistus egelestoni con 18.52%, y uno inferior para Euchistus

sopilotensis con 15.57%.

—  Extracto libre de nitrogeno: Los resultados obtenidos son de 0.03% para

Euclistus zopilotensis y de 0.01% para Euchistus egglestont.

Los resultedos obtenides en el andlisis quimico para el resto de las especies
estudiadas correspondientes a los Ordenes llomoptera, Orthoptera, Coleoptera y

Diptera son los siguientes:

—  Materia seca: El mayor porcentaie registrado en relacion a este parimetro
es de 068.77% correspondiente a Umbonia reclinata, siguiéndole en orden descenden-
te Sphenarium purpurascens con 68.62%, Callipegon barbatum con 41.71% y por 1l-

P} 8 Y
tirno el conjunto de especies coempuesto por Copestvlum anna, Copesivlum haagit
] P I P PESE) Pese) ag
(estos dos dipteros de la familia Syrphidae) y Sciphophorus acupunctatus con un
porcentaje de 29.37%, ecstas tres especies se prestan en conjunto porque cs la ma-

nera como se consumen.

—  Proteina: Para la proteina Sphenarium purpurescens fue ¢l de mayor por-
centaje con 53.175%, siguicndole ¢l conjunto de especies (de C. anna, C. haagii y S.
acupunctatus) con 37.19%, Caliipogon barbatum con 31.21% y por altimo la especie

Umlbonia reclinete con un 29.03%.

—  Extracto ctéreo: La mayor cantidad se obtuvo para la especie Callipogon
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barbatum con 34.30%, siguiéndole Umbonia reclinata con un valor de 33.37%, el

conjunto dec especics (de C. anna, C. haagii y S. acupunctatus) con 30.81% y por

ultimo Sphenarium purpurascens con 19.51%.

—  Sales minerales: El mayor porcentaje fue encontrado para Umbonia recli-
nata con 11.03%, sigui¢ndole ¢l conjunto de especies (de C. anna, C. haagii y S.
acupunctatus) con 8.30%, Sphenarium purpurascens con 2.31% y Callipogon barba-
tum con 1.72%.

— Fibra cruda: El de mayor porcentaje fue Cellipogon barbatum con un **
32.72%. siguiéndole el conjunto de especies (de C. anna, C. haagii y S. acupuncta-
tus) con 15.28%, Sphenarium purpurascens 14.13% y Umbonia reclinata con un

13.31%.

—  [Extracto libre de nitrogeno: La especic Umbonia reciineta fue la que re-
gistro el mavor porcentaje con 13.26%. siquiéndole Sphenarium purpurascens con
10.887%, el conjunto de especies (formado por C. anna, C. haagit y 8. acupunctatus)

con 8.10% y por ultimo Callipogon barbatum con 0.05%.

En relacion a el andlisis quimico efectuado para las plantas hospederas en vir-
tud de los habitos alimenticios de los insecios comestibles, éste sdlo se pudo efec-
tuar en 5 especies obteniéndose los sicuienies resultados. Tabla 3. (grs/100 grs de

muestra).

—  Materia seca: La cantidad de materia scca obtenida para cada una de estas
plantas es la siguiente: Zea mays 89.79%, Paspalum fasciculatum 88.09%, Heliocarpus
apendiculatus 85.34%, Agave sp 29.96¢ y Ceiba pentandra no se registrd, ya que Gni-

camente sc analizé en base seca.

—  DProteina: La especie en que se registré la mayor cantidad fue Ceiba pen-
tandra con un porcentaje de 18.14%, sizuiéndole en forma decreciente Heliocarpus
apendiculatus 16.10%, Zea mays 9.63%, Paspalum fasciculatum 6.92% y por Gltimo
Agave sp con 3.10%. '

—  Extracto etéreo: Para este parimetro se obtuvicron los sizuientes resulta-
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dos: 6.23% para Ceiba pentandra, 5.92% para Ileliocarpus apendiculatus, 3.93%
para Zea mays, 3.89% para Pespalum fasciculatum y 3.10% para Agave sp.

—  Sales minerales: El mayor valor obtenido para sales minerales se registré
para Zea mays con un porcentaje de 17.31%, sicuiéndole Paspalum fasciculatum con
10.66%, Ceiba pentandra con 8.49%, Agave sp con 7.10% y el menor para Heliocar-
pus apendiculatus con 5.46%.

—  Fibra cruda: En cuanto a este parametro las especics que registraron una
mavor cantidad fueron Ileliocarpus apendiculatus y Paspalum fasciculatum ambas
con un porcentaje de 27.46%, siguiéndoles Zea mays con 22.45%, Agave sp 13.28%
y Ceiba pentandra 12.92%.

—  Extracto libre de nitrogeno: El mayor porcentaje para carbohidratos se
reqstré en Agave sp con 71.82%, sicuicndole en orden descendente Ceiba pentan-
dra con 54.227. Paspalum fasciculatum con 51.03%, Zea mavs 40.66% y por ultimo

Heliocarpus apendiculatus con 435.04%.

Al analizar comparativamente la tabla 4 (ue se reficre al andlisis quimico de
los inscctos comestibles y de sus hospederos, se puede apreciar que dichos insectos
albergan mayores cantidades tanto de proteina y extracto etéreo que las que contie-
nen sus plantas hospederas y una menor cantidad en lo referente a extracto libre de
nitrogeno, fibra cruda v sales minerales. En cuanto a lz fibra crada hay una excep-
cion con la especie Acalapha odorata que contiene mids que su planta hospedera y
en sales mincrales con Arsenura armida que también contiene una mayor cantidad

que la planta hospedera.
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Orden Familia
THEPIALIDAE
NOCTUIDAE
COSSIDAE
LEPIDOPTERA I RIAE
PIERIDAE
| MEGATHYMIDAE
[FORMICIDAE
HYMENOPTERA APIDAE
VESPIDAE
CERAMBYCIDAE
CALEOFTERA [cuncu LIONIDAE
DIPTERA I’SYRPHIDAE
MUSCIDAE
—_
HEMIPTERA E’ENTATOMIDAE
HOMOPTERA [MEMBRACIDAE
ORTHOPTERA I:ACHIDIIDAE

|

A RSN

Especie

Acalapha odorata (L.,)

[Arsmum armida Cr.

Crssus redtenbachl H.

Eucheira socialis W,

Acgiale (Acentrocnems)

hesperiaris K,

Atta mexicana (Sm)

Apis mellifera L.

["Palistes sp.

Polybia sp.

Mischocytarus b. basimacula (Cam),

Palistes sp.

Callipogon barbatum F.
Sciphophorus acupunctatus G,

Musca doimidstica

Umbonia reclinata

Copestylum anaa (W)

[

Copestylem haagii (J)

'_Mym?mosisfus melligar W.
Liometopum apiculatum M.

Polybia s. scrobalis Rich.

Euchistus eqglestoni R.
Euchistus zopitotensis D, ~

LA

Nombre vulgar

Gusiann del
tabaquillo
Oruiga de
xonocuilin
Cuecla
Gusano roje
del inaguey
Miantecoso
Gusano del
madroio
Gusano del
maguey

Hormiga mielera
Escamol

Hormiga arriera
o de Junio

Miel de abeja

Avispa colorada
Avispa negra
Avispa amarilla
Avispa roja
Avispa comestible

Sphenarlum purpurascens Ch,

Cuautolin

Tezea
Jumil

Torito

Chapulin

Gusano de la.madera

podrida

Cocopache

Huistorito

b Las tres especias son consumidas en conjunto y son conocidas como “Gusancs dsl tallo dal maguey””.

Estado de desarrolio

N Lugar de consumo y colecta

Larva Cuetzaldn
Larva Cuetzalan
Larva . San Juan Epatlén
Larva Tehuacdn
Larva . Zapotitldn
* C. Serddn, Chignahuapdn
Larva y Tetela.
Larva C, Serdan
Adulto Coxcatldn
Huevo, larva, pupa Zacatlan, chignahuapén y
Tetela
Adultos de X. de Judrez, Husuchinango,
reproductores y Cuetzaldn
Znacatldn
Huewvo, larva, pupa Cuetzaldn
Huewo, larva, pupua Cuetzaldn

Xicotepec de Judrez
Xicotepec de Judrez

t"ieva, larva, pupa
Huevo, larva, pupa

Huevo, larva, pupa Atlixco
Adulto Cuetzaldn

| Mva

Larva C. Serdén
Lurva

Larva Cuetzaldn
Ninfas, adulto Tepeaca
Ninfas, adulto Chietla
Ninfas, adulto Huejotzingo
Ninfas, adulto Tepeaca y Chietla
Larva Cuetzaldn

Zapotitldn

Chapulco, cerca
de Tehuacdn
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BASE HHUMEDA

ANALISIS QUIWICO DE PLANTAS (OSPEDERAS DI ALGUNOS INSECTOS COMESTIBLES DE PUEBLA

Familia
Espocios:
Nomhre comdn

Agua

Muteria seca

Proteina

Extracto etéreo

Sales nunerales

Fibra cruda

Extracto libre de nitrogeno

Agua

Materia suca

Proteina

Extracto etéreo

Sales minerales

Fibra cruda

Extracto libre de nitrégeno

Tiliaceao
Heliocarpus
apendiculatus
Cabaoza de
nogro o Jonote

0

100
16.10
5.92
546
27.46
45.04

14.62
85.34
13.74

5.06

4.66
23.44
38.44

Agavacese
agove sp.
Maguey

0

100
4.67
3.10
7.10
13.28
71.82

70.04
29.96
1.40
0.93
213
3.98
21.62

TABLA 3

Bambacacese
Ceiba
pentandra

Pochaote

0

100
18.14
6.23
8.49
12.92
54.22

Graminnaa
Paspalum
fasciculatum

Pasto

0

100
692
3.89
1066
27.46
51.03

11.90
8809
6.10
343
9.40
24.20
44 96

Graminese
Zea
mays

Mziz

0

100
963
393
17.31
22.45
46.66

10.20
89.79

8.65

3.53
15.55
20.16
41.80
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BASE HUMEDA
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TABLA 4

/ PROBABLE “EFICIENCIA™ DE CONVERSION DE ALGUNOS INSECTOS COMESTIBLES DEL ESTADO DE PUEBLA

Aqua

Materia seca
Proteina
Extractn
ctiéreo

Sales
minerales
Fibra crudo
Extiacto libre
de nitrdgeno

Aqua

Materia seca
Protena
Extracto
etéreo

Sales
minurales
Fibra cruda
Extracto libre
de nitrégeno

Cobeza de nogro Oruga de

o Jonote
Heliocarpus
apendiculatus

160
16.:0

5.92

5.46
27.46
45.04

1462
B85.:14
13.74

5.06

4.66
2344
38.44

xonocuilin
Arsenura
armida

100
51.81

7.57

8.23
12.28
20.08

80.89
9.11
4,72

0.69

0.75
112
1.83

Piiia do sgave
Agave sp,

100
467

3.10

7.10
13.28
71.82

70.04
2096
1.40

0983

213
3.98
21.62

Gusano rojo

del maguey
Cossus
redtenbachi

100
29.05

43.30

1.14
11.63
14.85

63.38
36.62
10.64

15.86

0.42
4.26
b.44

Pochote
Ceiba
pentandra

100
18.14

6.23

8.49
12.92
54.22

Cuecla
Acalapha
odorata

100
56.02

14.84

3.95
14.20
11.01

87.47
12.53
7.02

1.86

0.49
1.78
1.38

Pasto
Paspalum
fasciculatum

100
6.92

3.89

10.66
27.46
561.03

11.90
88.09
6.10

343

9.40
24.20
44.96

Tezca
Euchistus
egglestoni

100
35.36

4513

0.98
18.52
0.01

60.58
39.42
13.94

17.79

0.39
7.30

Maiz
Zea
mays

100
9,63

393

17.31
2245
46.66

10.20
89.79
8.65

3.53

15.65
20.16
41.80

Chapulin
Sphenarium
purpurascens

100
63.17

19.51

231
14.13
10.88

31.37
68.62
36.49

13.39
1.59

8.70
7456



DISCUSION

Antes que nada es conveniente aclarar que los limites establecidos para cada una de
las regiones de estudio en que fue dividido el Estado son meramente convencionales,
quericndo decir con esto que fueron tomados asi con el fin de facilitar el trabajo de
campo. Claro esta, como fue indicado en la seccion de material y métodos estas
fueron escogidas con base a las comunidades vegetales que presenta el Estado indi-
cadas por la bibliografia. (Fuentes, A.L. 1972). Mapa 1.

Como es sabido el niimero de especies de inscctos colectados durante la reali-
zacion de este trabajo (19 especies), no corresponde al ntimero total de insectos que

son consumidos dentro de la superficie total del Estado de Puebla; ya que por medio

de las encucsias que se pudicron realizar en cada una de ¢~ regiones de estudio se

sabe que son consumidas otras clases de insectos. Debido a esto el nimero de es-
pecies alcanza una cifra de 28 especies de insectos comestibles. La tabla 6 .auestra
la lista de inscctos comestibles que no fue posible colectar; conociéndose en algu-
nos de los casos ¢l nombre cientifico de las especies de que se trata, asl como tam-
bién se indica el estado de desarrollo en que son consumidos y su lugar de consu-
mo, cuyos resultados de andlisis quimicos han sido reportados en antcriores traba-
jos: (Conconi, J.R.E. y Pino, M.J.M. 1979).

Por otra parte, si se considera que cl Estado de Puebla esta constituido por un
total de 217 municipios y so6lo fucron visitados 24 de éstos (tabla 5), se puede estar
casi scquro que el nimero de insectos consumidos en toda la entidad sea mucho

mayor.

Ahora bien, los factores que impidicron la colecta de todos los insectos que se
sabe son consumidosz, fucron en primer hugar las diferencias en los habitos entomo-
fagicos los cuales varfan de region a region (como puede apreciarse en el mapa 2),
q"f como la estacionalidad de cada tipo de insecto comestible, los cuales aparecen en
determinadas épocas del ano disponibles para ¢l consumo de la gente; siendo estas
épocas del afio en las cuales debicron ser colectados. (tabla 9). Aunados a estos,
también estin otros de menor influencia cemo pudo ser la falta de tiempo, el tras-
lapamicnto o sobreposicion de la ¢poca de muestreo entre dos regiones diferentes,

etc.

42



,.!

Si_,-’_ge considera el mimero total de especies registradas hasta ahora como comes-
tibles para la Reptblica Mexicana, que se aproxima a 110 (Conconi, J.R.E. y Bour-
ges, R.1L. 1977, 1979, 1981 Conconi, y Pino, M. 1979, 1980)] en comparacién con
las 28 conocidas para el Estado que representan ¢l 25.45%, puede decirse que la prac-
tica de la Entomofigia en la entidad, no es un habito raro, extrano o poco comin.
Esto puede apreciarse mas claramente en la tabla 5, en la cual se muestra que de los
24 municipios visitados, inicamente en 2 de ellos no se avericu6 el consumo de in-
scctos, quizd porque cn realidad no se consuman o porque la gente lo negé por
cuestiones de recclo. En el resto de los municipios el consumo de los insectos se
realiza: encontrandose que en Cuetzalin del Progreso es donde se consume cl mayor
namero de éstos.

:i,a_\‘ causas por las cuales la gente llega a consumir insectos pueden ser variad-a,
entre cllas pueden estar el gusto. la tradicion o costumbre, asi como la necesidad de
ingerir algiin tipo de alimento que les permita mantener en buena medida su metabo-
lismo. No puede llegar a pensarse que la ingestion de estos organismos sca debida a
una sola causa, mis bien se puede pensar en la combinacion de algunas de éstas.j

A este respecto, Bodenheimer (1951) considera que las cansas que han levado
al habito de utilizar a los Inscetos como alimenio scan debidas a una intuicion nu-

triologica 0 a un remanente de la evolucion de la especie hum:ma.J

Sin embargo, la ingestion de insectos en los lugares cercanos a Cuctzalin del
Progreso, son mas bien cfecto de la necesidad que de otro factor (situacion econd-
mica y ecoldgica), ya que de todas las especies que se sabe son consumidas, ningu-
na de éstas se encontré que fuera comcrcializud:;" La causa que lleva a pensar és-
to, es que ademds en los otros lugares visitades, al menos, alounos de los inscctos
consumidos son vendidos en los mercados. jo cual puede ser indicador d-c-"-que el
motivo de su consumo sea debido al gusto o a la tradicion,

,J—Cumo s sabe, el consumo de insectos o mejor dicho el hibito entomofigico
es practicado por muchos pucblos del mundo de una manera muy natural, mientras
que en los pueblos més desarrollados o industrializados ésto se lega a ver con “re-
pugnancia”. Con relacion. a ésto, Ruddle, K. {1973), menciona que, alounas gentes

observan la entomofagia con gran curiosidad diciendo que es una reliquia de bar-
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barismo. Esto mismo sucede en nuestro pais, 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 algiin tipo de insecto, adecuandose sin embargo estas personas con
el consumo de los recursos naturales de su medio ambicnte. 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 compaiiias que fabrican insccticidas.J

7’:, ésto lo analizamos en base a lo que nos han legado los diversos cronistas
referente a los hibitos alimenticios de les antizuos mexicanos, encontramos que los
pueblos indigenas que habitaban el territorio nacional incluian una gran varicdad de
insectos en su dieta, como es el caso del zhuzhutle, los jumiles, las huitzileras, busi-
leras u hormigas de miel, chapulines, gusanos, etc. (Barrera, A. y DBassols, 1. 1953;

Conconi, J.R.E. ¥ Pino, M.J.M: Moreno de los Arcos,. R. 1983). |

Con base a lo anterior, se puede decir que la causa que ha llevado a la gente

a adquirir dichos conceptos sca originada por la influcncia alimenticia occidental.

En relacion a la forma como se distribuyc el consumo de los inscctos dentro
del kstado, s¢ observa que varios de ellos alcanzan una distribucion bastante amplia,
alounos siendo consumidos en varios municipios; como son ¢l gusano de la madera,
el gusano del tallo del maguey. los jumiles, los chapulines, la cuecla, el gusano del
madroiio, los escamoles, la miel de abeja y la hormiga arriera, la cual se piensa se
consume en gran parte de la Sierra Poblana. (Mapa 2 y tabla 5). Aparte de esto,
también se sabe que varios de]ecstos organismos son comercializados en los merca-
dos de los diferentes municipio's, alcanzando diferentes precios que varian segin el
tipo de insccto de que se tratc;"usi tenemos que por cjemplo los escamoles cues-
tan aproximadamente de $200.00 a S$S250.00 la lata de sardina, los chalnﬂi'ncs a
$10.00 el puiio, ¢l mantccoso v el cuachama de 320.00 a $25.00 por cada 10 a
15 larvas y la tezea aleanza un precio de $200.00 ¢l bote de a litro; asi como
también se sabe que el gusano rojo de maguey lega a costar aproximadamente
$300.00 el cicnto. Esto nos mucsira que varios inscctos son consumidos con bastan-
te aceptacion dentro del Estado. La aceptacion que tienen los inscctos comestibles,
no se observa Unicamente para esta entidad; ya que se sabe que algunos de estos son

utilizados en otros lugares de México; como es el caso de la hormiga arriera, la
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micl de abeja, los escamoles, la hormiga miclera, ete, los cuales son consumidos en
varios Estados de la Republica Mexicana. tabla 7).

;’-Tcncmos referencia de que algunos insectos son consumidos en las zonas ur-
banas de nucstro pais, en restaurantes de primera clase, alcanzando precios muy
altos; como es ¢l caso del gusano blanco y el gusano rojo del maguey, los escamoles,
etc. Esto también sucede en algunos paises desarrollados (Tavlor, R.L. 1973), en los
cuales se consumen almunos insectos como platillos sofisticados, los cuales en su ma-
yoria son muy caros; como es el caso de algunos chapulines, ciertos tipos de hormi-
gas, abejas, mariposas, cte: lo cual nos indica como diferentes tipos de inseclos comes-

tibles preparados de diversas formas son aceptados como alimento.;

/ La calidad de los insectos como un alimento de gran valor, se ha venido demos-

trando con una serie de trabajos realizados por varios investivadores en el munde.
Sin embargo en Mixico estamos a la vanguardia, siendo los tnicos trabajos pu-
blicados los de la Doctora J.R.E. de Conconi y colaboradores, investigadora del
Instituto de Biologia de la U.N. AN Algunos de estos trabajos son: 1) Valor nutni-
tivo de ciertos Inscctos Comestibles de México y lista de alounos insectos Comes-
tibles del Mundo. 1977, 2) Inscctos Comestible. del Valle del Mezquital y su valor
nutritivo. 1979. 3) Los insectos en las zonas Tropico-Hamedas. 1979. 4) Los In-
sectos como fuente de Proteina en el futuro. 1982. 5) Digestibilidad in vitro de al-
gunos inscetos Comestibles en México. 1981. La mayoria de étos han ratificado que
estos organismos son una fuente importante de proteina v que contribuyen cuali-
tativa v cuantitativamente en la alimentacion de las lwt%rsnnai\,_[ como lo es en ¢l Es-
tado de Puebla.

En relacion a esto ultimo, los resultados obtenidos en ¢l presente trabajo en-
tran a apoyar dicha aseveracion: ya que se observa que del total de organismos
analizades, 1a mayoria (un 78.94%) albergan mas de un 30% de proteina llegando a
alcanzar hasta un 79.96% en la especie Polybia s. scrobalis. Solo cuatro de estos
(un 21.06%) presentaron valeres inferiores  al 30%, como cn ol caso de la especie
Cossus redtenbachi, Umbonia reclinata, Atta Mexicena (abdomenes) y Apis melli-
fera, de las cuales las dos primeras presentaron valores cercanos al 30%, mientras
quec la Gltima se ve logico el porcentaje alcanzado ya que se refiere a la miel, que es

un producto obtenido de los organismos pertenceienies a la mencionada especie.
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En cuanto a la cantidad de proteina que presentaron las muestras estudiadas
de la espccie -{tta mexicana sc obscrva una gran variacion, encontrandose en mayor
proporcion en el andlisis realizado con los organismos enteros. Este aumento puede
ser explicado en base a que la seccion cefilica y toracica presentan estructuras como
el aparato bucal y las patas, las cuales estin constituidas por una cuticula muy des-
arrollada, la que a su vez sc encucntra constituida por una buena proporcion de pro-
teina como la artropodina, la que llega a constituir entre un 35 y un 70%, encon-
trandose ligada por enlaces débiles a la quitina. (Metcalf, C.L. y Flint, W.P. 1979).
En relacion con esto, también se puede llegar a pensar que el motivo principal que
leva a las gentes a consumir tinicamente la seccion abdominal es de que ésta presen-
ta una cuticula menos dezarrolluda, dandole una consistencia menos dura que la que

prescntan la cabeza y el torax.

" Por otra parte, la tabla 8 nos muesira el anilisis quimico de 4 especies de in-
sectos comestibles que sc registraron para el Estado, las cuales alcanzan 'ambién
valores muy aceptables en cuanto al nivel de proteina, a excepcion de la especie

_ =
Myrmecosisius melliger. |

. Con esto. puede acentuarse la importancia de los inscctos como fuente de pro-
teina, pero como puede verse algunas especies son tambicén fuente importante de

grasas, sales minerales y calorias.}

De las especies conocidas como comestibles para el Estado, se pueden mencio-
nar como importante fuente de grasa a las si;uientes: Gusano del tabaquillo, Cossus
redtenbachi, Polyvbia sp, Atta mexicana, Callipogon barbatum, Euchistus egglestonti,
Euchistus zopilolensis, Umbonia reclinata, Aegiale (Acentrocneme) hesperiaris y el
“ conjunto de especies de Copestylum anna, C. haagii y Sciphophorus acupunctatus;

alcanzando todas ¢stas hasta un 30% de extracto etéreo en peso seco.

La importancia de considerar a estas especies como fuentes de grasa, radica en
el saber que &stas al jgual que los carbohidratos son los clementos nutritivos prinei-
pales que brindan la enecrgia necesaria para mantener ¢l metabolismo organico.jLa
cantidad de encrgia obtenida por cada gramo de grasa es igual al doble de la que
aporta la iisma cantidad de carbohidratos y/o proteinas! Se considera que en

condiciones corrientes, la grasa debe proporcionar de un 20 a un 35% de las calorias
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de la dieta; cllo corresponde a 1 o 2 gramos de grasa por Kg de peso corporal en el
adulto medio moderadamente activo. (Cantarow, A. 1969).

Las especics a las que mayor importancia se les puede atribuir en cuanto a sales
minerales son: Arsenura armida, Apis mellifera (miel de abeja), Umbonia reclinata y

el conjunto de especics de Copestilum anna, C. haagii y Sciphophorus acupunctatus.

Solo dos especies de todas las consumidas en el Estado, se ven de importancia
como alimentos cnergéticos, como es el caso de Myrmecosistus melliger y Apis

mellifera. dcbido a su produccion de miel y sobre todo a que son productos alta-
mente digestibles.

La cantidad de proteina digestible en cada caso no se concce pero se picnsa
que una buena proporcion de ésta es aprovechable. "I'Cstudios realizados en muclios
grupos de insectes, indican que muchas especies contienen de 35% a 50% de pro-
teina digestible en peso seco. (De Foliart, R.G. 1975). En relacién a ésto (Conconi,
J.R.E. v et al 1981), reporta resultados bastante significativos para nueve muestras

5 & i ; ; a &
de inscctos comestibles, con porcentajes que oscilan de 45.34¢ a 63.88%. \

Otro aspecto de gran importancia que resalta el interés sobre el estudio de los
insectos como alimento humano, es el referente a la composicion de sus proteinas.
La tabla 10 muestra la composicién de aminoicidos de seis especies de inscctos co-

mestibles para el Estado de Puebla

De las especies anotadas en dicho cuadro se puede decir de una manera general
que sus proteinas son de buena a calidad, ya que las proporciones alcanzados por cada
uno de los aminodcidos que las constituyen son muy representativas. Esta afirmacion
se basa principalmente, en que la calidad de una proteina se determina por la propor-
cion de aquellos aminodcidos que se consideran indispensables, los cuales en estos
casos en su gran mayoria superan o se aproximan a las cifras determinadas por el
patron I.A.O. 1973. La especie Acgiale (lcentrocneme) hesperiaris es la tnica de las

seis que en la mayoria de sus aminoacidos se ve inferior al patron F.ALO.

E] Ginico aminoicido que se puede considerar como ligeramente limitante para
todos los casos mostrados es el triptofano, por encontrarse en proporciones inferio-

res a las seialadas por la F.O.AL
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La calidad de las proteinas de los insectos no solo estd ejemplificada por los
casos anotados en dicho cuadro, sino que se sabe por medio de otros estudios rela-
cionados que una gran cantidad de tipos de insectos presentan proteinas de alta
calidad y elevada calificacion quimica como es el caso del periquito del aguacate
Hoplophora monograma. A este punto los cstudios realizados por Massicu et al
(1659), revelan la calidad de la proteina presente para varios tipos de insectos como
es el caso del ahuahutle, axayacatl, jumiles y gusano del maguey: mientras que De
Foliart, (1975), lo muestra con pupas de mosca doméstica, comparandola con la de

alounos otros alimentos como es el huevo y el pescado.

__"l.-Iﬁta aqui se ha hecho notar la importancia que pueden tener los insectos
como fuente de alimento humano, centrindose principalmente en la cantidad y la
calidad de la proteina que presentan dichos organismos: pero su valor para ser
utilizados con estos fines se ve aumentado [al considerar su gran “‘cficiencia de
conversiom™, la cenal consiste en la capacidad que tienen de convertir el alimento

ingerido en peso de su propio cuerpo. )

Los estudios relacionados a la “eficiencia de conversion™ son muy escasos, mas
“sin embargo se sabe que muchos inscctos son altamente cficientes en la conversion
del alimento, compitiendo tinicamente con el pollo, que es uno de los alimentos

mais usuales del hombre. (Taylor, R.L. 1975). _]

_: Los resultados anotados en la tabla 4 pueden entrar a apoyar dicha asevera-
cion; principalmente en lo que respecta a la “‘conversion” proteinica, ya que como se
observa de las cinco especies de inscctos comestibles indicadas todas presentan una
mayor proporcion de proteina que la que albergan las plantas hospederas de las

cuales se alimentan.

Bajo ésto Gltimo, se¢ puede presumir la idea de claborar medios de cultivo en
base a las planias hospederas (principalmente aquellas que tienen una utilidad res-
tringida para ¢l hombre) con el fin de producir proteinas de origen animal de bue-
na calidad, de la cual carcce la dieta del mexicano y de la que se sabe es motor prin-

cipal del desarrollo somatrométrico adecuado.)

Como se ha visto durante el desarrollo del presente trabajo, los insectos cuen-
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tan con varias caracteristicas que los hacen dignos de ser considerados para utili-
zarse dentro de la alimentacion humana. Por esta razén, pienso que en ¢l momento
que éstos scan aprovechados de una manera sistematica, la nutricion de los habi-

tantes del Estado se verd mejorada notoriamente.

La entomofigia dentro de la entidad, como se ha mencionado anteriormente,
no se pucde considerar un habito raro ya que se sabe se consumen un buen nime-
ro de inscctosy pero en la actualidad para conocer la influencia de los insectos co-
mestibles en el patron dictético de sus habitantes, es necesario efectuar un conjun-
to de observaciones dietéticas cuantitativas que nos permitan conocer el beneficio- -
que ésta alimentacién puede proporcionarles a los habitantes del Estado que rea-
lizan ésta practica, asi como un conjunto de estudios ecologicos y de la biologia
de ¢Cstos insectos comestibles en cada region pros]\ectada; Sin embargo, la disp-oni‘
bilidad para consumo de los diferentes inscctos se muestra en la tabla 9; en ésta
se puede observar que durante el transcurso del ailo, en cada mes se cuenta con
varios insectos: ¢sto puede tener gran importancia, si se picnsa en que éslos sean
aprovechades en un momento dado mas cficientemente por los dii‘c.;cntcs grupos
huinanos radicados en el Estado. mejorando en mayor o menor medida su nutri-

~cion; la cual ya se ha calificado como mala y muy mala por Ramirez, 11.]. (1973).

Todas las caracteristicas positivas del grupo, asi como la ncc’(‘,air.{;td de contar
con recursos que contribuyan a mejorar los problemas del hambre y la desnutri-
cién, nos llevan a pensar que la utilizacion generalizada de los insectos como ali-
mento no debe extenderse a tiempos muy remotos. Pero aiin existen algunos aspec-
tos en contra de su participacion dentro de la dieta humana. Entre ¢stos sc puede
mencicnar la toxicidad aparente acreditada a algunos insectos, después de haber
sido ingeridos; asi como la conducta de repulsion mostrada por algunas gentes ha-
cia la idea de consumir estos organismos. |

/ Sobre el primer punto sc pueden citar alounos informes relacionados a dicha
to.*';icidud. Ciral, I".(1954), reporta que ¢ésteres neutros del acido sulfarico son téxi-
cos para la rata blanca y las ranas. Estos han sido cncontrades en los aceites de
Taeniopoda auricornis y en la langosta emigrante americana, Schistocerca paranen-
sis. Por otra parte Gorham, J.R. (1979), seitala un estudio realizado por Okomura

en el que reporta un caso de colitis tilcerativa en un niflo de 4 meses (uicn consu-
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mi6 cereal contaminado con larvas del dermestido (Trogoderma sp) en el cual el

trauma 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. En primer lugar, porque ¢l mimero de especics en que se han re-
portado efectos toxicos es minima, agregando ademas 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 tinicamente a la ingestion de algin insecto,
sino que pueden cstar implicadas otras causas, como pueden ser la participacion de
otros productos incluidos en ¢l alimento o a una reaccioén alérgica fuente proplcmda

por el sistema mmunolomcgj

_Del reporte de los chapulines, podemos decir que éstos fueron analiza’os fres-
cos, y que la gente para consumirlos primero los deja desccar un dia, lucgo los hier-

ve en agua con sal estando en este momento ncutralizadas éstas grasas toxicas. |

A todo é¢sto, se le puede sumar, que las espccies de inscctos incluidas en este
estudio, asi como otras conocidas como comestibles en otros lugares de México y
del nmiundo, 1o se les conocen propiedades toxicas, con lo cual sc I.)ucdc estar mas
seguro, de que cuando sean consumidos por otras gentes, las cuales no estén acos-

tumbradas a su ingestion no se vean afectadas,,

Por otra parte Giral, F. (1954), también reporta no haber encontrado compues-
to toxico alpino para la especic Sphenarium purpurascens, organismo encontrado
como comestible para Pucbla, asi como tampoco en las especies pertenccientes a los
ordenes Coleoptera y Lepidoptera; este Gltimo, orden bien representado por el mi-
mero de especies comestibles registradas en el Estado. Con ésto puede llegar a rea-

firmarse lo mencionado cn ¢l parrafo anterior.

Ahora bien, en relacién a la conducta repulsiva hacia el consumo de insectos,
o mcjor dicho sobre la Entomofobia mostrada por algunas gentes; pienso ¢s causada
por factores psicoldgicos,, propiciados principalmente por el mantenimiento de una

dicta a basc de productos tradicionales que impiden la familizarizacion con este b-
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po de producto. Esta idea puede llegar a ser cambiada quizd, en el momento en que

nos demos cuenta del beneficio que éstos pueden aportar a nuestra salud. ‘]

{ \parte, para que los inscctos scan aceptados como un producto alimenticio del
hombre, deben contar con ciertas caracteristicas que satisfagan las exigencias del
olfato y del gustof Para ésto el arte culinario principalmente en México es muy
variado, con lo cual éstos pueden satisfacer las exigencias de nuestros scntidog De
hecho se sabe que los insectos consumidos en el Estado, no se ingieren en forma
fresca o cmda.Zsmo que todos son preparados de alguna manera: como pueden ser

hervidos, asados, preparados con salsa, en tacos o combinados con otros ahmentos.j'

(tabla 5).

/ Todo esto nos ruestra que para que podanos inclui: dentro de nuestra (iieta
un alimento considerado como no convencional, debemos ser educados intensamente
para estar concientes del provecho que podemos obtener de este tipo de alimento. |

J

' Por altimo, podria ser convenicnte hacer mencién sobre la idea que puede sur-
air. en relacion a la inconveniencia de consumir insectos por el hecho de que éstos
- presentan una cuticula compuesta en gran proporcibn por quitina, compucsto que
no es digerible debido a que el sistema digestivo humano no cuenta con la enzima
apropiada (quitinasa). Pero si consldc.ramos que la proporcidon de ésta es menor a
los elementos nutritivos que los hacen ixﬁportantes, como es la proteina y las grasas;
asi como el saber que varios de nuestros alimentos como son frutas y verduras que
incluimos en nuestra alimentacion, presentan gran cantidad de celulosa, la cual tam-
poco es digerible y que es un compuesto similar a la quitina, no tenemos por qué
tomar esta caracteristica como un mcr)mcmente._

"De informacion relacionada, se pucde agregar que estudios realizados en langos-
tas adultas, los agregados quitinosos forman el 4% en peso himedo y 10% en peso
seco; mostrando que la parte indigenble de los inscetos comestibles no es tan grande
como para disminuir en grado considerable el valor nutritivo de éstos. (Basso, S. y
Escalante, RR. 1947).:[

Podria pensarse que el grado de digestibilidad de los inscctos vaya relacionado

con ¢l estado de desarrollo en que son consumidos; si ésto es asi, los estados inma-
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duros serian mis digeribles por el hecho de presentar una cuticula menos desarrolla-
da. De las especies registradas como comestibles en cste trabajo en su gran mayoria

son consumidas en estados inmaduros (hucvos, larvas, pupas, ninfas). tabla 1y 6.
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REGION

Vi

Vil

Vi

MUNICIPIOS VISITADOS

Tehuacén
Ajalpan
Coxcatldn

lziicar de Matamoros
Chietla
Chiautla

Zapotitlan

Tepeaca
San Martin Totoltepec
San Juan Epatldn

Huejotzingo
Atlixco

Ciudad Serdan

Aljojuca
El Seco

Zaragoza
Zacapoaxtla
Cuetzaldn

Zacatlan
Chignahuapan
Tetela

Xirotepec de Juarez
Huauchinango .
MNuevo Necaxa

TABLA 5

INSECTOS CONSUMIDOS

Huistorito, gusano rojo de! maguey (Tecoles)
Hormiga arriera(1) y cuecla (2)
Hormiga arriera(1} y horr~iga mielera

Chapulines y cuecla
Chapulin{1), cuecia{1) y jumil o chumil (2)
Chapulin, cuecia y jumil o chumil

Mantecoso (cuachama) y cocopache

Chapulin y tezca
Cuecia y chapulin
Cuecla y chapulin

Torito
Avispas

Gusanos rojo v blanco del maguey, gusanos del tallo
del maguey y gusanos del madroio y de la madera
podrida

Gusanos del tallo del maguey

Gusanos del tallo del maguey

Gusane del tabaquillo, de xonocuilin, hormiga
arriera, avispas, cuautotolin, gusano del queso y
de la madera podrida

Escamol (chiguerella)
Gusano del madrefio(1) y escamol
Gusano del madrofio(1) y escamol

Hormiga arriera y avispas
Hormiga arriera, avispas y gusano de la madera podrida
Hormiga arriera

» 5

INSECTOS CONSUMIDOS EN ALGUNOS MUNICIPIOS DEL ESTADO DE PUEBLA

FORMA DE CONSUMO

Con pulque, mezcal o fritos
Aszda o en salsa{1). Hervida(2)
Asada o en salsa(1)

Hervidas
Hervidos(1). Vivos o hervidos(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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TABLA 6

LISTA DE INSECTOS COMESTIBLES NO COLECTANOS

ESTADO DE
ORDEN FAMILIA ESPECIE ':3':_"2:; DESARROLLO gi‘:ﬁ;:
COMESTIBLE
s Mantecoso
RNIDAE —_——————— itld
SATURNI Carnctiama) larve . Zapotitldn
LEPIDOPTERA | PIERIDAE Eucheira socialis W. Gisanaice] lava Giserden; Chinne>
madrofio . huapan y Tetela
MEG ATHYMIDAE Aeg:afe’ b_&cenrmcnemel Gusano blanco larve C. Serdén
L hesperiaris K. del maguey
Mirmecosistus melliger W. Hormiga mielera  adulto Coxcatldn
HYMENOPTERA FORMICIDAE ¢ "
; ; Escamol huevos, larvas, Zacatian, Chigna-
Liometopum apiculatum M. ]
7 (chiguerella) pupas huspan y Tetela
DIPTERA MUSCIDAE Musca doméstica Gusano del queso  larva Cuetzaldn
—_— Compacl:he ————————  Zapotitldn
—_—————— Huistorito ———————— Chapulco, cerca de
Tehuacdn
Cuahuachero
ST (Gusano de la o
madera podrida)  lara Cuetzaldn
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TABLA 7

v ALGUNOS INSECTOS DE PUEBLA CONSUMIDOS EN OTROS ESTADOS DE LA
REPUBLICA MEXICANA®*

ORDEN FAMILIA ESPECIE LUGAR DE CONSUMO
= Aegiale (Acentrocneme) Estado de México, Hidalao, Tlaxcala, Querétaro,
M E = g
EGATHVMIDAE hesperiaris K. San Luis Potosi, Oaxaca, Jaliseo y D.F.
., Estado de México, Hidalge, Tlaxcala, Querétaro
LEPIDOPTERA SiD . ; ! . ‘
IBRET COSSIDAE Coswss snctenbinchi H San Luis Potosi, Oaxaca, Jalisco y D.F.
NOCTUIDAE Acalapha odorata (L) Oaxaca, Guerrero y Chiapas.

T m——— MEstado de México, Hidalgo, Tlaxcala, Oaxaca
i pum 8pi M. | =

. h
LY Chiapas
FORMICIDAE Myrmecosistus melliger W. Tamaulipas, Hidalgo, D.F., Tlaxcala y San Luis
Potosy
HYMENOPTERA
Atta mexicana (Sm) Veracruz, Oaxaca, Chiapas, Guerrero y Guanajuato
L_APIDAE Apis meliifera L. Toda la Republica

L Datos tomados de Conconi, J.R.E. y Bourges, R.H, 1977.
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BASE SECA %

ILDA 3

Al

BASE HU!

Espocies:

Nombre comin

Aqgua

Materia srca

Proteina

Extracto ctéreo

Sales minerales

Fibra cruda

Extracto libre de nitrégenc

Agua

Materia scca

Proteina

Extracto ctéreo

Sales minerales

Fibra cruda

Extracto libre de nitrégeno

#7 ANALISIS QUIMICO DE ALGUNOS INSECTOS NO COLECTADOS*

Myrmecosistus  Liometopum

melliger W,
Hormiga
miclara

0

100
9.45
5.80
4.12
292
77.67

5345
46.55
4.40
2,70
1.92
1.36
36.16

apiculatum M,

Escamol

100
67.00
12.08
5.05
099
14.85

6.49
93.51
62.66
11.30

4,73

093
13.89

. Datos tomados de Conconl, J.R.E y Pino, M.JM, 1979,

T!\BL:\ 8

Eucheira
socialis W,
Gusano del
madrofio

0

100
50.88
17.32
G.12
6.16
19.44

79.74
20.26
10.31
3.561
1.24
1.25
396

ae

Aegiile (Acentrocnema)
hesperiaris K,

Gusano blanco

del maguey

0

100
30.83
58.55
2.29
3.45
4.85

62.96
37.04
11.44
21.67
0.85
1.28
1.80

g
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ESPECIE O
NOMBRE CIENTIFICO

Arsenura armida
Acalopha odorata
Cassus redtenbachl
Atta mexicana
Apis mellifera

Callipogon barbatum

-

°
Umbienia reclinata
Sphenarium purpurascens
Musca domditica
Myrmecasistus melliger
Liometopum apiculatum
Eucheira sacialis
Aecyiale (Acentrocneme)
hesperiaris

——————

“" ESTACIONALIDAD Y TEAPORADAS DE CONSUMO DE ALGUNOS
INSECTOS COMESTIBLES DEL ESTADO DE PUEBLA

NOMBRE COMUN

Gusano del tabaquillo
Oruga de xonocuilin
Cuecla

Gusano rojo del maguay
Hanmiga arriera

Micl ile abeia

Avispas

Cuautotolin

Gusono del tallo del maguey
Jumiles

Torito

Chapulines

Gusano de la madera
Gusano del queso
Hormiga miclers
Mantecoso

Escaomol

Gusano del madrofio

Gusano blanco del maguey

Cocopache
Huisterito

+

++  ++

FEB.

++

TABLA9

MAR,

++

++

ABR.

=

++

++

o En relacibn a las cinco especies que se encontrb son conmumidas.

Ll Conjunto de ospecies.

L] Euchistus zopllotensis y Euchistus egglestoni; ésta Gitima tamblén conocide como “Tezca”.

MAY,

+
+

++

JUN,

++++  ++

+++

JUL,

+++

+++

AGO.

+ ++ ++ +

++

SEP,

+ ++ 4+

+++

OCT.

+-

+++

NOV.

+

++4+ +

DIC,

+

+++ +
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TABLA 10

~“CONTENIDO DE AMINOACIDOS DE LA PROTEINA DE SEIS ESPECIES
DE INSECTOS COMESTIBLES DE PUEBLA®

(En mg/16 mg N)

Aminancidos Sphenarium® Sciphophorus Cossus® Acgiale (Acentrocneme)®*® PTRe— Liometopum*® Patron ‘

indispansables purpurascens acupunctatus redtenbachi hesperiaris apiculatum F.A.0, 1973

Lisina 5.70 5.35 4.90 3.60 4,90 5.80 5.50

Treonina 3.80 4.04 5.30 3.30 4.20 4.20 4.00

Valina 5.70 6.20 - 4.70 6.40 6.00 5.00

Meiconina 2.50 2.02 2.10 1.00 3.40 3.20 3.50

Isnicucina 4.20 4.82 5.10 4.90 5.30 4.90 4.00

Leucing 8.90 1.82 7.90 5.20 8.00 7.60 7.00

Femlalanina 10.30 4061 9,30 3.70 8.80 10.70 6.00

Triptofano 0.65 0.81 ’ 0.60 0.90 0.60 0.80 1.00

Aminodcidos dispensables ;

Histidina 2.20 1.47 160 1.60 2.50 2.90

Acido aspartico 870 9.14 10.70 - 9.00 8.30

Serina 4.80 6.59 €.20 - 4.40 4.80

Acido glutdmico 10.80 15.65 16.50 - 13.40 15.50

Prolina 7.20 5.37 5.90 - 8.90 6.20

Giicina 7.80 6.07 5.50 - 7.60 6.60

Alanina 10.40 6.52 6.50 - 7.60 7.10

Cisteina 1.80 2.67 1.30 ; - 1.50 1.40

Tirosina €.30 6.35 5.30 4.20 4.70 6.80

Arginina 6.00 4.40 6.00 3.00 4.70 6.00 [
i @

. Datos tomados de Conconi, J.R.E. et al. 1977,
0. Datos tomados de Massiru y Col. 1958, 68,
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MUNICIPIOS Y REGIONES DE ESTUDIO DEL LSTADO DE PUEBLA
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- &
DISTRIDUCION CEOGRAFICA DU ALGUXNOS INSECTOS COMLSTIBLES EN
EL ESTADO BE PUERLA
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