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Resumen:

Para el ano 2030, se espera alimentar a mas de 9 mil millones de personas, lo que plantea
importantes desafios para la seguridad alimentaria mundial. La cria de insectos se ha pro-
puesto como una solucién sostenible debido a su alta eficiencia en la conversién de ali-
mentos y su bajo impacto ambiental. Este estudio evaltia la viabilidad de la entomofagia
mediante la utilizacion de chapulines (Sphenarium purpurascens) en la creacion de una bo-
tana nutritiva y sostenible. Se empled una metodologia transversal con enfoque documen-
tal y comparativo, analizando investigaciones previas sobre la aceptabilidad de los insec-
tos como fuente de alimento. Durante el desarrollo experimental, se elaboraron dos pro-
totipos alimenticios a base de chapulines (Sphenarium purpurascens) en la creacion de una
botana nutritiva y sostenible. Se emple6 una metodologia transversal, destacando en sa-
bor, textura y aceptacion sensorial. En una demostracion preliminar, el 70% de los parti-
cipantes expreso disposicién a consumir los productos. La adicién de especias mejord el
aroma y sabor, mientras que los empaques resellables y el sellado al vacio garantizaron
frescura y calidad del producto. Actualmente, el proyecto se encuentra en la fase TLR4
(Technology Readiness Level 4), lo que indica que se han completado pruebas experimenta-
les y se planea avanzar hacia estudios mas amplios, incluyendo pruebas heddnicas y ana-
lisis nutrimentales detallados. Los resultados preliminares demuestran que los chapulines
pueden ser incorporados exitosamente en este tipo de productos alimenticios y aceptados
por el publico en general. Este enfoque responde a la necesidad de diversificar las fuentes
de proteinas, promoviendo a su vez una produccion de alimentos mas sostenible y respe-
tuosa con el medio ambiente.

Keywords: Entomofagia; botana; chapulin.

1. Introduccion

En el siglo XXI, la seguridad alimentaria se ha convertido en una preocupacion critica
debido al crecimiento poblacional, el cambio climatico y la presion sobre los recursos na-
turales. Segtin proyecciones de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimenta-
cion y la Agricultura (FAO), para el ano 2030 serd necesario alimentar a mas de 9 mil
millones de personas, lo que supondra un desafio sin precedentes para los sistemas de
produccién de alimentos a nivel mundial [1]. Ademas, la ganaderia tradicional, principal
fuente de proteina animal, enfrenta serias limitaciones debido a su elevado consumo de
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recursos, como agua y tierra, y su contribucion significativa a las emisiones de gases de
efecto invernadero [2]. En este contexto, la entomofagia, o el consumo de insectos, ha sur-
gido como una solucién viable, tanto por su bajo impacto ambiental como por su valor
nutricional.

El consumo de insectos es una practica comun en diversas culturas alrededor del
mundo. En Africa, Asia y América Latina, los insectos han formado parte de la dieta hu-
mana durante siglos, siendo valorados no solo por su sabor, sino también por sus propie-
dades nutricionales [3]. En contraste, en los paises occidentales, la entomofagia ha sido
vista con escepticismo y se asocia principalmente con situaciones de supervivencia o po-
breza [4]. Sin embargo, estudios recientes han demostrado que los insectos no solo son
una fuente rica en proteinas, grasas y minerales, sino que su produccion es significativa-
mente mas sostenible en comparacion con la ganaderia tradicional [5]. Los insectos pue-
den ser criados utilizando residuos organicos como alimento, lo que no solo reduce los
desechos, sino que también disminuye el uso de recursos naturales [6].

Desde una perspectiva ambiental, la cria de insectos presenta varias ventajas. Un ki-
logramo de insectos comestibles puede producirse con apenas una fraccion de los recursos
necesarios para producir la misma cantidad de carne de res, cerdo o pollo [7]. Por ejemplo,
mientras que el ganado vacuno requiere aproximadamente 8 kg de alimento para produ-
cir 1 kg de masa corporal, los insectos, como los grillos, pueden convertir 2 kg de alimento
en 1 kg de masa corporal [8]. Ademas, los insectos emiten cantidades significativamente
menores de gases de efecto invernadero en comparacion con los animales de granja con-
vencionales, lo que contribuye a mitigar los efectos del cambio climatico [9].

A pesar de las ventajas evidentes de la entomofagia, uno de los principales obstaculos
para su adopcion en las dietas occidentales es la percepcion cultural. En muchas socieda-
des, los insectos son vistos como plagas o animales sucios, lo que dificulta su aceptacion
como alimento [10]. No obstante, investigaciones sugieren que la forma en que se presen-
tan los insectos en los alimentos puede influir en la aceptacion del consumidor. Cuando
los insectos se incorporan en productos procesados, como harinas o botanas, donde su
apariencia no es reconocible, los consumidores occidentales son mas propensos a probar-
los y aceptarlos [11].

Ademas del reto cultural, otro factor crucial para la aceptacion de los insectos en la
dieta humana es la adaptabilidad de los productos a las preferencias sensoriales del con-
sumidor, como el sabor, la textura y el aroma. Segtn la FAQO, los insectos pueden ser con-
sumidos enteros o transformados en polvo o pasta, lo que facilita su incorporaciéon en una
amplia variedad de alimentos [12]. Esta versatilidad ofrece grandes oportunidades para
la innovacion en la industria alimentaria, especialmente en la creacién de productos que
respondan a la creciente demanda de alternativas alimentarias sostenibles [13].

El interés por los insectos comestibles ha aumentado en los ultimos afios, tanto en la
investigacion académica como en la industria alimentaria. Empresas pioneras en distintas
regiones del mundo han comenzado a producir alimentos y piensos a base de insectos,
promoviendo su inclusion en la cadena alimentaria global [14]. Sin embargo, para que los
insectos se conviertan en una fuente principal de proteina en los mercados occidentales,
es necesario superar barreras regulatorias y garantizar la seguridad y calidad de los pro-
ductos derivados de insectos [15]. En este sentido, organismos internacionales, como la
FAO y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), han comenzado a desarrollar norma-
tivas que regulen la produccién y el consumo de insectos comestibles [16].

El potencial de la entomofagia no se limita a la alimentacién humana. La cria de in-
sectos también ofrece una solucion prometedora para la alimentaciéon animal. Estudios
recientes han demostrado que los insectos pueden ser utilizados como una fuente eficiente
de proteinas en piensos para animales de granja y peces, lo que podria reducir la presion
sobre los recursos pesqueros y mejorar la sostenibilidad de la acuicultura [17]. Ademas, el
uso de insectos en la alimentacion animal contribuiria a cerrar el ciclo de nutrientes, ya
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que los insectos pueden ser criados utilizando residuos orgéanicos, como subproductos
agricolas o desperdicios alimentarios [18].

En términos de impacto nutricional, los insectos comestibles han demostrado ser una
fuente rica en proteinas de alta calidad, comparable a las obtenidas de fuentes animales
tradicionales [19]. Ademas de las proteinas, los insectos son una excelente fuente de grasas
saludables, como acidos grasos insaturados, y contienen niveles significativos de minera-
les esenciales, como hierro, zinc y magnesio [20]. Estas caracteristicas nutricionales hacen
de los insectos una opcién alimentaria altamente nutritiva, especialmente en regiones
donde las deficiencias nutricionales son comunes.

El presente estudio tiene como objetivo investigar la viabilidad de utilizar insectos
comestibles, especificamente chapulines (Sphenarium purpurascens) en la formulacion y el
desarrollo de una botana nutritiva y sostenible.

La investigacion busca contribuir a la creciente base de conocimiento sobre la ento-
mofagia y promover su adopciéon como una alternativa viable para mejorar la seguridad
alimentaria global y reducir el impacto ambiental de la produccion de alimentos.

2. Materiales y Métodos

Esta investigacion esta basada en un estudio de tipo transversal, de caracter explora-
torio utilizando el método comparativo, hedonico y cuantitativo. Inicialmente se identifi-
caron las especies de insectos comestibles disponibles en el espacio geografico, debido a
que por temporalidad no muchas especies se encuentran disponibles y aunado a lo ante-
rior se tomo en cuenta la anatomia y la alimentacion.

Realizacion del estudio: Se realizé a una investigacion cuantitativa a un tamafio de
muestra de 50 personas. El proceso para la generacion de base de datos fue mediante la
aplicacion de un cuestionario previamente disefiado y creado en la plataforma de Google
Forms, las unidades de analisis fueron publico en general de diversas edades con el pro-
posito de indagar la susceptibilidad del consumidor sobre la entomofagia y la opinién de
un producto nuevo siguiendo la conducta alimenticia antes mencionada (Figura 1).

Opinién sobre &l consumo de insectos
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Figura 1. Resultado de encuesta sobre la opinion sobre el consumo de insectos.
Fuente: Elaboracion propia.

Posterior a esto, se ejecutd una recopilacion de informacion para obtener un analisis deta-
llado y definir las caracteristicas del producto a desarrollar.

Factores como la disponibilidad, el periodo estacional y su uso ancestral facilitaron
la designacion final del ingrediente, el cual fue el chapulin. Es bien sabido que el chapulin
es una especie de insecto muy abundante en entornos naturales y que cuenta con un alto
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potencial nutricional, esto se fundamenta en estudios previos que sugieren su viabilidad
como ingredientes alimentarios [21].

La especie a utilizar es el chapulin de la milpa (Sphenarium purpurascens) (figura 2) es
una especie de ortoptero que se encuentra en México; En cuanto a su distribucién, se en-
cuentra predominantemente en regiones calidas y hiimedas, particularmente en cultivos
de maiz, frijol y diversas gramineas.

Figura 2. Chapulin de la milpa (Sphenarium
purpurascens). Fuente: Elaboracion propia.

Esta especie de chapulin ha sido recolectada desde tiempos ancestrales para el consumo
humano [21]. Su contenido proteico excede el 70%. La recoleccion, procesamiento y co-
mercializacion de este chapulin como platillo tipico representa una fuente importante de
ingresos para las comunidades rurales.

Para el procesamiento de la materia prima se tomara los siguientes puntos (Figura 3).
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Figura 3. Diagrama de flujo de proceso de obtencion de harina de grillo. Fuente: Elaboracion propia.

Los procesos de recepcion y seleccion aseguran la calidad inicial de la materia prima,
eliminando insectos dafiados o contaminados que podrian afectar el producto final. Ade-
mas, la limpieza es crucial para la inocuidad alimentaria al remover contaminantes fisicos
y reducir la carga microbiana inicial.

Recoleccién de materia prima. Se recolectaron chapulines (Sphenarium purpurascens)
en areas rurales del municipio de Tecozautla, Hidalgo

Limpieza de la materia prima mediante sumersion en agua. Tras la recoleccion de
los chapulines para asegurar su limpieza inicial, se sumergieron en 1 litro de agua potable.
Este proceso tuvo como objetivo eliminar residuos de polvo y otras impurezas superficia-
les presentes en los insectos.

Eliminacion de partes anatémicas. Una vez secos, se procedio a eliminar manual-
mente las extremidades anatémicas de cada chapulin, como las alas y patas, con el fin de
estandarizar su tamafo y facilitar el procesamiento posterior, es decir para asegurar una
mejor textura y presentacion del chapulin.

Coccién por ebullicion. Los chapulines previamente secos y limpios fueron someti-
dos a un proceso de coccion por ebullicién, donde se sumergieron en una proporcion de
500 gramos de insectos por 1 litro de agua. La coccion se realizé durante 1 hora, logrando
la reduccion de la actividad microbiana y mejorando las propiedades de textura y apa-
riencia del producto

Deshidratacion. Después de haber sido sometidos a tratamiento térmico, los chapu-
lines fueron deshidratados mediante secado al sol durante un periodo de 3 dias. Este mé-
todo de deshidratacion permite la eliminacion de la humedad residual, lo que contribuye
a la preservacion del producto y a la prolongacion de su vida dtil. El secado al sol es una
técnica tradicional que no solo mantiene las caracteristicas organolépticas de los chapuli-
nes, sino que también potencia su sabor.

Molienda en polvo. Una vez deshidratados, los chapulines fueron sometidos a un
proceso de molienda utilizando una licuadora Oster para obtener un polvo fino. Este
polvo fue posteriormente tamizado a través de un colador de malla de cocina de 1 mm,
con el fin de obtener una textura homogénea y uniforme del producto. El tamizado per-
miti6 eliminar particulas grandes o grumos que podrian afectar las propiedades finales
del producto.
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Tamizado. Finalmente, el tamizado asegura una consistencia homogénea y textura
fina al eliminar particulas grandes o grumos que podrian afectar las propiedades finales
del producto.

En la formulacién de los diferentes tratamientos, la composicién fue con base al fun-
damento nutricional y de sabor de la materia prima a utilizar, ademas la seleccién de los
tratamientos para esta investigacion se fundamenté en la necesidad de explorar el poten-
cial del chapulin (Sphenarium purpurascens) como un ingrediente proteico alternativo,
aprovechando sus propiedades organolépticas y valor nutricional, que lo convierten en
una opcion viable para productos alimentarios innovadores

El Tratamiento 1 consistié en la formulacién de un nugget convencional, sustitu-
yendo la carne por chapulin molido, para evaluar cémo este insecto podria integrarse en
una matriz alimentaria ampliamente aceptada. La eleccion del nugget, un producto de
consumo masivo, responde al objetivo de medir la aceptacion sensorial del chapulin en
una preparacion familiar. Este enfoque busca demostrar que los insectos comestibles pue-
den sustituir a las carnes tradicionales, manteniendo caracteristicas sensoriales atractivas
como el sabor umami, textura crujiente y color dorado, elementos que han sido previa-
mente documentados como importantes para los consumidores.

El Tratamiento 2 fue disefiado con base en el concepto del falafel, pero sustituyendo
el garbanzo por chapulin molido, lo que ofrecié una oportunidad tnica para explorar
cédmo las propiedades del chapulin interactiian con otros ingredientes adicionales. Esta
preparacion no solo permitié obtener un perfil de sabor mas complejo debido a la interac-
cion del chapulin con las especias, sino también evaluar cémo el insecto podia retener la
textura crujiente y el interior suave que caracteriza a los falafel tradicionales.

Para ambos tratamientos se utilizaron 500 gramos de materia prima, junto con los
ingredientes de la receta base y el rebozado, en los cuales se emplearan las mismas canti-
dades, como se puede observar en el cuadro adjunto (cuadro 1).

Para el primer tratamiento, la formulacion es similar a la de un nugget convencional.
Se utiliza 500 gramos de materia prima, ademas de los ingredientes de la receta base, re-
bozado e ingredientes adicionales, con el fin de que el nugget adquiera forma y obtenga
una capa crujiente al someterse a cocciéon (cuadro 1).

En el tratamiento 2, se emplean los mismos porcentajes para la receta base y el rebo-
zado, ademas de incluir otros constituyentes (cuadro 1).

Cuadro 1. Formulacién de ingredientes para tratamiento

ly2.

Formulacién de ingredientes para tratamiento 1y

2
Ingredientes Cantidad
Chapulin 500 g
Formulacién de ingredientes para la receta base

Pan molido 60g
Huevo 180 g

Para rebozado
Pan molido 20g
Fécula de maiz 20g
Huevo Ng

Tratamiento 1
Ingredientes
Sal 10g
Pimienta 40g
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Tratamiento 2

Ingredientes

Cilantro 20g
Perejil 20g
Ajo en polvo 10g

Cebolla en polvo 325¢g

*Fuente: Elaboracién propia
3. Resultados

3.1. Evaluacion sensorial y de coccion
La seleccion de los tratamientos para esta investigacion se fundamenté en la necesidad de
explorar el potencial del chapulin (Sphenarium purpurascens) como un ingrediente proteico
alternativo, aprovechando sus propiedades organolépticas y valor nutricional, que lo con-
vierten en una opcion viable para productos alimentarios innovadores.

La eleccion de los dos tratamientos en este estudio se basé en la exploracion de la versati-
lidad del chapulin como sustituto de proteinas convencionales en preparaciones amplia-
mente aceptadas.

El Tratamiento 1 se formulé como un nugget convencional, sustituyendo la carne
tradicional con chapulin molido. Este enfoque permitié evaluar el comportamiento del
chapulin en una preparacion que resalta la textura crujiente en el exterior y una consisten-
cia jugosa en el interior, caracteristicas propias de los nuggets tradicionales.

Para el Tratamiento 2, se decidid elaborar un “falafel" basado exclusivamente en cha-
pulin, en lugar del garbanzo, como ocurre en la receta tradicional. Este tratamiento per-
miti6 evaluar como el chapulin puede interactuar con las especias tipicas del falafel, lo-
grando un perfil de sabor mas complejo y exdtico, al tiempo que mantiene una textura
crujiente y una consistencia suave. Esta variacion en la formulacion busca aprovechar
tanto el perfil nutricional del chapulin como su capacidad para combinarse bien con otros
ingredientes.

3.1.1. Tratamiento 1: Nugget de chapulin
El primer tratamiento consistié en la formulaciéon de un nugget convencional, sustitu-
yendo la carne tradicional con chapulin procesado. Los resultados sensoriales fueron los
siguientes:
Sabor: Sabor umami distintivo, similar a las proteinas animales;
Color: Color marrén dorado, lo que sugiere una coccién uniforme;
Textura: Crujiente por fuera y ligeramente consistente por dentro, lo cual es ideal para
este tipo de productos.
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La coccion se realizd mediante fritura profunda a 180°C, lo que permitio6 lograr la textura
crujiente y asegurar la coccion interna del producto. Este método es comunmente utili-
zado en la industria alimentaria para productos fritos, y se demostr6 eficaz en esta prepa-
racion con chapulin.

Figura 4. Tratamiento 1 terminado y listo para consumir.

3.1.2. Tratamiento 2: Falafel de chapulin
En el segundo tratamiento, se emplearon ingredientes de un falafel tradicional (croqueta
de garbanzo) para generar un perfil de sabor mds complejo. Los resultados sensoriales
fueron:
Sabor: Umami con un toque ligeramente especiado, debido a la incorporacién de especias
orientales;
Color: Marrdon dorado, similar al tratamiento 1;
Textura: Crujiente por fuera y consistente por dentro.
La fritura profunda a 180°C nuevamente fue el método de cocciéon empleado, con resulta-
dos similares en términos de textura crujiente. Sin embargo, la adicién de especias modi-
fico ligeramente las propiedades olfativas, reduciendo el aroma caracteristico del chapu-
lin.
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Figura 5. Tratamiento 2 terminado y listo para consumir

3.2. Evaluacion olfativa

En ambos tratamientos, se detectaron notas olfativas caracteristicas de los insectos:
En el tratamiento 1, el aroma a insecto fue mas evidente, aunque no resultd desagradable;
En el tratamiento 2, la adicion de especias mitigo estas notas olfativas, lo que sugiere que
las especias pueden mejorar la aceptabilidad sensorial de los productos a base de insectos.

3.3. Evaluacién del empaque

Para ambos tratamientos se propone un envase resellable, lo cual permitiria:
¢ Facilitar el almacenamiento;
e Prolongar la frescura del producto.

Figura 6. Prototipo de empaque de producto con nombre genérico

Ademas, se considera el sellado al vacio para su almacenamiento como una opcion
viable para evitar el enranciamiento por oxigenacidn, limitando la exposicién al oxigeno
y previniendo la oxidacion lipidica que podria comprometer tanto la calidad sensorial
como nutricional del producto a lo largo de su vida 1util.

3.4. Evaluacion nutrimental

Se realiz6 un calculo aproximado del contenido calérico en una porcién de 100 gra-
mos, basado en literatura revisada [22]. Sin embargo, un analisis mas exhaustivo sera ne-
cesario para obtener una estimacion definitiva sobre el aporte energético de ambos trata-
mientos.
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24



RELITEC’S 2024, 7ma, Edicion

Cuadro 2. Declaracién nutrimental estimada del producto.

Declaracion nutrimental

Tamafio por porcion (20g) 100 g

Porciones por envase 1
Cantidad por porcién 100 g
Calorias (Kcal) 260.6 g
Grasas disponibles 13.72 g
Grasa saturada 174 ¢
Colesterol 0g
Carbohidratos  disponi-

bles ? 108
Fibra dietaria 20g
Azucares 0.036
Proteinas disponibles 1249 g
Sodio 0.329 mg

* Fuente: Elaboracién propia.

Los resultados preliminares sugieren que el chapulin es un ingrediente versatil, no
solo por su aporte en términos de sostenibilidad, sino también por su capacidad de adap-
tacion a diferentes formulaciones, manteniendo caracteristicas sensoriales atractivas.

3.5. Conclusiones experimentales
A partir de los resultados obtenidos, se pueden concluir los siguientes puntos:

e El chapulin puede ser incorporado exitosamente en diversas preparaciones
culinarias sin comprometer las caracteristicas sensoriales deseadas, como sa-
bor y textura;

e Las especias juegan un papel fundamental en la mitigacion de olores carac-
teristicos de los insectos, mejorando la aceptacion sensorial;

e La fritura profunda a 180°C es un método eficaz para lograr la textura cru-
jiente deseada en productos con chapulin;

e Laimplementacion de envases resellables y sellado al vacio puede prolongar
la vida util del producto, preservando tanto sus caracteristicas sensoriales
como su valor nutricional.

Estas conclusiones refuerzan el potencial de los insectos, como el chapulin, como una
fuente viable y sostenible de proteina para la industria alimentaria.

4. Discusion

Los resultados obtenidos en esta investigacion demuestran la versatilidad del chapu-
lin como ingrediente en productos alimentarios, particularmente en la formulaciéon de
snacks fritos. Tanto el nugget de chapulin (Tratamiento 1) como el falafel de chapulin
(Tratamiento 2) mostraron caracteristicas sensoriales atractivas, con un perfil de sabor
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umami y una textura crujiente. Estas propiedades coinciden con estudios previos que des-
tacan el potencial de los insectos comestibles, especificamente del chapulin, como fuente
proteica en la alimentaciéon humana.

Estudios anteriores han sefialado que el sabor umami de los insectos los convierte en
un sustituto viable para carnes convencionales en diversas preparaciones [23]. De igual
manera, Van Huis (2013) argumenta que la versatilidad culinaria de los insectos se debe
en parte a este sabor, lo que facilita su uso en recetas sustituyendo a las carnes convencio-
nales sin comprometer el sabor [24].

En este estudio, ambos tratamientos presentaron este sabor caracteristico, sin em-
bargo, en este estudio, se encontré que la incorporacion de especias (Tratamiento 2) con-
tribuy6 a mitigar los olores caracteristicos de los insectos, lo que representa una mejora
significativa en la aceptabilidad sensorial, especialmente para aquellos consumidores re-
ticentes a probar productos a base de insectos.

Ademas, las técnicas de coccion aplicadas, en este caso la fritura profunda, resultaron
ser eficaces para conservar las propiedades deseables del chapulin, como su textura con-
sistente. Esto coincide con estudios previos sobre la estabilidad sensorial de productos
fritos, donde se reportd que la fritura es una técnica adecuada para mejorar las caracteris-
ticas texturales de los productos [25].

Los hallazgos obtenidos tienen varias implicaciones en términos de desarrollo de
productos alimentarios. En primer lugar, el uso de especias se demostré como una estra-
tegia efectiva para mejorar la aceptabilidad sensorial de los productos a base de chapulin.
Esta observacion coincide con investigaciones previas que sugieren que el uso de ingre-
dientes aromaticos puede enmascarar los aromas naturales de los insectos. Esto podria
ampliar el mercado potencial de estos productos, haciéndolos mas atractivos para los con-
sumidores que auin son reacios a consumir insectos debido a cuestiones sensoriales.

En segundo lugar, el desarrollo de envases resellables y el uso del sellado al vacio
como métodos de conservacion son pasos importantes para asegurar la frescura y la cali-
dad a largo plazo de los productos a base de chapulin. La oxidacién lipidica, que puede
provocar rancidez en productos alimentarios, es una preocupacion bien documentada en
la industria alimentaria. Al reducir la exposicién al oxigeno mediante el sellado al vacio,
se podria extender significativamente la vida util de estos productos, permitiendo su co-
mercializacion en diferentes mercados con requisitos logisticos mas exigentes.

A pesar de los resultados positivos obtenidos, es necesario continuar con investiga-
ciones futuras para profundizar en ciertos aspectos clave. Entre las dreas que requieren
mayor estudio se encuentran:

e Andlisis detallado de las propiedades nutricionales del chapulin en compa-
racion con otras fuentes proteicas convencionales. Si bien este estudio pre-
senta estimaciones preliminares del contenido caldrico, se necesita un anali-
sis mas exhaustivo para determinar el perfil completo de nutrientes, inclui-
dos los aminoacidos esenciales, vitaminas y minerales.

e Estudios de estabilidad a largo plazo para evaluar como el proceso de sellado
al vacio afecta la calidad sensorial y nutricional del producto a lo largo del
tiempo. Esto sera fundamental para entender las mejores practicas de alma-
cenamiento y distribuciéon de productos basados en insectos.

e Estudios de aceptacion del consumidor mediante el uso de escala hedonica
en mercados mas amplios. Si bien el uso de especias ha mostrado resultados
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prometedores en la reduccion del olor a insecto, sera necesario realizar estu-
dios con grupos de consumidores mas grandes para evaluar su aceptacion
en términos de sabor, textura y aroma, lo que permitira ajustes en las formu-
laciones futuras.

5. Conclusiones

El desarrollo del producto basado en insectos, con dos tratamientos distintos, mostrd
un alto potencial de aceptacion en el mercado. Se realizé una demostracién en la que se
presentaron el empaque, el modo de consumo y el proceso de elaboracion (Figura 7).

Figura 7. Demostracion del producto.

Fuente: Elaboracién propia

En una prueba preliminar con 10 participantes de distintas edades, el 70% mostré dispo-
sicién a consumir el producto, indicando una viabilidad comercial significativa (Figura 8).
Se considerd el uso de grillo (Acheta domesticus) como ingrediente, pero debido a riesgos
bioldgicos, su inclusion depende del control adecuado en la produccién.

¢ Usted estaria dispuesto a consumir
este producto?

» 5T personas)

No LY persoown )
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Figura 8. Resultados de encuesta aplicada en demostracién de pro-

ducto Fuente: Elaboracion propia

Actualmente, el proyecto estd en la fase TLR4, enfocada en validar el producto en pruebas
de laboratorio. La siguiente etapa del proyecto incluira una prueba hedénica para evaluar
la aceptacion sensorial, lo que permitira optimizar el snack antes de su lanzamiento. Tam-
bién se realizara un andlisis nutrimental para asegurar la calidad del producto.

Este proyecto busca aumentar la conciencia sobre los beneficios nutricionales y ambienta-
les del consumo de insectos, ofreciendo una alternativa sostenible y nutritiva frente a los
snacks convencionales. Aunque atn no se han realizado analisis fisicoquimicos detalla-
dos, el enfoque innovador del producto promete viabilidad en el contexto actual del mer-
cado.
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