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RESUMEN

El autor describe, a grandes rasgos, algunas de las propiedades y caracteristicas de los alimentos considerados como
tradicionales. Posteriormente comenta el interés creciente hacia dietas exoticas, entre las cuales destaca la ento-
mofagia. Tras describir las propiedades de los insectos, como alimento, el autor advierte del riesgo que puede supo-
ner la ingesta de artropodos cuando no se observan las debidas garantias sanitarias, especialmente si se trata de
nifios y adolescentes.
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The pleasure of the food: from the tradition to the exoticism

SUMMARY

The author describes, in general way, some of the properties and characteristics of food considered like traditional. Later, he
comments the increasing interest towards exotic diets, among which he emphasizes the entomophagous. After describing the
properties of the insects, like food, the author warns of the risk that can suppose the ingestion of arthropods, when you can-
not be sure about the hygienic conditions, especially in the case of children and adolescents.
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INTRODUCCION por las sociedades occidentales desarrolladas, como es el

caso de la ingesta de insectos. Probablemente este hecho
Una de las actividades de la vida humana mds importante aparecié ante la necesidad de subsistir en periodos de
e imprescindible es comer. A o largo del tiempo esta acti- escasez, debidos a las guerras o infortunios. Otra razén

vidad ha ido variando en funcién de la apetencia de cada
individuo y la disponibilidad de los alimentos. Podra decir-
se que cada individuo come de diferente manera, con ape-
tencias y aversiones que dependen de las costumbres vy la
cultura de la sociedad del medio en donde vive.

indicada serfa la imposibilidad del hombre primitivo de
acceder a animales de mayor tamafio.

Por otra parte, en la actualidad, en las sociedades de-
sarrolladas también existe la tendencia a consumir pro-

Existen hdbitos alimenticios tradicionales en pobla- ductos exdticos con el fin de encontrar nuevos sabores y
ciones de paises en vias de desarrollo que incluyen la nuevas experiencias gastrondmicas. Algunas de estas prac-
ingesta de animales y vegetales rechazados, en general, ticas dietéticas incluyen la ingesta de insectos y flores.
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En el presente trabajo se describen, a grandes rasgos,
algunas de las caracteristicas de los alimentos considera-
dos como tradicionales, asi como el hdbito de comer
insectos, tan aceptado por algunos y tan rechazado por
gran parte de los individuos de nuestro entorno. La inmi-
gracién, con sus peculiaridades gastrondmicas, el esno-
bismo y las dietas exdticas de la afta cocina, invitan a
cuestionar si este tipo de alimentacién es o no adecua-
do en edades pedidtricas y en la adolescencia.

EL PLACER DE LA BUENA MESA.
ACTITUDES ANTE LA COMIDA

Disfrutar comiendo es una experiencia universal que
todos conocemos sea cual sea nuestra edad, herencia
cultural o sexo. Para algunos, el placer de comer puede
limitarse a la mera satisfaccion de suprimir el tormento
del hambre; para otros, comer es un placer en el que par-
ticipan todos los sentidos ",

El acto de comer estimula los sentidos de la vista, del
tacto, del oido, del olfato vy, sobre todo, del gusto. La
comida puede excitar todos estos sentidos bdsicos,
aumentando asi el placer de vivir Cuando una comida se
prepara pensando en conseguir la satisfaccion completa
de estos sentidos y se come en un marco agradable, con
la familia o con amigos, entonces se experimenta todo el
placer de la buena mesa.

Las actitudes de las personas ante la comida y los pla-
ceres que de ella se derivan son muy distintas. Algunos
comen simplemente para vivir e ingieren rdpidamente
los alimentos, casi sin poder apreciar sus caracterfsticas.
Otros dedican considerables cantidades de tiempo y de
dinero para alcanzar los placeres del buen comer.

La importancia que tiene la comida para muchas per-
sonas se puede apreciar leyendo los periédicos, las revistas
ilustradas y los libros que nos rodean. En los periddicos hay
secciones especiales dedicadas a presentar sugerencias de
menUs, tentadoras fotografias de alimentos vy recetas para
ayudar a los lectores a ampliar sus experiencias en el campo
de la comida y enriquecer su yantar cotidiano. En muchas
revistas dedicadas al hogar aparecen atractivas muestras de
comidas en imdgenes a todo color, acompafiadas de las
recetas para su preparacion. Existen revistas especializadas
dedicadas a sugerir comidas de «gourmet» al publico inte-
resado. Los libros de cocina abundan en todas las librerfas y
en muchos hogares y su popularidad es un claro testimonio
de la importancia que se otorga a la buena mesa.

CARACTERISTICAS Y CUALIDADES
DE LOS ALIMENTOS

Los colores

Nuestros 0jos nos proporcionan muchos datos sobre los
alimentos que estamos comiendo; uno de los principales
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es el color. Los alimentos presentan una enorme varia-
cion de colores, desde el rojo brillante de una jugosa
fresa hasta el delicado verde de las uvas. Otros alimentos
tienen colores terrosos, como el pan casero. Las hortali-
zas ofrecen una sutil y armoniosa gama de verdes, que va
desde el suave verde amarillo de las lechugas rizadas,
pasando por el verde intenso de las judias verdes, hasta
el verde oscuro de las espinacas. Las berenjenas afaden
una nota regia de color purpura, que se repite en algu-
nas variedades de uvas de tonalidades profundas.

El arco iris de colores que nos ofrecen los alimentos
se puede emplear para disponer éstos en conjuntos
agradables. Esos acentos de color constituyen un alicien-
te mds de los alimentos que comemos. Las frutas y hor-
talizas son alimentos particularmente aptos para lograr
presentaciones y platos atractivos. Algunas frutas y hor-
talizas nos atraen sobre todo por el color de sus pieles;
en cambio, otras, como el kiwi, de piel pardusca, sdlo
revelan su belleza una vez peladas.

La gama de colores naturales de los alimentos de ori-
gen vegetal, debida a diversos pigmentos, es casi ilimita-
da. Las clorofilas se hallan con frecuencia en las frutas y
hortalizas. Confieren los conocidos tonos verdes a la
lechuga, brécol, escarola, guisantes, judias, espinacas, man-
zanas verdes, pimientos verdes y perejil entre otros
muchos. Las clorofilas pueden presentar un verde cauti-
vador en el producto fresco, pero pasan a un verde oliva
sin atractivo cuando los productos que las contienen se
dejan cocer mds de ocho o diez minutos. El color verde
de las hortalizas se conservard mucho mejor si se sumer-
gen en agua Ya hirviendo justo hasta que estén cocidas,
en vez de emplear métodos de coccién mds lentos.

Los carotenoides comprenden pigmentos de la gama
del anaranjado, amarillo vy rojo. El rojo de un tomate
maduro se debe a la presencia de licopeno, un pigmento
carotenoide. Los pigmentos anaranjados de los boniatos
y zanahorias son también carotenoides. Estos pigmentos
permanecen relativamente invariables tras la coccién y
seguirdn siendo atractivos sin necesidad de tomar pre-
cauciones especiales.

Los flavonoides constituyen un caso particular
Aungue todos ellos se rednen en un solo grupo, unos se
encuentran en alimentos que prdcticamente carecen de
color y otros en alimentos de color muy intenso. Por
ejemplo, las cebollas blancas y la coliflor son represen-
tantes de un grupo de pigmentos flavonoides denomina-
dos antoxantinas. Los alimentos que contienen antoxan-
tinas son blancos o incoloros a menos que se les cueza
en aguas muy duras o en agua que contenga algo de
bicarbonato sddico, en cuyo caso tenderdn al amarillo. La
remolacha roja y la col lombarda son buenos ejemplos
de alimentos coloreados con una clase diferente de fla-
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vonoides: estos colores purpura rojizo se deben a la pre-
sencia de unos flavonoides denominados antocianinas.
Las antocianinas pueden volverse de un color muy poco
atractivo si se cocinan con aguas duras.

La presentacién de los alimentos

Otro aspecto atractivo visual es la forma de los alimentos.
Se pueden disponer de manera que resulten agradables a
la vista, combinando en una fuente sus formas y colores
como si de una composicion artistica se tratase. Los ali-
mentos bien cortados y dispuestos con cuidado nos
hacen participes de una armonia que se suma al placer de
comer. Los expertos aconsejan presentar los alimentos
con una armonia de linea, un foco central de interés y una
cierta variedad de formas para atraer la atencién. La dis-
posicion de los alimentos en el plato, combinando sus for-
mas Yy colores, puede tener tanta importancia, incluso,
como la propia composicidn y elaboracidn del plato.

La textura de los alimentos

La textura de algunos alimentos tiene atractivo para los
sentidos de la vista, oido y tacto. Una salsa aterciopelada,
sin grumos, anuncia su calidad incluso antes de probarla.
El oido percibe la calidad de una ensalada por el sonido
crujiente de la lechuga, v el ruido que hace el cuchillo al
cortar una sandfa dice mucho acerca de la crujiente tex-
tura del fruto. La propaganda de los cereales de desayu-
no se basa en las onomatopeyas del ruido que hacen:
snap, pop, krisp y otros. Gran parte del atractivo de los
aperitivos se debe a su tacto en la boca. La clave del pla-
cer de comer patatas chips o cortezas fritas es su tacto
crujiente. El tacto crujiente de una manzana en sazon es
tan esencial como su sabor y aroma. Por otra parte, la
viscosa suavidad de otros muchos alimentos preparados
hace que no sea aceptada por algunas personas, espe-
cialmente nifos.

Los aromas

El aroma de los alimentos puede servir de invitacidn a una
grata comida o predisponernos en contra, segin sean la
calidad del alimento y las preferencias individuales del
comensal. El familiar aroma del pan en el horno ejerce un
atractivo universal, pero el olor a coles cocidas puede
predisponer en contra a algunas personas. El aroma es un
atributo de los alimentos que se ha de tener en cuanta al
proyectar las comidas. El olor del pavo asdndose en una
mafana de fiesta proporciona un trasfondo sugestivo
para una reunién familiar. El fuerte olor a ajo, a pescado
frito o a té muy especiado puede suscitar en otras per-
sonas sentimientos de cdlida acogida y de hospitalidad.

Los aromas de los alimentos son mucho mds varia-
dos que sus verdaderos sabores y, a veces, mds impor-
tantes. El aroma de un determinado alimento puede ser

la clave del placer que de él obtenemos al comerlo. El
aroma caracteristico que se desprende de la carne que
se estd asando es un «aperitivo» natural bien conocido.

El sentido del gusto

Aunque todas las caracteristicas mencionadas son facto-
res importantes del placer de comer, la principal es pro-
bablemente el sabor. Lo que llamamos sabores de los ali-
mentos son en realidad el resultado de la estimulacion
simultdnea de los sentidos del gusto y del olfato. Las sen-
saciones procedentes de estas dos fuentes se combinan
para dar la cualidad que denominamos sabor.

El sentido del gusto nos permite percibir cuatro carac-
teristicas: dulce, amargo, 4cido y salado. El sabor dulce lo
detectan las papilas gustativas que estdn concentradas
hacia la punta de la lengua. La capacidad de las papilas gus-
tativas de percibir la dulzura se puede notar lamiendo un
trozo de caramelo con la punta de la lengua. En la parte
posterior de la lengua se sitdan las papilas gustativas que
detectan el sabor amargo. Esto se puede comprobar
bebiendo un poco de agua de quinina y observando la
zona de la lengua en donde se hace patente su sabor
amargo. Los otros dos sabores bdsicos, dcido vy salado, se
perciben a lo largo de los bordes de la lengua.

Las sensaciones del gusto son el resultado de la trans-
misidn de impulsos eléctricos desde las papilas gustativas,
que son los mecanismos detectores situados en la len-
gua, hasta el cerebro. Las sustancias que contribuyen al
gusto de una comida deben estar disueltas para que las
papilas gustativas puedan detectar su presencia. La solu-
bilidad del azlcar y de la sal hace que estas sustancias
sean muy fdciles de percibir.

El sabor de los alimentos

Si las sensaciones de sabor se redujesen sélo a las cuatro
sensaciones basicas del sentido del gusto, perderiamos
gran parte del placer que se deriva del comer. La vasta
gama de sabores de los alimentos depende de la gran
capacidad de la nariz para percibir aromas que, después,
se mezclan con las percepciones del gusto para dar la
compleja sensacion que denominamos sabor:

La importancia de la nariz en la percepcion de los
sabores es evidente para cualquiera que estd resfriado.
Cuando se obstruyen los conductos nasales, el comer se
convierte en una simple necesidad, no es un placer. El
color, la forma y la textura de los alimentos siguen sien-
do los mismos, pero en general resulta poco atractivo
comer cuando no se pueden distinguir los aromas.

Los condimentos

La industria alimentaria de todo el mundo conoce muy
bien la importancia de los sabores. Este interés no es de
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ahora, sino de hace siglos. El atractivo de las especias pro-
cedentes de tierras remotas era el acicate que movia a
muchas caravanas a recorrer gran parte de Asia en la
Edad Media. Los exploradores de los siglos XV y xvi bus-
caban nuevas rutas para el transporte de las caras espe-
cias. Los modernos exploradores de sabores, mds que
naves y caravanas, emplean las rutas abiertas por los ins-
trumentos de investigacién en los laboratorios. Los
espectros de rayos infrarrojos y los cromatogramas
obtenidos por medio de la cromatografia liquido-gas son
dos ejemplos de las «cartas de navegaciony» que estudian
atentamente los modernos buscadores de sabores.

Los sazonadores que se emplean en la actualidad son
a menudo sintéticos, imitando sabores naturales. Muchos
de los ingredientes que aparecen en las recetas de coci-
na tienen la finalidad de dar el sabor adecuado a cada
plato. La misién primordial de las especias y hierbas es
dar sabor. Para muchas personas, las cebollas, cebolletas,
cebollinos, ajos y otros aromdticos miembros de la
misma familia son ingredientes fundamentales. Muchos
platos tipicos de los paises mediterrdneos carecerian de
toda autenticidad si no se emplearan estos ingredientes
y los platos en la India no serfan los mismos sin la salsa
curry.

Las cocinas latinoamericanas se basan en las cualida-
des Unicas de determinados tipos de pimientos, chiles o
guindillas para conseguir sus caracteres distintivos. En
Europa destacan los siguientes condimentos: vainilla,
canela, alcaparrones, ajos, pimentdn, comino, perejil y lau-
rel, entre otros muchos.

EL PAPEL DE LA CULTURAY DE LA TRADICION

Cada persona se hace adulta en un ambiente que con-
forma y moldea las preferencias vy los prejuicios alimen-
tarios. La zona en la que se vive determina en parte los
tipos de alimentos que se pueden conseguir de modo
regular. El ambiente econdmico y cultural de la familia
configura las comidas que serdn familiares durante la

Tabla I. Tipos de comida y formas alimentarias enigmaticas y poco
comunes.

Entomofagia (insectos)

Coprofagia (heces)

Hipofagia (caballo)

Geofagia (tierra)

Florifagia (flores)

Vegetarianismo (vegetales)
Macrobiotismo (solo unos alimentos)
Antropofagia (carne humana)

nifez. El comer aquellos platos que tanto nos gustaban
durante la infancia lleva asociados unos placeres especia-
les; por eso nos sentimos particularmente atraidos por
las comidas que mds nos gustaban en la nifiez. Cuando
tomamos esas comidas, experimentamos una cierta sen-
saciéon de seguridad y estabilidad que va mds alld de la
calidad del alimento en sf.

Los comensales de todo el mundo se van haciendo
cosmopolitas en sus gustos alimentarios. A muchas per-
sonas les atraen las comidas de otras tierras, ademds de
seguir siendo fieles a las tradiciones en las que se criaron.
Esta tendencia a comer un menu cada vez mds amplio es
saludable, pues la variedad de alimentos ayuda a asegu-
rar que se ingieran las cantidades necesarias de minera-
les y vitaminas. No obstante, en la actualidad persisten
tipos de comidas y dietas caprichosas y extrafias, dificiles
de aceptar en una sociedad occidental como la nuestra,
asf como costumbres y restricciones dietéticas debidas,
en no pocas ocasiones, a motivos religiosos. En la Tabla |
se muestran algunos tipos de comida poco comunes y en
la Tabla Il algunas restricciones dietéticas observadas por
grupos étnicos v religiosos @.

En Europa destaca la cocina francesa, caracterizada
por su gran capacidad para preparar salsas cldsicas con
muchos alimentos, incluida una amplia gama de entrantes

Tabla Il. Restricciones dietéticas de algunos grupos étnicos y religiosos.

Grupo Restriccion Observaciones

Hindudes No comen ternera Mayoritariamente vegetarianos, no consumen alcohol, ayunan con frecuencia
Musulmanes No comen cerdo No consumen alcohol, ayunan periddicamente

Sijs No comen ternera No consumen alcohol, restricciones varias

Judios No comen cerdo La carne y los productos ldcteos no pueden consumirse juntos

Rastafaris No consumen carne No consumen alimentos enlatados o procesados. No toman sal, café ni alcohol
Modificado de Buss et al @.
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y postres. La cocina clasica francesa es relativamente ele-
vada en calorfas, debido, en gran parte, a que sus recetas
incluyen generosas cantidades de mantequilla y crema de
leche. En la actualidad la denominada «nouvelle cuisine»
se elabora a partir de alimentos menos grasos.

Las cocinas orientales se caracterizan porque gran
parte de los alimentos proceden de productos del mar.
Se consumen grandes cantidades de pescados, arroz y
derivados de la soja, como la judia de soja, la salsa de soja
y el tofu (cuajada de soja). El tofu y el pescado con espi-
nas han tenido mucha importancia como fuente de cal-
cio en zonas donde apenas se emplea la leche. En Japdn
se presta una atencién especial a la presentacion artisti-
ca de las comidas, incluso los alimentos que se van a coci-
nar en la propia mesa se disponen cuidadosamente para
que la presentacidn de la comida sea ain mds placente-
ra. En la India se da mucha importancia a los sabores; los
populares «curris» se acompafian de otros condimentos.
El arroz es el cereal preferido ©.

La llamada dieta mediterrdnea incluye el ajo y el acei-
te de oliva. Se emplean también las frutas, verduras y
legumbres, asf como los cereales para la elaboracién de
multiples pastas y diferentes platos. El vino tinto comple-
ta las posibilidades de esta dieta tan saludable, empleada
desde Turqufa hasta Espafia, con sus diversas variantes ©.

La tecnologfa actual y las facilidades del transporte y
comercio modernos ponen a nuestra disposicidn nuevas
y abundantes experiencias en el campo de la alimenta-
cion. En la actualidad podemos compartir los placeres de
las cocinas de muchas culturas, con un simple paseo
hasta las tiendas de productos alimenticios. A la vez que
se pueden saborear platos tradicionales, se pueden apre-
ciar otras nuevas experiencias culinarias, como es, por
ejemplo, la entomofagia o ingesta de insectos. En esta
acepcion se incluyen habitualmente, en términos diteté-
ticos, otros artrépodos, como ardcnidos y miridpodos.

LA COMIDA A BASE DE INSECTOS:
OTRA FORMA DE ALIMENTARSE

Antecedentes historicos

El hombre ha consumido insectos y se alimenta de insec-
tos consciente o inconscientemente desde siempre. La
dieta del hombre primitivo, adn bipedo, consistia en fru-
tos secos vy frescos, miel, tubérculos, yerbas y flores, ade-
mas de insectos, reptiles, pequefios mamiferos y huevos
de aves. Es decir;, su dieta estaba basada, fundamental-
mente, en productos de facil accesibilidad, sin desdefiar la
carrofia sobrante de los grandes depredadores carnivo-
ros. Su consumo ha persistido hasta la actualidad, en

mayor o menor intensidad, especialmente en Asia, Africa
y América ©.

En la Biblia y en el Coran se citan a los insectos como
parte de la alimentacion humana y Aristételes ya reco-
mendaba alguna receta elaborada con cigarras en su fase
de ninfa. No obstante, la entomofagia no era la base fun-
damental de la alimentacion. Las referencias a la ingesta
de insectos en los tratados de alimentacién y dietas del
mundo antiguo son raras. Asimismo, en épocas cldsicas
de Grecia y Roma la alimentacidn era bastante semejan-
te a la actual v la ingesta de insectos era, probablemente,
excepcional, especialmente en el drea europea y su zona
de influencia 7.

Segin Estrabdn, en la Espafia prerromana no hay
constancia de que se consumieran insectos en la comida.
Los alimentos mds comunes eran los consumidos en la
actualidad segin este autor: Las fuentes de proteinas eran
las liebres, el queso, las cabras vy el pescado, fundamental-
mente. Tampoco se hace referencia a la entomofagia en
los tratados gastrondmicos espafioles, bien porque era
muy rara o bien porque no interesaba divulgarla %',

Segun fuentes bien documentadas los aztecas, ade-
mds de practicar el canibalismo ocasionalmente, consu-
mian gran cantidad de especies animales como perros,
serpientes y ratones, ademds de moscas de agua, escara-
bajos peloteros, larvas, saltamontes, hormigas vy gusanos
diversos ""'=19,

Se supone que la ingesta de insectos también era fre-
cuente entre los nifios de los grupos que se alimentaban
con estos animales, aunque en algunas sociedades eran
considerados alimentos de menor categorfa. Existen evi-
dencias de que eran consumidos por los nifios forés de
Nueva Guinea y otros grupos sudamericanos; habitual-
mente en estas sociedades los adultos se reservaban la
carne de los animales grandes y dejaban las ranas, caza
menor e insectos para los nifios 2.

Los insectos como alimento

Los insectos aprovechan, invaden y contaminan los pro-
ductos que los seres humanos destinan a su alimenta-
cion. Es relativamente frecuente encontrar insectos, en
cualquiera de las fases de desarrollo, en los alimentos que
consumimos habitualmente, tanto frescos como en con-
serva. Se estima que una persona ha podido comer mas
de medio kilo de insectos en toda su vida. Los gorgojos
de los granos de cereales, almacenados en los silos, ter-
minan molidos con la harina y pueden observarse como
pequefios puntos oscuros en el pan. Las frutas tienen con
frecuencia pequefas larvas, asi como las verduras que se
consumen crudas, aunque estén debidamente lavadas.
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Tabla [ll. Insectos que se consumen con mas frecuencia.

Hormigas arrieras (sabor avinagrado)
Hormigas mieleras

Hormigas culonas

Hormigas limén

Termitas (sabor a lechuga)
Arafas (sabor a patata y lechuga)
Moscas

Larvas de mosca

Saltamontes (sabor a papel)
Escorpiones

Gusanos varios

Orugas

Abejas

Avispas

Cucarachas

Grillos (sabor a pollo vy lechuga)
Taréntulas (sabor a salmon)
Lombrices de tierra

Escarabajos

Gusanos de seda

Langostas

Insecto palo

Chinches acuiticos (sabor a queso)
Piojos

Cigarras (sabor a lechuga)
Libélulas

Polillas

La FDA (Direccidn de Alimentos y Medicinas) ameri-
cana advierte que puede haber hasta veinte huevos de
mosca drosdfila en un vaso de jugo de tomate, 75 trozos
de insecto en 55 ml de chocolate caliente y estima que
una porcién de brécoli congelado puede contener hasta
sesenta pulgones, tisanépteros o dcaros. De acuerdo con
algunos entomoldgos, resulta imposible eliminar todos
los insectos de los alimentos, aunque no representan nin-
gun peligro para la salud.

Por tanto se puede afirmar que todos comemos
insectos. Este hecho puede repugnar a muchas personas
que, sin embargo, comeran miel de abejas sin ninglin pre-
juicio. Este es un simple ejemplo de la ambivalencia man-
tenida por la cultura europea sobre estas especies ani-
males. La gente tiende a creer que los hdbitos alimenta-
rios que difieren sustancialmente de los suyos son and-
malos. Simon ha sefialado que «no es en absoluto menos
razonable rechazar la carne de perro, de caballo, los sal-
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tamontes o las termitas, como alimento nutritivo, que
rechazar las carnes de res o de pollo» .

Los insectos se consumen en todas las fases de su de-
sarrollo, como huevos, larvas, ninfas, pupas y adultos. Se
crian, se comercia con ellos v se exportan enlatados, fritos,
en almibar, con chocolate, al mojo de ajo, entre otras pre-
paraciones. Para algunos «gourmets» constituyen verdade-
ra «delicatessen» que compran a altos precios por el pla-
cer gastrondmico que proporcionan. De hecho, existe un
mercado de insectos comestibles a precios prohibitivos en
ciudades como Nueva York, Parfs, México, Tokio y Los
Angeles.

Los insectos son, generalmente, cremosos, de sabor
delicioso v algo salados si se comen vivos o sin cocinar: Si
se asan son crujientes y si se guisan adquieren el sabor
caracteristico del condimento. Para algunos «gourmetsy
son sabrosisimos y su ingesta representa una experiencia
inolvidable !®. En laTabla Il se muestra la relacion de diver-
sos insectos comestibles y en laTabla IV algunos platos ela-
borados con insectos en diferentes partes del mundo.

Los insectos como fuente de proteinas

Del andlisis quimico se desprende que la carne de los
insectos se compone de las mismas sustancias que la de
los animales superiores. Algunos investigadores estan con-
vencidos de que los insectos pueden proporcionar gran
parte de las calorfas necesarias a las personas de paises en
donde el consumo de alimentos estd muy limitado; es un
medio de paliar el hambre en el mundo. Ademads poseen
una afta eficiencia nutricional, esto es, la capacidad para
transformar el alimento que consume en peso de su propio
cuerpo, capacidad semejante a la del pollo. Hay que tener
en cuenta que gran parte de los insectos comestibles son
vegetarianos estrictos. Son ricos en proteinas y en vitaminas,
especialmente del grupo B, y con un alto contenido en
minerales, especialmente sodio, potasio, fésforo y calcio .

En laTablaV se muestra la composicidn de algunos de
los insectos comestibles mds conocidos, teniendo en
cuenta que, dentro de la misma Especie, Orden y Familia,
los componentes de cada insecto muestran algunas varia-
ciones, sobre todo en funcién del régimen alimenticio del
animal. En el caso de las langostas y los saltamontes, mas
del 70 % del su peso lo constituyen las proteinas. También
es destacable el alto contenido de grasa de las orugas de
los escarabajos, asi como en todas las larvas, en general,
de cualquier especie de insecto. Las hormigas mieleras tie-
nen escasa cantidad de proteinas, pero destacan, a su vez,
por su contenido en hidratos de carbono, hecho por el
que se recomienda precisamente su consumo (7.

La calidad de las protefnas depende del tipo de ami-
nodcido que poseen en su composicidn. Los aminodcidos
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Tabla IV. Algunos platos elaborados con insectos.

* Pastel de chocolate relleno de nata con guindas de hormigas a
la miel (Australia)

» Saltamontes fritos con guacamole (México)
* Larvas de espeto asadas (Indonesia)

* Tardntulas gigantes asadas (Camboya)

* Cucarachas fritas (China)

* Vino de hormigas (China)

* Brocheta de escorpién (China)

* Crisdlidas de mariposa con mantequilla y revueltas en yema
de huevo (China)

* Grillos al curry (Varios paises)

* Brandada de escorpiones caramelizados (Varios paises)

* Rissoto de hormigas culonas (Varios paises)

* Chocolate con grillos (Varios paises)

* Piruletas de escorpidn y gusano (Varios paises)

* Cogollos con saltamontes (Varios paises)

* Ensalada de gusanos (Varios pafses)

* Escorpidn tostado (Varios paises)

* Harinas elaboradas con grillos, lombrices y mariposas (Varios
paises)

* Canapé de larva de avispa en pan tostado con mantequilla
(Varios paises)

* Ensalada de endibias con gusanos del bambu (Varios paises)

» Guiso de saftamontes, larvas fritas y fondue de grillos al
chocolate (Varios paises)

+ Saltamontes con sal, azlicar y cebollas (Indonesia)

* Pasteles de huevos de insecto de las cafas (México)

* Pan de gusanos (Espafia)

* Ensalada de rdcula con sattamontes (Espafia)

* Sopa de verduras con cuscus y grillos (Espafia)

* Arroz salteado con crisdlidas de gusanos de seda v grillos
domésticos (Espafia)

* Tortilla de grillos (Varios paises)

* Sopa de langosta con cebolla, ajo y laurel (Varios paises)

* Langosta frita con sal, pimienta y limén (Varios paises)

* Langosta al horno (Varios paises)

* Galletas de orugas (Argentina)

* Moscas fritas a la francesa (Francia)

« Termitas tostadas (Africa)

* Larvas de abeja con crema de coco (Tailandia)

* Bocadillo de grillos (Vietnam)

* Saltamontes marinados con limdn, sal y chiles (México)

* Tortilla con gusanos rojos (México)

* Cigarras con miel (Varios paises)

* Crema de larvas (Sudamérica)

* Paté de lombrices (Varios paises)

* Hormigas con chocolate (Varios paises)

esenciales deben ser ingeridos con la dieta, ya que no
pueden ser sintetizados durante el metabolismo de los
alimentos consumidos. Son, entre otros, lisina, valina, leu-
cina, treonina, isoleucina, metionina, cisteina, triptéfano y
fenilalanina. Algunos estudios han mostrado que la rique-

za en estos aminodcidos supera el patrén establecido

por la FAO para la ingesta de los aminodcidos esenciales
indispensables (ver Tabla VI).

Las proteinas de los insectos presentan, ademds, una
alta digestibilidad; sus cifras oscilan entre un 33% y un
95%. Hay que tener en cuenta que el limite por encima
del cual se considera a un alimento como «concentrado

Tabla V. Valor nutritivo de algunos insectos comestibles (g/100 g de insecto).

Insecto Proteinas Grasas Sales minerales Fibra cruda Extracto libre
(Orden) de nitrégeno
Libélulas (Odonata) 56,22 22,93 4,20 16,61 0,02
Langostas, saltamontes (Orthoptera) 77,63 4720 240 12,13 401
Chinches (Hemiptera) 62,8 9,67 8,34 10,46 8,70
Mariposas (Lepidoptera) 58,82 6,80 6,09 2622 1,98
Moscas (Diptera) 358l 5,80 31,12 22,00 518
Escarabajos (Coleoptera) 31,21 34,30 1,72 32,72 0,05
Hormigas, abejas, avispas (Hymenoptera) 60,60 106l 536 10,18 13,14
Modificado Tello y Moreno 7.
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Tabla VI. Contenido de aminodcidos esenciales en insectos comestibles (mg/L).

Saltamontes Chinches* Escarabajos™*

(Orthoptera) (Hemiptera) (Coleoptera)
Isoleucina 53 39 48
Leucina 8,7 78 78
Lisina 57 50 53
Metionina y Cisteina 33 75 4,6
Fenilalanina y Tirosina 19,0 14,3 10,9
Treonina 40 39 40
Triptéfano 0,6 06 08
Valina 5,1 59 6,2
Total 51,7 48,6 44,6

*Se valora en los huevos, que es lo que se consume.
** Pupas y larvas.

Modificado de Tello y Moreno 7.

proteinico» es el 60%. En la Tabla VIl se muestra la com-
paracién del contenido en proteinas y grasas entre insec-
tos y la hamburguesa.

La eficiencia nutricional, a la que anteriormente se ha
hecho referencia, es un factor de particular interés en el
caso de los insectos. Disponen de una gran capacidad de
transformacién de los diversos alimentos que ingieren en
tejidos corporales de mayor calidad nutricional. Asf, por
ejemplo, las orugas del taladro del maiz (Heliothis zea)
contienen casi un 42% de proteinas, mientras que la plan-
ta de las que se alimenta no alcanza el 9%; las orugas de
la mariposa que se alimenta de chumberas (Laniifera
cyclades), contienen cerca de un 46% de proteinas fren-
te al 5% de las pencas que oradan. Finalmente las orugas
del gusano blanco del maguey (Aegiale hesperiaris) con-
tienen un 31% de proteina frente a su hospedador que

Tabla VII. Contenido de proteinas y grasas de algunos insectos en
comparacion con las de la hamburguesa (g/100 g).

Proteinas Grasas
Hamburguesa 21 |7
(valor medio)
Termitas africanas 38 46
Larva de polilla 46 10
Langosta 42-76 6-50
Crisalida de mosca 63 |5
Abeja (seca) 90 8
Modificado de Harris 2.
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supera ligeramente el 8%. Por esta razodn, algunos ento-
mdlogos indican que serfa mds facil y menos costoso
criar insectos que vacas y otras especies animales.

Estas propiedades no eran conocidas por las antiguas
culturas orientales y americanas, no obstante, hicieron de
los insectos una fuente habitual de su alimentacion. En la
actualidad no sélo se deben considerar como fuente de
nutrientes sino de componentes de una cocina mas o
menos exquisita y selecta, a pesar de la repugnancia que
puede mostrar en la cultura europea, entroncada en una
educacién secular. La repugnancia y el rechazo a los ali-
mentos tiene, en gran parte de las ocasiones, unos antece-
dentes culturales mds que racionales; se sabe que la infan-
cia marca para siempre las preferencias gastronémicas.

Preparacion de los insectos para su consumo

Existen mds de 1.462 especies registradas de insectos
comestibles, aunque sin duda alguna hay muchisimas mas;
posiblemente todas las especies de insectos, mds de
750.000, son comestibles. Para su consumo se pueden
comprar, cazar o criar. Si se cazan existe la posibilidad de
que contengan residuos de pesticidas.

En todos los casos los insectos deben purgarse con
el fin de eliminar el contenido fecal, que es amargo en
muchos insectos, como en el grillo. Hay que lavarlos bien
antes de consumirse y no es conveniente cocinarlos si no
se reciben vivos. Es recomendable dejarlos en un reci-
piente ventilado, del que no puedan escapar, con verdu-
ra fresca durante 24 horas. Después se lavan con abun-
dante agua y se secan. Para matarlos se utiliza el frio
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(congelador 15-20 minutos) o el calor (agua hirviendo
unos instantes).

Algunos platos requieren que los insectos se frfan
Vvivos y otros, incluso, que se les coma vivos. En el caso del
escorpion es preciso extirpar el aguijén y el primer anillo
y para neutralizar el veneno es conveniente dejar el
escorpion en un recipiente con alcohol. Algunos insectos
llevan quitina en su superficie, sustancia dura e indigerible;
en este caso se les debe quitar la cubierta, las patas y alas,
o bien, consumirlos en sus fases de crisdlida o larva.

Una manera muy fécil, segun los expertos, de comen-
zar a consumir insectos es preparar harina con ellos y uti-
lizarla como se utilizarfa la harina normal en cualquier
plato. En cualquier caso, lo mds probable es que se sien-
ta natural repugnancia ante un plato no habitual, de sabor
y textura desconocidos.

LOs ARTROPODOS COMO PRODUCTORES DE
ENFERMEDAD

Los artrépodos pueden llegar a producir enfermedades
mediante diversos mecanismos, especialmente si estan
en contacto directo y si estdn vivos. Pueden comportar-
se, ademds, como vectores o transmisores de enferme-
dad. Estas circunstancias deberdn tenerse en cuenta rigu-
rosamente a la hora de considerar su ingesta, especial-
mente en la infancia.

En primer lugar, pueden producir enfermedades por
accion directa del propio artépodo, como ocurre con la
sarna, producida por Sarcoptes scabiei, la tungosis produ-
cida por Tunga penetrans, la myiasis, parasitacion por lar-
vas de mosca y la pediculosis, producida por Pediculus
capitis y Pediculus corporis, piojos del cabello y de la ropa.

En segundo lugar; pueden inocular venenos y sustancias
tdxicas, como ocurre en las mordeduras y picaduras de
arafias, escorpiones, garrapatas e himendpteros, entre otras
especies. Ademds, los efectos téxicos pueden estar provo-
cados por partes de artrépodos, como en el caso de agu-
jones de abejas, avispas o restos de ectopardsitos que no
han sido retirados en forma adecuada, como son hiposto-
mas Yy queliceros de garrapatas o larvas de mosca, que pro-
vocan cuadros muy dolorosos e infeccion secundaria.
Algunos autores han constatado la presencia de carcindge-
nos en algunas especies de escarabajos y cucarachas.

En tercer lugar, no hay que olvidar otra forma de pro-
duccién de enfermedad como es la hipersensibilidad y la
alergia. Puede producirse por la picadura de insectos del
género Hymenoptera (abejas, avispas, avispones, etc.,) y del
género Solenopsis (hormigas). Las reacciones provocadas
pueden producir cuadros de diversa gravedad. Se han
constatado cuadros de alergia producidos por cucarachas,
polillas, escarabajos de la harina y gorgojos de los cereales

Como transmisores de enfermedad pueden comportar-
se como vectores mecanicos Yy bioldgicos. Los primeros son
los insectos que transportan pasivamente en su superficie o
en su aparato digestivo un agente infeccioso (pardsitos, bac-
terias, virus y hongos) sin que experimente ningdn cambio ni
se multiplique. Entre estos insectos estdn la mosca domésti-
ca y las cucarachas (insectos del Orden Beattaria) las cuales
se contaminan con el agente infeccioso y lo transportan inal-
terado hasta el hombre, sus alimentos o sus utensilios.

En el caso de vector bioldgico el agente infeccioso se
multiplica y forma parte ineludible de su ciclo evolutivo.
Los principales vectores bioldgicos son insectos hematd-
fagos (dipteros, hemipteros) los cuales se infectan al picar
al individuo infectado; el agente, en este caso, se multipli-
ca eficientemente en su interior y luego los transporta
hasta el huésped susceptible, al cual imperiosamente
debe acudir para alimentarse.

El vector mecdnico es importante, pero no impres-
cindible para la transmisién. Si desaparecieran las moscas
y las cucarachas seguirfa existiendo la fiebre tifoidea, el
cdlera y la amebiosis. En cambio, el vector bioldgico es
imprescindible para que sobreviva el agente infeccioso,
porque representa una fase de su ciclo evolutivo. Si se eli-
minasen los mosquitos Anopheles se controlarfa integral-
mente la malaria .

Casi todos estos inconvenientes desaparecen si el
insecto no es manipulado, procede de un mercado y una
zona conocidas, se ha alimentado exclusivamente de
vegetales y lo matamos personalmente. Para garantizar la
imposibilidad de que transmita alguna enfermedad es
aconsejable que el insecto sea cocinado, hervido o asado.

Los casos de alergias v posibles efectos de sustancias
tdxicas y carcinogénicas pueden evitarse cocinando debi-
damente los insectos que contengan estas sustancias.

EL MARCO LEGAL

No existe en nuestro pais el marco legal adecuado para
regular el consumo de insectos, ni para producir ni
comercializar los insectos para la alimentacién humana.
Tampoco existe normativa para la importacion de este
tipo de animales; sdlo se importan a través de otros pai-
ses de la Unién Europea.

Probablemente deberd legislarse sobre el particular
teniendo en cuenta que la produccién de insectos para
la alimentacién humana va a requerir la consideracion
de éstos como si fueran ganado de animales grandes.

Es probable que en el futuro se creen granjas de
insectos grandes, como chinches acudticos, que pueden
llegar a medir 9 cm y pesar 200 g, lombrices y larvas
gigantes, entre otros; y se cultiven enjambres y colonias
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de avispas, langostas y hormigas, en habitdculos que pue-
den llegar a tener millones de individuos.

CONCLUSIONES

El autor se declara explicitamente firme defensor de la
dieta considerada como tradicional en nuestro medio, no
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