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C.GONZALEZ

ormigas, saltamontes, lan-

gostas, grillos y orugas son

parte de la oferta de insectos
comestibles que, debido a su alto va-
lor nutricional y su menor impacto
ambiental —en comparacién con la
ganaderfa tradicional—, se ha plan-
teado como una solucién sostenible
paracombatir el hambre y la crecien-
te escasez de alimentos debido al au-
mento de la poblacién y el cambio
climatico.

De hecho, la FAO promueve la
produccién y consumo de insectos
como una solucién clave para la se-
guridad alimentaria mundial.

“Es una alternativa que puede re-
sultar muy eficiente debido a que
aproximadamente el 50% de su peso
es proteina, entonces es una buena
fuente para incorporar este macro-
nutriente”, explica Nicolds Tobar,
ingeniero en Biotecnologfa Molecu-
lar e investigador del Instituto de
Nutricion y Tecnologia de los Ali-
mentos (INTA), de la U. de Chile.

Los insectos son ricos en protef-
nas, vitaminas y minerales (como
hierro, calcio, zinc, magnesio), asfco-
mo dcidos grasos poliinsaturados
(como el Omega-3 y Omega-6).

“Sus grasas son menos dafiinas
que la grasa animal de vacuno o cer-
do, por ejemplo”, dice Tobar.

Alimentacién nutritiva

“Tienen un perfil nutricional inte-
resante. No es que vayan a reempla-
zar las otras fuentes que ya conoce-
mos de protefnas animales, pero es
paradiversificar estrategias, siempre
dentro de una alimentacion variada
y balanceada”, precisa Dana Bortnik,
nutricionista de Clinica Indisa y ma-
gister en salud priblica global.

Nutricionalmente, “cuando las
personas consumen 1kg de carne de
vacuno, obtienen cerca del 20% de
proteinas y un 10% de grasas, mien-
tras que la misma porcién de insectos
entrega entre un 25-75% de proteinas
y de un 2% a 50% de grasas”, cuenta
Daniel Aguilera, entomdlogo y aca-
démico dela Facultad de Ciencias Fo-
restales de la U. de Concepcion.

Y desde el punto de vista sustenta-
ble, para producir 1kg de insectos se
necesita hasta Tl veces menos espacio
v 4 veces menos alimento que para
producir un 1kg de carne de vacuno,
precisa. Ademds, “su huella hidrica
es entre 5 a 10 veces menor y la emi-
sion de gases de efecto invernadero
es entre 10 a 100 veces menor”.

Todas estas ventajas posicionan a
los insectos como una gran alternati-
va nutricional. Incluso, se podrfan
llevar “a la Luna o a Marte para dis-
poner de protefnas a los humanos
que ahf busquen establecerse (...).
Por algo se le llama ‘el alimento del
futuro™, dice Aguilera.

El problema es su aceptacion. “Ese
es uno de los mayores desafios, sobre

Investigaciones en Chile también apuntan a masificar su ingesta:

La ciencia busca formas de hacer
mds amigable el consumo de insectos

Son ricos en protefnas, vitaminas y minerales, y generan pocos gases de efecto invernadero. Hoy se
desarrollan harinas y productos derivados para sumarlos a la dieta.

todo pensando en este lado del pla-
neta”, dice Bortnick.

Sibien la entomofagia es una reali-
dad en varios lugares del mundo, co-
mo Asia, Africa y Centroamérica,
culturalmente sigue existiendo resis-
tencia por parte de la poblacién en
otras regiones.

A juicio de Aguilera, “el rechazo
es meramente psicoldgico y cultu-
ral, y como tal se puede combatir
con informacién”.

Aunque diferentes sondeos, en
Chile y el extranjero, muestran que
las generaciones mds jévenes estdn
mds abiertas a probarlos, solo pen-
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La semana pasada, cuatro personas resultaron he-
ridas en Fukushima por el ataque de este oso.
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El secretariado permanente para
ol Cambio Climstico de laONTT nro-

Diversos centros en el pais trabajan en la investigacion y desarrollo de harinas y productos comestibles a base de insectos y sus
larvas. Se estima que 2 mil millones de personas en el planeta consumen insectos de manera habitual.

sar en comer insectos enteros, con
sus antenas y patas, provoca escalo-
frios a mucha gente. De allf que la
ciencialleve un tiempo buscando al-
ternativas de consumo, por ejem-
plo, a través de harinas hechas de
larvas de insectos.

Diversos centros, incluyendo uni-
versidades en el pais, trabajan en la
investigacién y desarrollo de harinas
y productos comestibles a base de es-
tos ingredientes.

La U. Catdlica ha desarrollado
prototipos de barras energéticas y
pizzas a base del grillo doméstico
(Acheta domesticus), por ejemplo.

Y alumnos de la U. de Concepcidn
elaboraron una barra de proteinas
que entre sus ingredientes incluye
proteina de soya, mantequilla de ma-
nf y harina hecha con larvas del esca-
rabajo molinero (Tenebrio molitor).
Todo cubierto de chocolate.

Su salida al mercado de forma ma-
siva sigue pendiente. “Se puede co-
mercializar mientras se sigan los li-
neamientos de la Unién Europea, se-
glin reuniones que se han sostenido
con la Seremi de Salud Biobfo”,
cuenta Aguilera.

A diferencia de Europa, plantea
Tobar, el problema para masificar es-
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—Antepasados

Junto a un factor cultural, el
rechazo a consumir insectos
que predomina en ciertas re-
giones también tendria una
razon bioldgica. Un estudio
publicado en ScienceAdvances
concluye que los antepasados
prehistdricos de los europeos
no incluian de forma habitual
insectos en su dieta, y esto se
debe a ciertas variaciones
genéticas —que persisten hasta
hoy— y que dificultan la des-
composicion de la quitina, un
carbohidrato complejo que
forma parte del exoesqueleto
de los insectos.

te tipo de productos en el pafs es que
se carece de una regulacion sanitaria
especifica. Si bien su uso estd aproba-
do para alimentacién animal (como
1a harina de larva de mosca soldado
negrapara pecesy

fosiles como carbén, petréleo y gas.
Eso calienta la atmésfera y ahora lo
estamos sintiendo en todas partes”.

CSubrave la necocidad de 13 franci—

mascotas), no
existe una catego-
rfa legal que per-
mita su venta ma-
siva para el publi-
co general.

“Eso es un ele-
mento que ha fre-
nado tanto la in-
vestigacién como
la aplicacidn, pero
en Europa estdn
autorizados algu-
nos insectos para
consumo humano
y se venden ya sea
en estado deshi-
dratado o como
harina”, precisa.

Los expertos
puntualizan que,
elaborados en
condiciones ade-
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LaU. de Concepcion credunabarra  cuadas, los insec-
energética con harina de escarabajo  tos y sus deriva-
molinero y cubierta de chocolate.

dos son seguros
para comer. Pero
al igual que con los mariscos, es im-
portante tener precaucion si se tiene
alergias a los crustdceos, ya que com-
parten familias de protefnas y pue-
den causar reacciones cruzadas.

26 partidos se jugardn en condiciones que representan un riesgo para la salud:

La ONU pide que el Mundial ayude
a concientizar sobre el cambio climdtico

Las pausas de hidratacién son una consecuencia del calentamiento global, asegura experto.

jugadores. Entre esos 26 partidos,
estdn la final, dos partidos de cuar-
tos de final y el duelo por el tercer
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