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Los insectos comestibles del Perú: Biodiversidad y 
perspectivas de la entomofagia en el contexto peruano

Edible insects of Peru: Biodiversity and perspectives on entomophagy in the Peruvian 
context

RESUMEN

Entomophagy, the consumption of insects and their derivatives for nutritional and/or 
therapeutic purposes, is a widespread cultural practice in various regions of the world. 
Population growth and the impact that global warming is expected to have on 
conventional agricultural productivity, make it necessary to identify complementary 
sources of sustainable food. Due to their high content of proteins, fatty acids, minerals 
and other nutrients, it is estimated that insects will play an important role in human food 
security under this scenario. Peru has a long tradition of consuming insects; however, 
there is little documentation on the species used, their distribution, form of consumption 
and nutritional profile. This review seeks to elaborate on the first national list of edible 
insects of Peru. It was found that there are 66 spp. reported that are subject of direct or 
indirect use, and another 120 spp. also present whose consumption has not been reported 
in Peru yet they are consumed in neighboring countries. In total 186 de facto or 
potentially usable species are reported: Hymenoptera (4 families, 89 species), 
Coleoptera (10 families, 46 species) and Lepidoptera (9 families, 26 species), represent 
86% of this diversity, while Ephemeroptera, Odonata, Orthoptera, Blattodea, 
Hemiptera, Diptera, and Megaloptera, all with 5 or fewer species used, complete the list. 
Based on these findings, the nutritional potential of insects, proposals to promote this 
industry in Peru, and the value of it as an adaptive strategy in the face of the climate 
transformation projected for this century, are discussed.

ABSTRACT

La entomofagia, el consumo de insectos y sus derivados con fines nutricionales y/o 
terapéuticos, es una práctica cultural difundida en diversas regiones del mundo. El 
crecimiento poblacional y el impacto que el calentamiento global tendrán en la 
productividad agropecuaria convencional hacen necesario identificar fuentes 
complementarias de alimento sostenible. Por su alto contenido de proteínas, ácidos 
grasos, minerales y otros nutrientes, se estima que los insectos jugarán un rol importante 
en la seguridad alimentaria humana ante dicho escenario. Perú tiene una larga tradición 
de consumo de insectos; sin embargo, existe escasa documentación sobre las especies 
utilizadas, su distribución, forma de consumo y perfil nutricional. La presente revisión 
busca elaborar el primer listado nacional de insectos comestibles del Perú . Se halló que 
existen 66 especies reportadas de uso directo e indirecto, y otras 120 también presentes 
que, aunque su consumo no ha sido reportado en el Perú, este está documentado en 
países vecinos. En total se reportan 186 especies de facto o potencialmente utilizables: 
Hymenoptera (4 familias, 89 especies), Coleoptera (10 familias, 46 especies) y 
Lepidoptera (9 familias, 26 especies) representan el 86 % de esta diversidad, mientras 
que Ephemeroptera, Odonata, Orthoptera, Blattodea, Hemiptera, Diptera, y 
Megaloptera, todos con 5 ó menos especies utilizadas, completan la lista. En base a estos 
hallazgos se discuten el potencial nutricional de los insectos, propuestas para fomentar 
el impulso de dicha industria en el Perú, y el valor de esta como estrategia adaptativa ante 
la transformación climática proyectada para el presente siglo. 
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INTRODUCCIÓN

La clase Insecta es uno de los linajes de animales más exitosos, diversos y abundantes del planeta, con 
un registro fósil que se remonta al menos a 400 millones de años en el Devónico (Grimaldi & Engel, 
2005). Aunque se desconoce el número real de especies de insectos, diversas estimaciones sitúan las 
cifras entre 2 y 50 millones (Stork, 1993). Cálculos recientes basados   en datos puntuales sugieren una 
diversidad global de 5.5 millones de especies, de los cuales 1.5 millones son escarabajos (Coleoptera) 
(Stork et al., 2015; Stork, 2018). Su abundancia y diversidad hacen de los insectos componentes 
omnipresentes de los ecosistemas terrestres y una poderosa fuerza ecológica y evolutiva en todo el 
planeta (Scudder, 2009). 

La versatilidad evolutiva de los insectos se refleja en la amplia gama de nichos que ocupan; sus roles 
tróficos como herbívoros, depredadores, detritívoros y parasitoides hacen que estos sean de suma 
relevancia en el manejo de agroecosistemas (Jankielsohn, 2018). Los insectos también facilitan en gran 
medida la reproducción de las plantas a través de su función como polinizadores, permitiendo la 
producción de frutos y semillas, ambos recursos valiosos en sistemas tróficos y para la seguridad 
alimentaria de nuestra especie (Ollerton et al., 2011). Los insectos son también importantes para la 
medicina humana y veterinaria, ya que muchos actúan como vectores de patógenos causantes de 
enfermedades, tales como la malaria, dengue, mal de Chagas, leishmaniasis, entre otras (Rodhain, 
2015). Numerosas especies y sus productos únicos (e.g., miel, jalea real, cera, seda, propóleo, tinte de 
cochinilla, goma laca, tinta de hiel de hierro y varios otros productos derivados utilizados en medicina 
tradicional) también constituyen fuentes importantes de ingresos y valor cultural para muchas 
comunidades alrededor del mundo (Blas & del Hoyo, 2013). Los insectos también se utilizan cada vez 
más como modelos de inspiración en diversas disciplinas tecnocientíficas humanas (ingeniería, 
genética, nanotecnología, biomimética) (Leather, 2015). En general, los insectos desempeñan una 
miríada de servicios ecosistémicos y culturales irremplazables, lo que los convierte en organismos de 
gran importancia para el funcionamiento de los ecosistemas y la cultura humana (Hogue, 1987; 
Scudder, 2009).

Los insectos han jugado históricamente otro papel importante para los humanos: el de alimento. La 
práctica de consumir insectos, también conocida como entomofagia, es una tradición transcultural 
milenaria que aún persiste en muchas sociedades alrededor del mundo (McGrew, 2001; Raubenheimer 
& Rothman, 2013). Los insectos forman parte de la dieta de personas de todos los continentes por 
buenas razones: son nutricionalmente densos, hiperdiversos y relativamente abundantes. 
Aproximadamente 2 000 especies de insectos son consumidas por humanos de aproximadamente 3 000 
grupos étnicos en todo el mundo (Ramos - Elorduy, 2009); al menos 113 países, particularmente de 
Asia, África y América, muestran alguna forma de utilización (Gahukar, 2011; Hazarika et al., 2020). 
La forma tradicional de consumo es a través de la cosecha directa en el hábitat natural o en 
agroecosistemas ( , aunque en tiempos recientes la crianza de insectos a Payne & Van Itterbeeck, 2017)
diferentes escalas y en granjas especialmente acondicionadas para tal fin, producidos tanto para 
consumo humano como animal, viene convirtiéndose en una práctica extendida y rentable en diversas 
regiones del mundo (Madau et al., 2020).

La entomofagia existe en el Perú, aunque históricamente ha sido muy poco estudiada y, por ende, 
documentada. Por ejemplo, mientras que el consumo de insectos ha sido intermitentemente 
documentado en la Amazonía peruana (e.g., Casas Reátegui et al., 2018), es muy poco lo que se sabe de 
esta práctica en la región Andina, esto a pesar de que varias especies de insectos se consumen de manera 
regular en aquella región (e. g. Jara & Franco, 1985; Grados et al., 2015). En el caso de la costa, la 
entomofagia parece haber sido una práctica poco relevate, quizá debido a que la biodiversidad marina 
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ha jugado un rol más importante en la alimentación de los pobladores de esta región, de otro modo 
caracterizada por su aridez y escasa biodiversidad terrestre. En términos generales, la producción 
científica sobre la entomofagia en el Perú ha sido muy limitada, y como resultado contamos con poca 
información sobre la diversidad taxonómica y distribución geográfica de las especies que se usan como 
alimento en el Perú, así como también su forma de consumo y potencial de uso.

Las crónicas del antiguo Perú y las representaciones pictóricas en textiles y cerámicos muestran que los 
insectos fueron componentes relevantes de la cultura de los antiguos peruanos (Lamas, 1980; 
Fernández Baca, 1980; Vargas-Musquipa, 1995; Suclli et al., 2019). La evidencia más antigua del 
consumo de insectos en el Perú proviene de coprolitos de por lo menos 4 220 años de antigüedad, 
durante el precerámico de la costa central (Weir & Bonavia, 1985; Bonavia et al., 1993). Aunque existe 
documentación anecdótica en las crónicas prehispánicas y coloniales sobre el consumo de insectos en el 
antiguo Perú (Bodenheimer, 1951; Grados et al., 2015), el estudio moderno de esta práctica en el país 
tiene sus raíces en la literatura antropológica del siglo XX. A través de la recopilación de observaciones 
históricas hechas por cronistas, viajeros, misioneros, y la observación participativa como método 
principal de documentación, los primeros reportes modernos sobre el uso de insectos como alimento 
provienen de estudios etnográficos conducidos por antropólogos extranjeros en pueblos originarios de 
la Amazonía peruana, tales como los Cocama, Asháninca y Yagua (Métraux, 1963; Steward & Métraux, 
1963; Denevan 1971). Aunque dichos estudios brindan una visión general de diversas prácticas 
culturales y su contexto ecológico y cosmológico, el tratamiento de los insectos no suele ser exhaustivo 
en cuanto a la documentación taxonómica de las especies utilizadas por estas etnias. Por ejemplo, en 
dichos tratados los autores mencionan “hormigas” o “gusanos” como parte de la dieta de estos pueblos; 
sin embargo, estos nombres son etiquetas genéricas que pueden referir a innumerables especies y por 
ende no capturan el espectro de biodiversidad de especies de insectos consumidos. A pesar de esta 
falencia, dichos estudios dejan entrever ciertas prácticas asociadas al consumo de insectos, por ejemplo, 
formas de forrajeo diferenciadas en base al sexo y edad de los miembros de una comunidad o estilos de 
preparación. Aparte de las contribuciones aisladas sobre los insectos comestibles del Perú hechas por 
investigadores extranjeros, destacan los estudios de Escomel (1919, 1926) y Escomel & Maldonado 
(1921) sobre el uso en medicina tradicional Andina de ciertos escarabajos del género Pseudomeloe 
(Meloidae) conocidos como uchu curo. Una contribución importante fue publicada por Paoletti et al. 
(2000), en donde los autores realizan una síntesis del conocimiento actual sobre la entomofagia en la 
amazonia. En general, el interés por el tema de la entomofagia en el Perú fue virtualmente nulo durante 
el sigloXX y esto se ve reflejado en la ausencia de publicaciones científicas al respecto producidas 
localmente durante este periodo.

El Perú es prolijo en casos de biodiversidad subutilizada. Por ejemplo, la cañihua, la kiwicha, la cocona, 
el tarwi y la sacha papa son ejemplos emblemáticos de especies de gran valor nutricional que, aunque 
populares en el pasado, su uso actual se restringe mayormente a sus productores y consumidores locales 
(Pastor et al., 2006). Los insectos claramente siguen este patrón de subutilización, a pesar de los 
beneficios nutricionales y culturales asociados a su consumo. Debido a que el ámbito de la entomofagia 
es inherentemente vasto, en virtud de las múltiples dimensiones que esta involucra, la presente es una 
revisión en forma de una descripción general y narrativa de la literatura, que se enfoca en aspectos que 
consideramos relevantes para el contexto peruano, integrando conocimientos adquiridos a partir de 
nuestras investigaciones, experiencias de campo, interacción con comunidades nativas, y 
retroalimentación de colegas y colaboradores de disciplinas afines. El resultado es un documento que no 
solo busca ser un reporte faunístico de especies (de facto y potencialmente) comestibles, sino también 
una referencia esencial que busca informar esfuerzos futuros orientados a estudios más sistemáticos e 
integrativos sobre la entomofagia en el Perú.

Antecedentes sobre el estudio de la entomofagia en el Perú
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Para elaborar el listado de especies comestibles del Perú utilizamos dos alcances. Primero, se condujo 
una revisión de literatura especializada producida durante el siglo XX y XXI para así identificar 
aquellas especies que han sido oficialmente reportadas para el país (Tabla 1). Sin embargo, la 
entomofagia ha recibido poca atención por parte de la comunidad científica local, lo cual hace suponer 
que, siendo un país megadiverso, el Perú alberga una biodiversidad importante de insectos comestibles 
cuya condición como tal ha eludido documentación formal. Para compensar esta evidente brecha de 
información, condujimos una segunda revisión de literatura tomando como punto de partida el listado 
global de especies de insectos comestibles de Jongema (2017), el cual contrastamos con varios 
catálogos, listas de especies y tratados taxonómicos de insectos para determinar cuáles de estas especies 
se encuentran también en Perú. Esta segunda lista se presenta en la Tabla 2. Para complementar la lista 
de insectos comestibles del Perú con datos de distribución geográfica a nivel departamental, se examinó 
la colección de insectos del Museo de Entomología Klaus Raven Büller, Universidad Nacional Agraria 
la Molina, en Lima, así como también información recopilada mayormente por F.C. durante múltiples 
excursiones y visitas a comunidades originarias de la Amazonia: Shipibos (Pucallpa), Yaguas (Iquitos), 
Aguarunas (Amazonas), Piros y Matsigenkas (Madre de Dios).

¿Cuáles son los insectos comestibles del Perú?

A partir del inicio del siglo XXI, la producción científica local muestra un subito incremento, 
apareciendo nuevos estudios documentando la entomofagia en el Perú desde enfoques diversos. 
Destacan aquellos con una orientación nutricional que argumentan sobre la importancia de rescatar y 
promover prácticas tradicionales (entre ellas, la entomofagia) para dar forma a políticas públicas que 
garanticen la seguridad alimentaria de comunidades nativas de la Amazonia peruana (Roche et al., 
2007, 2008, 2011; Creed-Kanashiro et al., 2009). Complementario al ámbito nutricional se encuentran 
aportes recientes sobre la composición química de algunas especies de consumo difundido o con 
potencial para industrialización y consumo masivo (Valdez-Pantoja & Untiveros-Bermúdez, 2010; 
Vargas et al., 2013; Apolo-Arévalo & Iannacone, 2015; Romero & Catacora, 2017). La 
meliponicultura, el manejo de abejas nativas sin aguijón o meliponas para la producción de miel, 
también ha ganado notoriedad en tiempos recientes y en diversos ámbitos, tales como faunística, 
prácticas tradicionales de manejo y usos, así como también caracterización bioquímica de mieles 
producidas por estas abejas (Rasmussen & Castillo, 2003; Elizalde et al., 2007; Rasmussen & 
González, 2009; Rodríguez-Malaver et al., 2009; Erizalde & Castillo-Carrillo, 2010; Perichon, 2013; 
Rasmussen & Delgado, 2019). A pesar de la diversificación de los ámbitos de estudio, el enfoque 
etnológico continúa proveyendo del marco conceptual sobre el cual la mayoría de los estudios locales 
de entomofagia en el Perú se apoyan y justifican (e.g. Perichon, 2013; Romero & Catacora, 2017; Casas 
Reátegui et al., 2018; Manno et al., 2018). La documentación taxonómica de las especies comestibles 
también se torna más rigurosa a partir del siglo XXI, al denotarse mayores esfuerzos por parte de los 
autores en brindar identificaciones taxonómicas más precisas de las especies citadas, algo que sin duda 
ayuda a incrementar el valor científico de dichas contribuciones. Sin embargo, también se evidencia 
algunas limitaciones para la identificación a nivel genérico y, especialmente, a nivel de especie. 

La literatura registra al menos 66 especies de insectos sujetas a alguna forma de consumo o utilización 
en el Perú, para un total de 20 familias en ocho órdenes (Tabla 1). La gran mayoría de las especies 
reportadas (63 spp.) corresponden a insectos holometábolos, es decir, aquellos que muestran 
metamorfosis completa (huevo, larva, pupa e insecto adulto): Hymenoptera (abejas, avispas y 
hormigas), Coleoptera (escarabajos), Lepidoptera (mariposas y polillas), Megaloptera (megalópteros) 
y Diptera (moscas y mosquitos). Los insectos no holometábolos constituyen apenas 3 especies en las 
ordenes Ephemeroptera (efímeras), Orthoptera (grillos y saltamontes) y Hemiptera (chinches, 
pulgones, y queresas). La mayoría de las identificaciones taxonómicas asociadas a estos reportes (88 %) 
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Los coleópteros son los siguientes insectos en término de especies utilizadas (21 spp.). Aunque los 
escarabajos son utilizados principalmente como alimento en Perú, algunas especies también se usan con 
fines medicinales o terapéuticos. El consumo de coleópteros usualmente se extiende a especies con 
larvas relativamente grandes y fáciles de encontrar, o que suelen ocurrir de forma agregada, por 
ejemplo, barrenando tallos de árboles (e.g. Cerambycidae, Curculionidae), materia orgánica (e.g. 
Scarabaeidae), o en infrutescencias o tubérculos (Chrysomelidae, Curculionidae). La larva del gorgojo 
de la palma, Rhynchophorus palmarum (Curculionidae), conocida como “suri”, emerge de la literatura 
como una de las especies de mayor relevancia en la Amazonía (Cartay et al., 2020), tanto por su 
consumo difundido como por su valor como suplemento nutricional, destacándose no solo su perfil 
químico, sino también aspectos ecológicos, socioeconómicos y culturales vinculados al uso de este 
recurso (Pérez & Iannacone, 2006; Delgado et al., 2008; Sancho, 2012; Vargas et al., 2013; Correa Tang 
& Delgado,  2016; Aguilera et al., 2017; Cartay, 2018; Delgado et al., 2019). Las voluminosas larvas de 
R. palmarum se extraen de los troncos de varios tipos de palmeras, especialmente Mauritia flexuosa L.f. 
o “aguaje” (Delgado et al., 2008) y su consumo es difundido, incluso dentro del ámbito urbano. Otra 
especie de consumo habitual es Pachymerus nucleorum, conocida como “suri de la shapaja” o “curo”, 
en la familia Chrysomelidae (Bruchinae). Las larvas de esta especie se desarrollan en los frutos de 
Attalea phalerata Mart. ex Spreng. y ha sido recientemente sujeta a exploración gastronómica (Ocampo 
et al., 2019). Otra especie relacionada y que ocurre en situaciones similares es Speciomerus giganteus, 
también consumido en la Amazonía (Correa Tang & Delgado, 2016). La región Andina no es ajena al 
consumo de escarabajos. Manno et al. (2018) documentaron el consumo de larvas de Premnotrypes 
spp., que incluye varias especies conocidas colectivamente como “gorgojo de la papa”, una plaga de 
suma importancia en los agroecosistemas andinos. Dentro de las especies andinas cabe también 
destacar a Austrelmis condimentarius (Philippi), un escarabajo acuático en la familia Elmidae. Con 
once especies en el Perú, el género Austrelmis es un componente distintivo de la comunidad bentónica 
de las quebradas altoandinas por encima de los 3 000 m (Huanachin & Huamantinco, 2018). El epíteto 
específico “condimentarius” hace alusión a su uso como alimento; según el mismo Philippi (1864), esta 

Hymenoptera destaca entre los holometábolos por ser la orden con mayor número de especies utilizadas 
(34 spp.). La literatura reporta el consumo de larvas, pupas y adultos de diversos grupos de avispas y 
hormigas, destacando entre estas últimas Atta cephalotes (L.) y A. sexdens (L.), conocidas en la 
amazonia como “siquisapa”. Otro aspecto relacionado al uso de himenópteros y que destaca en la 
literatura son los estudios sobre las abejas nativas de la tribu Meliponini, conocidas como abejas 
meliponas o “sin aguijón”. La literatura cita al menos 21 especies de Meliponini sujetas a algún grado de 
explotación en estado silvestre, o de manera artesanal, en diversas regiones del Perú (Rasmussen, 2003; 
Rasmussen & Castillo, 2003; Erizalde & Castillo-Carrillo, 2010; Erizalde et al., 2007). Las abejas sin 
aguijón han recibido considerable atención en la última década debido a su potencial para el desarrollo 
de la industria de la meliponicultura y enfocada en la producción de miel, polen y otros derivados, una 
práctica ancestral que se mantiene vigente en varias partes del continente americano, incluyendo el Perú 
— aunque de manera aún incipiente. Otros himenópteros consumidos incluyen varias especies de 
avispas papeleras (Vespidae: Polistinae) en los géneros Polybia, Agelaia, Brachygastra y 
Mischocyttarus, todas especies cuyos nidos frecuentemente albergan numerosas larvas y pupas, los 
estadios preferidos para consumo. Rojas Zolezzi (2003) también menciona una especie de avispa 
alfarera del género Sceliphron (Sphecidae) que es consumida por comunidades Ashaninkas del río Ene. 
Estas avispas construyen nidos de barro para sus larvas usualmente de manera agregada.

son a nivel de especie, mientras que el resto son a nivel genérico. En este último caso, dos o más especies 
podrían estar siendo citadas bajo una única etiqueta genérica, sobre todo en grupos diversos como lo son 
los escarabajos Phyllophaga spp. (Scarabaeidae) (Romero & Catacora, 2017) o las avispas 
Mischocyttarus spp. (Vespidae) (Casas Reategui et al., 2018).  
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y otras especies de insectos acuáticos se utilizan en la preparación de un plato tradicional andino 
conocido como “chupe de chichi”. Otras especies terrestres consumidas principalmente en su forma 
larval incluyen: Metamasius hemipterus Olivier y Rhinostomus barbirostris (F.) (Curculionidae); 
Callipogon sp., Macrodontia cervicornis (L.), Acanthoderes sp. y Acrocinus longimanus (L.) 
(Cerambycidae); Megaceras crassum Prell, Strategus jugurtha Burmeister, Dynastes hercules (L.), 
Megasoma sp., Phyllophaga spp., y Platycoelia lutescens Blanchard (Scarabaeidae). Escomel (1919, 
1926) y Escomel & Maldonado (1921) documentaron el uso de tres especies de Meloidae del género 
Pseudomeloe; las propiedades vesicantes de sus secreciones defensivas (cantaridina) se utilizan en 
medicina tradicional Andina para eliminar las verrugas cutáneas (Safenraiter et al., 2019). Finalmente, 
se tiene conocimiento de la introducción al Perú del escarabajo Tenebrio molitor (L.), especie sujeta a 
comercialización como alimento vivo en el mercado local de mascotas exóticas (reptiles, tarántulas, 
etc.), pero también utilizado como complemento fortificante en alimentos procesados para consumo 
humano y en la exploración gastronómica (Ocampo et al., 2019). Este escarabajo, miembro de la 
familia Tenebrionidae, es una especie cosmopolita por ser de gran importancia en la industria global de 
insectos comestibles. Otra especie introducida en el Perú es Ulomoides dermestoides Fairmaire, el 
llamado “gorgojo chino”. Aunque no es un gorgojo (Curculionidae), sino más bien miembro de la 
familia Tenebrionidae, este escarabajo es consumido por algunas personas para combatir diversas 
afecciones respiratorias, musculares y hasta el cáncer. Aunque estudios científicos han encontrado 
algunas propiedades antiinflamatorias en extractos diluidos de este escarabajo (Santos et al., 2010), la 
evidencia sugiere por el contrario que su consumo excesivo puede conllevar a efectos adversos en el 
organismo (Crespo et al., 2011; Bhupinder et al., 2014; Natt et al., 2014).
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En Lepidoptera, la literatura reporta apenas cinco especies, entre las que destacan Metardaris cosinga, una 
mariposa Hesperiidae conocida en la región del valle del Río Urubamba en Cusco como “huaytampo” o 
“sucama”, y asociada principalmente a Escallonia resinosa (Ruiz & Pav.) Pers. o planta del “chachacomo” 
(Venero et al., 1987). Brassolis sophorae L. o “ahuihua” es otra especie de consumo difundido en la 
amazonia; sus larvas, asociadas a palmeras, son utilizadas en diversos tipos de preparaciones (Correa & 
Delgado, 2016). Finalmente, Manno et al. (2018) documentaron el curioso caso del consumo de larvas de 
Helicoverpa zea (Boddie) y Chloridia virescens (F.), especies que se comportan como plaga y son de gran 
importancia en los agroecosistemas peruanos.

El resto de los insectos holometábolos reportados pertenecen a las órdenes Diptera y Megaloptera. En 
Diptera, Cyphomyia auriflamma Wiedemann y Hermetia illucens L. son las únicas dos especies de moscas 
comestibles conocidas del Perú, ambas en la familia Stratiomyidae. La primera es consumida en 
comunidades Awajún (Casas Reátegui et al., 2018), mientras que la segunda se trata de la “mosca soldado 
negra”. El consumo de H. illucens en Perú no está explícitamente documentado en la literatura; sin embargo, 
esta es una de las especies más importantes en la emergente (y creciente) industria global de la entomofagia y 
su distribución nativa incluye el Perú (Iide & Mileti, 1976). Finalmente, dos especies de Corydalus (C. 
armatus Hagen, y C. peruvianus Davis), en la orden Megaloptera, completan la lista de insectos 
holometábolos; las larvas de estas especies son depredadores acuáticos y habitan en ríos y quebradas 
(Menzel & D'Alusio, 1998).

Los grupos de insectos no holometábolos están representados por Orthoptera, Hemiptera y Ephemeroptera. 
Correa Tang & Delgado (2016) documentan el uso de Gryllotapa sp, un grillo topo en la familia 
Gryllotalpidae; sin embargo, Gryllotalpa no es un género distribuido en Sudamérica, por lo que este reporte 
quizá corresponda a alguna especie del género Neocurtilla o Scapteriscus erróneamente identificada. 
Aunque muchas especies de Hemiptera son consumidas globalmente, en el Perú el uso conocido de este 
grupo está restringido a Dactylopius coccus Costa. Mejor conocida como “cochinilla del carmín”, esta 
especie se encuentra asociada al cactus Opuntia ficus-indica (L.) Mill o “tuna”, y tiene una larga tradición de 
uso en la región Andina, incluso desde tiempos preincaicos (Novoa, 2006). Perú es el principal productor 
mundial de cochinilla, aportando entre el 85 % y el 90 % de la demanda internacional; los extractos 
obtenidos de las cochinillas hembras se utilizan como colorante natural (rojo y derivados) en la industria 
alimentaria, cosmética y textil (Rodríguez et al., 2006). Por último, Grados et al. (2015) hacen un análisis 
histórico detallado del consumo tradicional de los “chíchi”, insecto acuático cuya identidad fue establecida 
por los autores como una especie de Ephemeroptera en el género Lachlania (Oligoneuriidae); las ninfas de 
esta especie se extraen en grandes números de las quebradas altoandinas, siendo consumidas de manera 
tradicional en Cusco. Sin embargo, en quechua, chíchi (var. “ch'ichi”, “chhichi”) es un sustantivo que 
también se emplea para designar múltiples objetos pequeños de ocurrencia simultánea. Según esta acepción, 
el término “chíchi” sería usado en sentido figurado para referirse colectivamente a los insectos acuáticos que 
se extraen de las quebradas y que representan una agrupación de múltiples unidades similares y pequeñas 
(una forma de entidad de masa no contable, categoría también asociada a los alimentos). En la descripción 
taxonómica de Austrelmis condimentarius (originalmente como Elmis condimentarius), Philippi (1864) 
menciona a este y otros tipos de insectos acuáticos (en este caso específico, Odonata, Ephemeroptera y 
hemípteros de la familia Corixidae) como ingredientes base del “chupe de chíchi”. De este modo, es 
probable que el término “chíchi” se asocie, por antonomasia, a la comunidad de insectos acuáticos en 
general y usados como alimento, mas no necesariamente de manera específica a Lachlania sp. como 
plantearon Grados et al. (2015). Catacora & Romero (2019) registran esta misma especie para la región del 
Altiplano de Puno, donde se conoce como “chhichi kuru” y es consumido con fines medicinales; sin 
embargo, Catacora & Romero (2019) la asignan erróneamente al orden Hemiptera.
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Figura 1. Diversidad de insectos comestibles del Peru (Tablas 1 y 2 combinadas). Las ordenes Hymenoptera, 
Coleoptera y Lepidoptera representan juntos el 86% (161 spp.) del total de especies comestibles reportadas en este 
estudio (186 spp.). Hymenoptera destaca como el grupo con mayor número de especies utilizables, sobre todo 
aquellas de las familias Vespidae y Apidae. En la primera destaca el uso marcado de representantes de la familia 
Vespidae, notablemente de la subfamilia Polistinae, avispas eusociales que suelen construir nidos de papel donde 
albergan cientos y hasta miles de individuos en diferentes fases de desarrollo. Por otro lado, Apidae está mayormente 
representada por abejas sin aguijón de la tribu Meliponini, las cuales son sujetas a prácticas de manejo para la 
obtención de miel y otros derivados. Coleoptera (escarabajos) es el grupo taxonómicamente más diverso, mientras 
que dentro de Lepidoptera tanto larvas de polillas como mariposas son consumidas.

Se encontró que algunas de las identificaciones taxonómicas reportadas en la literatura eran equívocas. Por 
ejemplo, Romero & Catacora (2017) citan una especie del género Macromia (Odonata) que es consumida en 
el Altiplano. Sin embargo, este género es nativo de Europa y no ocurre en Sudamérica. La comunidad de 
insectos acuáticos de la región altiplánica se caracteriza por su baja diversidad de Odonata; solo dos géneros 
ocurren: Protallagma (Coenagrionidae, 1 especie) y Rhionaeschna (Aeshnidae, 4 especies). Onore (2007) 
reportó el consumo de R. brevifrons (Hagen), R. marchali (Rambur) y R. peralta (Ris) en Ecuador, especies 
que también se encuentran distribuidas en la región altiplánica (von Ellenrieder, 2003), por lo que es posible 
que el reporte de Romero & Catacora (2017) sea referible a alguna de estas especies. Del mismo modo, 
Casas Reategui et al. (2018) reportan a Crematogaster sordidula (Nylander), siendo utilizada como 
alimento por comunidades Awajún en el departamento de Amazonas. Sin embargo, esta hormiga es nativa 
de Europa y no ocurre en Sudamérica (AntWeb; https://www.antweb.org); este registro requiere 
verificación. Otro reporte evidentemente espurio es el de Stenodontes damicornis (Coleoptera: 
Cerambycidae) por Steward & Métraux (1963), una especie restringida a las Antillas Mayores. Las especies 
mencionadas no han sido incluidas en la lista de especies consumidas en el Perú debido a incertidumbres en 
su identificación taxonómica. 
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Figura 2. Distribución geográfica de la biodiversidad de insectos comestibles del Peru (Tablas 1 y 2 combinadas). La 
Amazonía, como es de anticipar, muestra la mayor diversidad, siendo Huánuco (HU), Loreto (LO) y Junín (JU) los 
departamentos con mayor biodiversidad de especies utilizables. La Costa es segunda en especies, pero buena parte de 
estas se concentran en los departamentos de Tumbes (TU) y Piura (PI), cuyo clima tropical y vegetación variada 
favorecen la proliferación de abejas meliponas (meliponicultura). Finalmente, aunque la región Andina cuenta con 
escasos registros estos están principalmente concentrados en los Andes del sur y la zona altiplánica, regiones donde 
diversas prácticas tradicionales relacionadas al consumo de insectos aún persisten. Otras abreviaturas 
(departamentos): AM, Amazonas; AN, Áncash; AP, Apurímac; AR, Arequipa; AY, Ayacucho, CA, Cajamarca; CU, 
Cusco; LA, Lambayeque, LI, Lima: LL, La Libertad; MD, Madre de Dios; PA, Pasco; PU, Puno; SM, San Martin; UC, 
Ucayali.

El número de especies de insectos utilizados directa e indirectamente (66 spp.) es relativamente bajo si se 
compara con regiones vecinas. Por ejemplo, Onore (1997) reportó 83 especies utilizadas en Ecuador, un país 
similar a Perú desde el punto faunístico, pero relativamente menos diverso en función de su área geográfica. 
Sin embargo, luego de contrastar la lista de insectos comestibles del mundo (Jongema, 2017) con datos de 
distribución geográfica de las especies de origen Neotropical (y cosmopolitas) incluidas en dicha lista, se 
halló que existen al menos 120 especies adicionales (Tabla 2) cuyo consumo ha sido reportado en países 
limítrofes y cuya distribución geográfica también incluye el Perú, aunque su uso en este país no ha sido 
formalmente documentado. Esto eleva el número total de especies de facto (y potencialmente) utilizables a 
un mínimo de 186 (Figura 1). Este incremento notable no es de sorprender, ya que los estudios que dan 
cuenta del consumo y utilización de insectos en Perú han sido extremadamente limitados. La mayor 
diversidad de especies se encuentra naturalmente en la región Amazónica, seguido de la Costa y finalmente 
la región Andina (Figura 2). La forma de uso puede ser consumo directo (de forma integral o como parte de 
un preparado) o indirecto, a través de derivados, tales como las mieles, polen, cera y propóleos (Figura 3). 
Las especies aquí documentadas sin duda representan solo una parte de aquellas que son de facto utilizadas, 
o tienen potencial de uso (directo y/o indirecto), en el Perú.
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Figura 3. Formas de uso principal (consumo directo y derivados). El 41% de las de las especies (Tablas 1 y 2 
combinadas) son utilizadas en su forma larval, el estadío de desarrollo de consumo preferente (en virtud de su mayor 
contenido nutricional y digestibilidad). El 13% de especies son valoradas por su producción de miel, principalmente 
abejas meliponas.
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Rol de los insectos en la seguridad alimentaria y sostenibilidad ambiental

El crecimiento de la población mundial resulta en un aumento en la demanda por nutrientes clave para el 
desarrollo y salud óptimos. Según la ONU, se proyecta que a la tasa de crecimiento actual, la población 
mundial alcanzará los 9.7 billones a mediados del 2050. A partir de este incremento, se estima que el 
consumo de productos agrícolas y de origen animal para entonces aumentarán en un 110 % y 60–70 % , 
respectivamente (Tilman et al., 2011; Makkar et al., 2014). Un incremento en la demanda por nutrientes se 
traducirá en una degradación ambiental sustancial para satisfacer la demanda de la población en aumento, 
por lo que será necesario transformar áreas de vegetación natural en zonas ganaderas para poder incrementar 
la oferta de nutrientes (Tilman et al., 2001). A esto se suman otros pasivos ambientales colaterales que ya 
constituyen motivo de alarma: emisión de gases de efecto invernadero, degradación de la tierra, 
contaminación del aire y agua, sobreexplotación y pérdida de biodiversidad terrestre y marina (Tilman et al., 
2011; Mekonnen y Hoekstra, 2012; Steinfeld et al., 2006). Las soluciones técnicas orientadas a desarrollar 
prácticas agropecuarias más eficientes y sostenibles no serán suficientes para superar los desafíos 
ambientales surgidos en busca de la seguridad alimentaria en tiempo de transformación climática (Ericksen 
et al., 2009; Wheeler & Von Braun, 2013). Por lo tanto, resulta imprescindible la búsqueda de fuentes 
sostenibles de nutrientes para la producción de alimento humano y animal, que al mismo tiempo sean parte 
de una estrategia integral que busque prevenir un mayor deterioro ambiental (Tilman & Clark, 2014). 

Diversas voces a nivel global argumentan que los insectos jugarán un papel importante en el futuro de la 
seguridad alimentaria. De hecho, la FAO publicó en 2013 un reporte sobre el rol que tendrán los insectos en 
la nutrición humana de cara al cambio climático (Van Huis et al, 2013), proceso que ya impacta la 
producción, distribución y acceso a nutrientes de calidad. Por su alto contenido de proteínas (10–63 % por 
unidad de peso, dependiendo de la especie y sustrato de alimentación), los insectos compiten con otras 
fuentes proteicas como las aves de corral y la carne de res, además contienen importantes cantidades de 
ácidos grasos poliinsaturados incluyendo los esenciales (especialmente en forma larval y en algunos casos 
pupal), antioxidantes, vitaminas (tiamina, ácido fólico, riboflavina, biotina, ácido pantoténico) y 
micronutrientes como el calcio, fósforo, hierro, manganeso, magnesio, selenio, zinc, todos fundamentales 
para un crecimiento y desarrollo de funciones cognitivas óptimos (Rumpold & Schlüter, 2013; Paul et al., 
2017; Zielińska et al., 2018; Mwangi et al., 2018) (Tabla 3). La producción y consumo de insectos supone 
también una serie de beneficios ambientales en comparación a las fuentes convencionales de proteínas. Por 
ejemplo, la crianza masiva de insectos requiere comparativamente menos espacio, agua y forraje, resulta en 
una notable reducción en la emisión de gases de efecto invernadero, además, muchas especies pueden ser 
alimentadas y reproducidas rápida y eficientemente con residuos orgánicos diversos, viabilizando así ciclos 
económicos circulares de valor agregado  (Oonincx et al., 2010; Van Huis et al., 2013; Mlcek et al., 2014;  
Ojha et al., 2020). Los insectos muestran también un gran potencial como fuente alternativa de proteína para 
la producción de alimento destinado a animales de granja y piscicultura (e.g. Cummins et al., 2017; 
Stadtlander et al., 2017; Devic et al., 2018; Pieterse et al., 2019). De este modo, los insectos representan un 
recurso alternativo altamente viable para también suplir las dietas de animales destinados a consumo 
humano con proteína sostenible y de alta calidad.
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Tabla 3
Composición química de especies representativas

Figura 4. Producción científica global sobre insectos comestibles entre 1995-2020 (Octubre). A partir del año 2013 el 
número de publicaciones experimenta un incremento importante y sostenido hasta el 2020; en este período de 7 años 
el número de publicaciones fue cuatro veces mayor que los producidos en los 17 años anteriores (1995-2012). Los 
ámbitos de mayor indagación científica incluyen las ciencias de los alimentos, nutrición, agricultura y química 
aplicada. Fuente: Web of Science.
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Especie [Orden taxonómico]  Proteína 
(%)1  

Grasas totales 
(%)1  

Energía 
(Kcal/100g)  

Ref.  

Lachlania  sp. [Ephemeroptera]  42.79  34.73  -  Catacora & Romero (2019)  
Gryllus assimilis [Orthoptera]  49.55-75  20.24  -  Blanco et al  (2020); Vera Cedeño (2020)

Atta cephalotes [Hymenoptera]  43-60.11  25.8-31  390-580  Casas Reátegui   et al  (2018)  
Hermetia illucens [Diptera]

 
17.5-47

 
14-32.6

 
199

 
Zielinska et al.

 
(2018)

 
Rhynchophorus palmarum[Coleoptera]

 
25.8-28

 
38.5-46

 
583

 
Cerda et al

 
(2001); Ocampo et al.

 
(2019)

Pachymerus nucleorum [Coleoptera]
 

30.8-37.87
 
37.87-65.3

 
710-473

 
Alves et al.

 
(2018); Ocampo et al

 
(2019)

Tenebrio molitor [Coleoptera]
 

11.42-68.6
 

5.4-43.8
 
130.61-577.44

 
Zielinska et al.

 
(2018)

 Otros alimentos de consumo regular
     Carne animal2

 
11.2-22.8

 
18.4-21.4

 
97-322

 
www.fao.org

 Huevo de gallina

 
12-13

 
11.2

 
158

 
www.fao.org

 Leche de vaca

 

3.3

 

3.3

 

61

 

www.fao.org

 1 porcentaje por unidad de peso

 
2 Res, cerdo, pollo y pescado (valores 
combinados)

 

    



Como resultado de los esfuerzos de la FAO en promover la entomofagia (van Huis et al, 2013), el estudio de 
los insectos comestibles ha recibido considerable interés por parte de la comunidad científica, 
especialmente la industria de alimentos (Patel et al., 2019). Un análisis de la producción científica global 
muestra un incremento notable de estudios asociados a la entomofagia en la última década (Figuras 4-5). El 
creciente interés de los países occidentales por desarrollar industrias sostenibles ha fomentado la idea de que 
los insectos representan “el futuro de la alimentación”, slogan que ha incentivado el escrutinio de las 
propiedades organolépticas y funcionales de los insectos con el objetivo de favorecer su procesamiento y 
palatabilidad, ya sea como alimento integral o suplemento fortificante (Glover & Sexton, 2015). Las 
sustancias que muchos insectos producen y que son utilizadas en medicina tradicional alrededor del mundo 
pueden ser también de interés a la industria farmacéutica (Oghenesuvwe & Paul, 2019), aunque esta 
dimensión de la entomofagia ha recibido menos atención por parte de la ciencia occidental y más estudios 
son requeridos para demostrar los beneficios que la etnomedicina atribuye a estos organismos (Kim et al., 
2019). En vista del creciente interés por fuentes sostenibles de alimentos varios países, prominentemente 
occidentales, vienen adecuando su marco legal para promover el ingreso de “entomoproductos” al mercado. 
Por ejemplo, la UE y países como Canadá y EEUU ya regulan el uso de insectos (prominentemente 
Hermetia illucens) como aditivo para pienso animal. 

Figura 5. Productividad científica por país sobre insectos comestibles entre 1995 y 2020 (octubre). La mayor parte del 
nuevo conocimiento tecnocientífico sobre insectos comestibles proviene de países industrializados en donde (a 
excepción de Japón) la entomofagia no es considerada una práctica de alimentación convencional. Fuente: Web of 
Science.
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Figura 6. Miscelánea de insectos comestibles del Perú. A., Austrelmis condimentarius es un escarabajo acuático 
utilizado en la preparación del 'chupe de chichis' en algunas regiones andinas (Austrelmis sp. en la foto); B. Larvas de 
Rhynchophorus palmarum (“suri”), insecto comestible de bandera y cuyo consumo es difundido en el Perú 
amazónico; C. Larvas de suri a la parrilla para agasajar turistas en Tambobata, Madre de Dios; D. Fruto de Attalea 
phalerata (“shapaja”) conteniendo una larva de Pachymerus nucleorum, una especie de interés por su delicado sabor, 
textura y potencial culinario; E. Lachlania sp., una efímera de hábitos acuáticos consumidos en Cusco y Puno (y 
posiblemente también en Arequipa, de donde proviene el ejemplar fotografiado), y en donde se les conoce 
genéricamente como “chichis”; F. Larvas de una especie no identificada de escarabajo (Scarabaeidae) 
comercializadas por los herbolarios del mercado Laykakota, Puno. G. Degustación de bocadillos gourmet a base de 
larvas del escarabajo Tenebrio molitor en evento público en Lima (creaciones de Ccori-Reciclaje Culinario); H. 
Experimentación con macerados de pupas de Metardaris cosinga (“Huaytampo”), Restaurante Mil, Cusco.
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Rutas viables para el desarrollo de la entomofagia en el Perú 

Por su prevalencia en la Amazonía y en los Andes, los que constituyen un 88 % del territorio, podemos 
afirmar que la entomofagia es una tradición cultural bien establecida en el Perú. Esto constituye un punto de 
partida importante para la implementación de políticas públicas orientadas a regular y promover la 
utilización de los insectos — y sus derivados — en el contexto de la seguridad alimentaria y sostenibilidad 
del medio ambiente. La normalización del uso de insectos como insumo alimentario para consumo humano 
seguramente requerirá de tiempo. Sin embargo, consideramos que existen rubros concretos que pueden 
desarrollarse en el corto y mediano plazo.

Sin embargo, hay vacíos legales que limitan el uso de insectos para consumo humano, especialmente en 
países que carecen de un historial de consumo de insectos como los de la Unión Europea (Lähteenmäki-
Uutela & Grmelová, 2016). En claro contraste, en muchos países orientales donde la entomofagia está 
normalizada, dicha práctica no enfrenta mayores barreras legales que regulen el uso de insectos en la  
alimentación humana o animal — una gran ventaja en comparación a países occidentales. Sin embargo, 
aunque exista una gran predisposición por parte de empresas y gobiernos por desarrollar esta industria, los 
insectos por lo general suelen asociarse a condiciones insalubres y enfermedades, por lo que la percepción 
que las personas tienen hacia estos organismos suele ser una negativa (Kellert, 1993), esto a pesar de que 
solo es una fracción minúscula de especies, de entre las millones que existen, las que causan algún daño a los 
seres humanos. Por este motivo, existen barreras cognitivas y culturales importantes que deben ser 
superadas para que el mercado de los insectos comestibles en países occidentales experimente el desarrollo 
deseado (DeFoliart, 1999; Looy et al., 2014). En respuesta a esta problemática, un buen número de estudios 
enfocados en la actitud de los consumidores occidentales hacia la idea de comer insectos (o animales 
alimentados con estos, como peces o pollos) han emergido en años recientes. Estos buscan obtener 
información para, entre otros objetivos, desarrollar estrategias de marketing efectivas o identificar formas 
de comercialización más aceptables que fomenten el consumo y la formación de mercados (e.g. House, 
2018). Del mismo modo, han surgido organismos como la Plataforma Internacional de Insectos para 
Alimento Humano y Animal (International Platform of Insects for Food and Feed, o IPIFF por sus siglas en 
inglés - ipiff.org), consorcio que representa los intereses de los actores involucrados en el sector de 
producción de insectos de la Unión Europea para de este modo impulsar su desarrollo.

La actitud de los consumidores hacia los productos a base de insectos es un elemento clave para el éxito de la 
industria entomofágica en sociedades donde esta práctica no tiene arraigo tradicional. En el Perú este ámbito 
incluye principalmente los ambientes urbanos, especialmente los de la costa — donde se concentra la mayor 
población del Perú. Estudios muestran que las personas tienen una mejor disposición a intentar comer 
insectos en base a sus atributos sensoriales y visuales, así como también si cuentan con información 
confiable sobre su origen y seguridad (Mishyna et al., 2020). En ese sentido, la gastronomía peruana, una de 
las más reconocidas del mundo (Gálvez et al., 2017), representa una plataforma única para impulsar la 
entomofagia a través de la difusión y la innovación culinaria. De hecho, los insectos ya son objeto de 
exploración gastronómica en varias regiones del mundo y son en general considerados como ingredientes 
prometedores dentro del ámbito de la alta cocina (Lilholt, 2015; Halloran & Flore, 2018). La integración de 
insectos a otros elementos y prácticas de la culinaria “mainstream” para enaltecer sus propiedades 
sensoriales, así como también para “rescatar” tradiciones culinarias que incorporen a estos como parte de 
una preparación, representan rutas viables para promover la aceptación progresiva de estos organismos 
como alimento en aquellos contextos socioculturales donde su consumo no está normalizado (Sogari et al., 
2018; Mishyna et al., 2020). Énfasis en los beneficios a la salud y al medio ambiente que resultan de la 
entomofagia también ayudan a generar actitudes positivas en individuos neófitos, especialmente en los más 
jóvenes y con ideales personales compatibles (Menozzi et al., 2018; Sogari et al., 2019). Aunque existen 
instancias de experimentación gastronómica con insectos propiamente documentada en el Perú (Ocampo et 
al., 2019), este es un ámbito que permanece virtualmente inexplorado y un nicho prometedor abierto a la 
creatividad e innovación. La gastronomía, en general considerada una herramienta poderosa para el cambio 
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social (Navarro-Dols & González-Pernía, 2020), puede constituirse una ruta clave para impulsar la 
normalización del consumo de insectos como alimento en el Perú .

La entomofagia es una tradición cultural de largo arraigo en el Perú (Figura 6).  El potencial que tienen los 
insectos para contribuir a la seguridad alimentaria de nuestra especie durante las próximas décadas parece 

La entomofagia podría también constituirse como una estrategia viable para suplir la dieta de poblaciones 
vulnerables, así como también para la promoción de industrias locales que fomenten el desarrollo de 
comunidades empobrecidas.  Por ejemplo, solo en la región Andina, la cual alberga aproximadamente el 30 
% de los peruanos, la anemia tiene una alta tasa de ocurrencia (Amerson et al., 2017) y afecta en promedio al 
54.2 % en la población infantil menor de 3 años (INEI, 2018). Esta problemática se atribuye a diversos 
factores históricos, entre ellos el uso ineficiente de los recursos naturales y cambios en el uso del suelo, 
provocando que cultivos andinos tradicionales de alto valor nutricional, como la quinua, sean desplazados 
por productos industrializados "modernos" pero nutricionalmente inferiores como el arroz y los fideos 
(Smith & Trivelli, 2001). Los insectos son ricos en nutrientes y la mayoría de aquellos que son comestibles 
tienen un contenido de hierro similar o superior al de la carne de res (Bukkens, 2005; Mwangi et al., 2018). 
Por ello, los insectos comestibles constituyen un recurso estratégico para la prevención de enfermedades 
asociadas a la deficiencia de hierro en poblaciones de escasos recursos, tales como la anemia y el retraso del 
crecimiento (Christensen et al., 2006; Bauserman et. al., 2015; Mwangi et al., 2018). Por otro lado, la 
meliponicultura muestra un gran potencial para el desarrollo de negocios sostenibles centrados en la 
producción de miel de abejas meliponas.  La meliponicultura supone además una serie de beneficios 
ambientales conexos, tales como la conservación de los hábitats naturales donde habitan las meliponas, 
desarrollo de la horticultura, promoción de emprendimientos familiares y/o comunitarios, agroturismo, 
entre otros (Mustafa et al., 2018). La miel de meliponas tiene un alto valor comercial y es considerada 
superior a la de Apis mellifera, la abeja común Europea. La meliponicultura es una industria que ha mostrado 
ser rentable en países que la han impulsado de manera estratégica, notablemente Malasia (Ismail & Ismail, 
2018). Esta práctica tiene un desarrollo incipiente en el Perú y por lo tanto urgen esfuerzos para mejorar las 
prácticas de manejo y tecnificación que ayuden a impulsar el desarrollo de esta industria.

CONCLUSIONES

Los insectos también muestran como una alternativa viable para suplir a las industrias que producen 
alimento para animales domésticos. Por ejemplo, el Perú es primer consumidor de pollo en Latinoamérica, 
con una demanda anual creciente que ya supera los 50 Kg/per cápita según datos del Ministerio de 
Agricultura (MINAGRI), mientras que el sector acuícola, considerado un sector clave para la seguridad 
alimentaria, ha venido creciendo sostenidamente desde la década de 1990 (Berger, 2020), recibiendo 
además importante impulso desde el Gobierno peruano. Estudios experimentales enfocados en evaluar el 
rendimiento de crecimiento y propiedades sensoriales de los productos derivados de ambas industrias (i.e., 
pollos y peces), y alimentados parcial o totalmente con insectos, han mostrado resultados prometedores, lo 
cual ha derivado en un creciente interés por parte de estas industrias por incorporar a estos organismos en sus 
formulaciones de alimento (piensos) (e.g. Gasco et al., 2019; Dörper et al., 2020; Hua, 2020; revisado en 
Gasco et al., 2020). Es importante destacar que estas industrias son altamente dependientes de harina de 
pescado y frijol de soya, ambos recursos que verán su disponibilidad reducida por causa de los efectos que el 
calentamiento global tendrá en las condiciones físicas oceánicas y climáticas continentales, elevando 
además su costo de producción (Brander, 2007; Zhao et al., 2017). Este escenario demandará que los 
sectores avícola y acuícola peruanos apuesten por alternativas innovativas para la elaboración de pienso y 
que, al mismo tiempo, sean económicamente viables y ambientalmente sostenibles. Esta demanda requerirá 
emular y adaptar operaciones de producción masiva de insectos en granjas especialmente acondicionadas 
como las que ya existen en otras partes del mundo. La producción de piensos incorporando insectos y 
destinados a suplir a las industrias avícola y piscícola se muestra como una de las rutas más prometedoras 
para el uso industrial de estos organismos, en el corto y mediano plazo.
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estar bien establecido, al menos en teoría. Para que los insectos alcancen efectivamente dicho estatus, el 
desarrollo y promoción de la entomofagia es clave y debe darse desde múltiples frentes. Por un lado, están 
los impulsores del sector industrial y civil y, por el otro, las entidades gubernamentales encargadas de 
regular la producción, consumo seguro y la defensa de los derechos de los consumidores (Belluco et al., 
2017; Usman & Yusuf, 2020). Desde el punto de vista peruano, la entomofagia no deja de ser interesante 
porque a pesar de que es una tradición bien establecida en buena parte del territorio y por ello culturalmente 
diversa, los insectos no son usados como ingredientes en ninguna preparación o tradición gastronómica 
urbana “mainstream”, estando su uso más bien restringido a prácticas culinarias rurales y localizadas (e.g. 
Manno et al., 2018). El uso de insectos como alimento no está regulado y mucho menos contemplado por 
ninguna legislación peruana, y tampoco son considerados explícitamente dentro de la Estrategia Nacional 
para la Seguridad Alimentaria 2013-2021 (MINAGRI, 2012). A pesar de ello, las normativas sobre 
seguridad alimentaria establecen el rol del Estado peruano en velar por el derecho a una alimentación 
adecuada a través de múltiples estrategias, siendo una de ellas la promoción de una cultura alimentaria y 
nutricional que rescate los conocimientos locales y prácticas tradicionales de alimentación. Este contexto 
jurídico aparentemente favorable, sumado a la rica plataforma gastronómica del Perú, y la importante 
diversidad de especies de insectos de facto comestibles que existen en el territorio, constituyen una 
oportunidad única para promover el aprovechamiento de este recurso como alimento humano y animal. 
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