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Resumen
Los chapulines del orden Orthoptera forman parte
de sistemas alimentarios tradicionales en distintas
regiones y  poseen relevancia  nutricional,
biocultural 'y econémica. No obstante, Ia
informacién sobre sus beneficios, riesgos y
sostenibilidad se encuentra dispersa y presenta
distintos niveles de evidencia. El objetivo de esta
revisién fue integrar la informacién cientifica y
documental sobre la composiciéon nutricional,
importancia biocultural, aprovechamiento
socioecondémico, usos tradicionales, sostenibilidad,
aceptaciéon e inocuidad de los chapulines, con
énfasis en Sphenarium spp. en México. Se realiz6
una revisién documental complementada con un
anélisis bibliométrico en Scopus. Se consideraron
articulos originales recuperados con los términos
“Sphenarium purpurascens’ y “chapulines”, y los
registros se analizaron con VOSviewer. Se
identificaron 55

purpurascens y 10 asociados con el término

documentos  sobre S.

chapulines. México  concentré la  mayor
produccién  cientifica, mientras que las lineas
predominantes abordaron composicién quimica,
propiedades  fisicoquimicas, formulacién de
alimentos, nutricién, ecologia y riesgos para la
salud. La literatura documenta que los chapulines
aportan  proteinas, aminoicidos, lipidos 'y
minerales, ademas de su importancia en practicas
culinarias, recoleccién estacional y generaciéon de
ingresos locales. Sin embargo, su composicién
depende de la especie, dieta, etapa de desarrollo y
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procesamiento. Los usos medicinales tradicionales
no equivalen a eficacia clinica comprobada y el
consumo  requiere  control  de  peligros
microbiolégicos, quimicos y alergénicos. En
conclusién, los chapulines pueden complementar
la  diversificacién  alimentaria y  fortalecer
economias locales, siempre que su
aprovechamiento se base en manejo sostenible,
trazabilidad, procesamiento higiénico, etiquetado
y evaluacién de la aceptacién cultural.

Palabras clave:; alimentos funcionales, anAlisis
bibliométrico, nutricién,

sostenibilidad.

chapulines,

Abstract
Grasshoppers of the order Orthoptera are part of
traditional food systems in several regions and
have nutritional, biocultural, and economic
relevance. However, information on their benefits,
risks, and sustainability is dispersed and supported
by different levels of evidence. The objective of
this review was to integrate scientific and
documentary information on the nutritional
composition, biocultural importance,
socioeconomic use, traditional uses, sustainability,
acceptance, and safety of grasshoppers, with
emphasis on Sphenarium spp. in Mexico, and to
describe research trends published from 2004 to
2024. A documentary review was complemented
by a bibliometric analysis in Scopus. Original
articles retrieved with the terms “Sphenarium
purpurascens’ and “chapulines” were considered,
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and the records were analyzed with VOSviewer.
Fifty-five documents on S. purpurascens and 10
associated with the term chapulines were
identified. Mexico accounted for the largest share
of scientific production, whereas the main research

addressed

physicochemical properties, food formulation,

lines chemical composition,
nutrition, ecology, and health risks. The literature
documents that grasshoppers provide protein,
amino acids, lipids, and minerals, as well as their
relevance in culinary practices, seasonal harvesting,
and local income generation. Nevertheless, their
diet,
developmental stage, and processing. Traditional

composition  depends  on  species,
medicinal uses do not constitute evidence of
clinical efficacy, and consumption requires control
of microbiological, chemical, and allergenic

hazards. In conclusion, grasshoppers may
complement dietary diversification and strengthen
local economies, provided that their use is based
on sustainable management, traceability, hygienic
processing, labeling, and assessment of cultural
acceptance.

bibliometric

Index words: functional foods,

analysis, grasshoppers, nutrition, sustainability.

Introduccién
El consumo de insectos ha sido una prictica
comtn desde la prehistoria en numerosas culturas
(Medrano-Nava et al., 2024; Olivadese y Dindo,
2023; Pulido et al, 2020). En Meéxico,

documentos histéricos como el Cédice Florentino

registran el consumo de chapulines y otros insectos
en la dieta prehispanica. Tras la colonizacién, su
ingesta disminuyé considerablemente, aunque en
comunidades rurales todavia persiste una tradicién
culinaria que integra insectos como fuente
alimentaria, combinando influencias prehispanicas
y mestizas (Aguilar-Rodriguez, 2008; Barbero,
1997; Pilcher, 2018; Rostro et al., 2012).

En los diferentes continentes se han registrado

distintos ndmeros de insectos comestibles, en
América 320 especies, 291 en Asia, 264 en Africa
y 100 en Australia (Cerritos y Cano-Santana,
2008; Van et al, 2013). Entre los 6rdenes mas
Orthoptera,

consumidos  estin  Coleoptera,

82

ART{CULO DE REVISIO

Chapulines como recurso sostenible

Hemiptera, Lepidoptera e Hymenoptera (Arango-
Gutiérrez, 2005; Ordofiez-Araque et al., 2022).

En particular, los chapulines destacan como una

fuente valiosa de proteinas, aminoacidos, acidos

grasos esenciales, biominerales

Ademas, propiedades

tradicionalmente empleadas para tratar afecciones

y vitaminas.
poseen medicinales

respiratorias, renales, estomacales, parasitarias y
pulmonares (Das y Mandal, 2013; Melo et al.,
2011; Ramos-Elorduy, 2009).

La globalizacién, junto con el auge de comida

rapida y alimentos ultraprocesados, ha contribuido
al aumento de problemas de salud publica como
obesidad y enfermedades degenerativas (Aguilar-
Rodriguez, 2008; Pino-Moreno v Revyes-Prado,
2020; Torres y Rojas, 2018). Paralelamente, el

cambio climitico y el desarrollo urbano han

exacerbado la  explotacion de recursos no
renovables y el uso intensivo de agroquimicos, lo
que incrementa las poblaciones de insectos que
afectan cultivos esenciales (Cerritos y Cano-

Santana, 2008; Grageda et al., 2014). El consumo

de insectos

podria favorecer précticas
agroecoldgicas, diversificar dietas y mejorar la
seguridad alimentaria y nutricional (Gasco et al.

2020; Nyangena et al., 2020).

El objetivo de esta revisién fue integrar la

evidencia cientifica y documental sobre Ia
composicién nutricional, relevancia biocultural,
aprovechamiento socioecondmico, usos
sostenibilidad,

inocuidad de los chapulines del orden Orthoptera,

tradicionales, aceptaciéon e

con énfasis en Sphenarium spp. en México.

Desarrollo
Anilisis bibliométrico sobre Sphenarium
purpurascens
En el presente estudio se realiz6 un anAlisis

bibliométrico en Scopus para evaluar el
conocimiento actual, perspectivas cientificas y
aplicaciones tecnoldgicas de los chapulines como
fuente alimentaria. La basqueda se limité a
articulos originales (2004-2024), excluyendo
revisiones, libros, notas y cartas, utilizando los
términos

“ . bE
SP]ZEI’I;H‘ um pLII‘ pLIl‘ ascens y

“chapulines” en titulo, resumen y palabras clave.
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Figura I. Analisis bibliométrico sobre Sphenarium purpurascens: a) documentos publicados por afio, b) area

tematica de publicacién, ¢) pais de publicacién, d) afiliaciones de los autores.

Los datos se analizaron con VOSviewer (v.
1.6.20) (van Eck y Waltman, 2010).
Se identificaron 55 sobre S,

purpurascens'y 10 sobre chapulines. La mayoria se

articulos

publicaron en inglés a partir de 2022 (Figura Ia).
Los estudios sobre S, purpurascens abarcaron 17
areas tematicas, destacando Ciencias Agricolas y
Biolégicas (42 %), Ciencia Ambiental (14 %) e
Ingenieria (7 %) (Figura Ib). México liderd la
produccién cientifica (54 documentos), seguido
de Estados Unidos (7 documentos) (Figura Ic).
Las instituciones mas activas fueron la Universidad
Nacional Auténoma de México (18 documentos),
el Tecnolégico de Monterrey (7), la Universidad
Auténoma Metropolitana (8) (Figura 1d).

El analisis de palabras clave revel6 ocho
centrados

clusters, principalmente en la

composicién quimica y propiedades
fisicoquimicas de alimentos con harina de &

PLII‘PUI‘HSCEHS, asi como en su UsO COMO recurso

33

nutracéutico en etapas juveniles (Figura 2). Estos
resultados destacan las tendencias de investigacién
y los intereses principales en S. purpurascens.

Fundamentos para el consumo de chapulines

Actualmente, mejorar la alimentacién es clave para
reducir el riesgo de enfermedades cardiovasculares,
diabetes tipo 2, enfermedades hepaticas, renales,

respiratorias y cancer (Etemadi et al, 2017;
Schulze y Hu, 2005). México ocupa el primer
lugar mundial en obesidad infantil (35.6 %) y el

segundo en adultos (75 %), con enfermedades

cardiacas, diabetes, tumores malignos y hepaticos
como principales causas de muerte (Inegi, 2025).
En paises en desarrollo, donde coexisten obesidad
y desnutricién, la prevencién temprana requiere
dietas con alimentos ricos en nutrientes que
reemplacen grasas saturadas por monoinsaturadas

(Arango-Gutiérrez, 200S; Schulz y Hu., 2005).
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Figura 2. Distribucién de términos de bisqueda en articulos publicados de Sphenarium purpurascens de 2004

a2024. Grupol: dieta y otros insectos; Grupo 2: orthoptera y Spbenaﬂizm purpurascens; Grupo 3:

riesgos y salud humana; Grupo 4: antropo-entomofagia y nutricién; Grupo S: biologia y ecologia;

Grupo 6: nutricién y procesamiento de insectos; Grupo 7: coledpteros y otros insectos, Grupo 8:

conocimiento tradicional. Figura creada con el software VOSviewer versién 1.6.20 (van Eck vy
Waltman, 2010). Los resultados se basan en el umbral de 109 términos (1079 palabras claves) con

al menos 3 coocurrencias.

Consumo del orden Orthoptera en el mundo
El consumo de insectos varfa entre grupos étnicos,

regiones y naciones (Ramos—EIorduy, 2004). Al
menos dos billones de personas en Africa, Asia y
América consumen mas de 2100 especies de
insectos como parte de su dieta (Bernard y
Womeni, 2017; Omuse et al., 2024), entre los
6rdenes  destacan  Coleoptera (32 %),
Hymenoptera (15 %), Lepidépteros (1S %),
Ortépteros (14 %), Hemiptera (11 %) (Cartay et
al., 2020; Feng et al., 2018; Sun-Waterhouse et al.,
2016; Van, 2003).

Dentro de los ortépteros, el consumo de

chapulines, principalmente en su etapa de ninfa y
adulto, incluyen Brachytrupes membranaceus,
Gryllus similis, Gryllus bimaculatus, Gryllotalpa

ortentalis y Acheta domesticus (Sun-Waterhouse

84

et al., 2016; Tan et al., 2017), asi como Locusta
migraroray Schistocerca americana (Palop-Gémez

et al., 2018). Estos ortépteros forman parte de la
dieta humana en diversos paises como México,

Chile, Uruguay, China, Japén, India, Egipto,

Sudafrica, Tailandia, Marruecos, Australia, entre

otros (Lopez, 2020).

Consumo de chapulines

La entomofagia es una prictica extendida en
diversas regiones del mundo, especialmente en
América Latina, Africa y Asia, donde el consumo
de insectos es ancestral (Lesnik, 2017; Van et al.,
2013). México es el pais con mayor tradiciéon

entomofagica (Omuse et al., 2024), registrindose
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Tabla 1. Diversidad de especies de chapulines dentro de la superfamilia Acridoidea.

Famil; . ,
Subfamilia Especie Nombre comiin
Pyrgomorphidae Sphenarrum purpurascens Chapulin de la milpa
Acrididae )
Cyrtacanthacridinac Schistocerca sp. Langosta
Acrididae Melanoplus differentialis Chapulin diferencial
Melanoplinae
Melanoplus gladstoni Chapulin carreta
Melanoplus femurrubrum Chapulin de patas rojas
Hesperotettix virrdis Chapulin de Ia hierba de vibora
Acrididae Arphia conspersa Chapulin de alas rojas con espolén
Oedipodinae
Arphia nietana Chapulin de alas rojas
Machaerocera mexicana Chapulin de alas azules
Trachyrachis kiowa Chapulin de alas amarillas
T rimetrotropis i L
pallidipennis Chapulin de alas palidas
Xanthippus corallipes Chapulin de zancas rojas
Acrididaé Boopedon diabolicum Chapulin negro de alas cortas
Gomphocerinae
Boopedon rufipes Chapulin rojo de alas cortas
Opeia oscura Chapulin oscuro
Romaleidae Brachystola magna Chapulin gordiflén
Romaleinae Taenionod. Chapulin del desierto o chapulin
eniopoda eques gordifl6n acaballado
Chromacris versicolor Chapulin coloreado

mas de 500 especies consumidas (Ramos-Elorduy,
2009). Entre ellas, los integrantes del orden
Orthoptera (orden Orthoptera) ocupan el cuarto
lugar en importancia (Ramos-Elorduy, 2004;
Ramos-Elorduy et al., 2012). Este orden se divide
en dos subdrdenes: Ensifera (con las superfamilias
Grylloidea, Rhaphidophoroidea y Tettigonioidea)
y Caelifera (con Acridoidea, Tetrigoidea y
Tridactyloidea) (Aguirre-Segura _y _ Barranco,
2015; Barranco v Molina-Pardo, 2021;
CONABIO, 2023) (Tabla I).
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En México, destacan como comestibles los
chapulines, especialmente los géneros Sphenarium
(S. purpurascens Charpentier, S, magnum
Marquez), Melanoplus (M. femurrubrum De
Geer, M. mexicanus Sauss.), Brachystola 'y
Taeniopoda (Huerta et al., 2014; Ramos-Elorduy
et_al, 2000). La especie méis popular es S

purpurascens, conocida como "chapulin de la

milpa" o saltamontes, distribuida desde el centro

de México hasta Guatemala alounas islas
y alg
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caribefias (Cigliano et al., 2023; Ramos-Elorduy,
2004).

El consumo de chapulines varia segtin la etnia y

su entorno ecoldgico; por ejemplo, los Nahuas
consumen hasta 53 especies, seguidos por
Zapotecos (52), Otomies (44), Mixtecos (41) y
Mayas (28) (Ramos-Elorduy, 2004). En la regién
de los Valles Centrales de

especialmente  valorados,

Oaxaca son

formando  parte
fundamental de la gastronomia desde tiempos
prehispanicos (Sahagtin, 1950). Actualmente se
consumen tostados en aceite con ajo, limén y sal,
como condimento, refrigerio o plato principal en

ensaladas y tacos (Hurd et al., 2019; Pino-Moreno
et al., 2006). En Michoacin, son populares como

aperitivo con chile picante, preparados en tacos
con guacamole, o fritos con limén y chile (Pino-

Moreno y Blasquez, 2021).

Aceptacién social y tabies

La aceptacién de insectos comestibles fuera de
contextos culturales especificos puede enfrentar
barreras psicoldgicas y tabtes alimentarios (La

Barbera et al., 2018; Tan et al., 2017). El rechazo

hacia los chapulines suele relacionarse con la

neofobia alimentaria y la percepciéon negativa de
los insectos como plagas o insalubres (La Barbera
et al. 2018)‘ Asimismo, aspectos sensoriales como

apariencia, textura y sabor influyen decisivamente
en la decisién del consumidor. Estudios indican
que un etiquetado atractivo y procesos de
transformacién, como moler los insectos para
obtener harina, pueden mejorar significativamente
la disposicién hacia estos productos (Deroy et al.,
2015; Tan et al,, 2017).

Por

gastronémico en regiones como Oaxaca ha

otra parte, el auge del turismo
incrementado el interés global por platillos
tradicionales con chapulines, convirtiéndolos en
simbolos culturales y atractivos turisticos (Hurd et
al, 2019). Ademas, la proliferacién de ferias y
dedicados a la

contribuido a rescatar recetas ancestrales y a

festivales entomofagia ha
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revalorizar el conocimiento tradicional (Aguilar-
Rodriguez, 2007).

Finalmente, para que el consumo de chapulines

trascienda las regiones tradicionales, es esencial
implementar estrategias educativas que resalten sus
beneficios nutricionales y su reducido impacto

ambiental (Verneau et al, 2016). La difusién

informativa,

demostraciones  culinarias y
colaboraciones con instituciones académicas y
productores podrian favorecer cambios graduales
en los habitos alimenticios (Dossey et al., 2016),

facilitando asi una expansién sostenible basada en

la tradicién e identidad gastronémica.

Colecta de chapulines

Con la agricultura y la domesticacién, las
sociedades se asentaron en dreas especificas, lo que
dio origen a la recoleccién sostenible (Cerritos y
Klewer, 2015). La recoleccién estacional de
insectos es una costumbre arraigada en diversas

culturas con propésitos alimenticios y medicinales
(Pifia-Dominguez et al., 2022). Los chapulines

emergen durante la temporada de lluvias, siendo

colectados entre mayo y enero, generalmente al
amanecer cuando su metabolismo es mas lento
(Figura 3). En esta actividad participan mujeres y
nifios, quienes utilizan redes para capturar ninfas y
adultos, posteriormente depositados en bolsas
plasticas (Cohen et al., 2009; Hurd et al., 2019;
Ramos-Elorduy et al, 2006). Estos insectos
prefieren policultivos dominados por maiz (Zea
mayps L.) o alfalfa (Medicago sativa L.) (Ramos-
Elorduy et al., 2006; Sosa-Marcos et al., 2015).

Tras la colecta, los chapulines se almacenan en un

lugar fresco, se clasifican, limpian y se mantienen
sin alimento por uno a tres dias para eliminar
residuos (Cohen et al, 2009). Una familia
recolectora obtiene semanalmente entre 50-70 kg,
alcanzando una extraccién anual de 75-100
toneladas (Cerritos y Cano-Santana, 2008; Hurd
et al., 2019).
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Figura 3. a) Chapu
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o

o/
a Maria Nativitas,

Coixtlahuaca., Oaxaca; c) Preparaciéon de chapulines, d) Comercializacién de chapulines en

mercados de la Ciudad de México; ¢) y f) Formas de venta de chapulin en “medidas” como latas

de attn y cazuelitas de barro.

Produccién y comercializacién de chapulines

La mayoria de los insectos comestibles se obtienen
de entornos forestales y agricolas, donde suelen ser
considerados  plagas (Pifia-Dominguez et al.,
2022). EI 92 % de las especies consumidas se

recolectan directamente del medio ambiente, el 6

% son semidomesticadas y solo el 2 % se cria en
cautiverio (Yen, 2015).

En Meéxico, la produccién de chapulines se

concentra en estados como Puebla, Tlaxcala,
Oaxaca, Hidalgo, Estado de México, Querétaro,

Michoacin y Guanajuato. Aunque la cria masiva

de insectos enfrenta desafios debido a la
reproduccion lenta o estacional de algunas especies
(Shelomi, 20195). La especie S.

purpurascens destaca por su répido crecimiento y
estabilidad poblacional durante todo el afio y se
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mantienen constantes durante todo el afio
(Cerritos y Cano-Santana, 2008; Cerritos-Flores
et al., 2014; Melo et al., 2011).

Dentro del orden Orrhoptera, las especies mas

comdnmente criadas incluyen Acheta

domesticus, Gryllus assimilis, Locusta
migratoriay Sphenarium  purpurascens (Mariutti

et al, 2021; Rodriguez-Miranda et al., 2019). La

produccién en granjas debe considerar factores

como sistemas de produccién, diversidad genética,
seguridad, etapa de desarrollo, temporada y
ubicacién (Castro-Lopez et al., 2020).

La comercializacién de chapulines (Figura 3),

liderada principalmente por mujeres en mercados

locales, incluye diversas especies y etapas de
desarrollo, como S. purpurascens, M. mexicanus, y

ninfas de Sphenarium sp. y S magnum (Hurd et
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al, 2019; Pino-Moreno y Reyes-Prado, 2020).

Los precios varian segiin la regioén: en Oaxaca, se

exportan a 25 délares por kilogramo (Cohen et al.

2009), mientras que, en Morelos, el costo es de 56
pesos mexicanos (2.73 délares) por kilogramo
(Pino-Moreno y Reyes-Prado, 2020). En el

Mercado Negro del Estado de México (20006), los
precios oscilaban entre 8 y 10 pesos (0.39 a 0.49

dolares) por cazuelita, generando mayores

ganancias que la venta por kilogramo (Pino-

Moreno et al., 2000).

Sostenibilidad y cambio climitico

La produccién de chapulines es una alternativa
sostenible para obtener proteinas, pues requiere
menos recursos hidricos y alimenticios, y genera
una menor huella de carbono en comparacién con
la ganaderfa convencional (Qonincx y De Boer,
2012; Van et al., 2013). Los analisis del ciclo de

vida demuestran que la cria de insectos produce

menos emisiones de gases de efecto invernadero
que la carne bovina o porcina (Halloran et al.

2018), ademas de que su cuerpo es altamente
comestible (80 %) en comparacién con el pollo o
el cerdo (85 %), o bien el ganado (40 %) (Omuse
et al., 2024, aspectos relevantes frente a la crisis
climatica actual. La ganaderia convencional genera
aproximadamente 14.5 % de las emisiones

globales (Gerber et al., 2013), por lo que sustituir

parcialmente estas fuentes por insectos puede
reducir la presion sobre ecosistemas, evitar
deforestacién y optimizar el uso del agua (Van et
al., 2013; Varelas, 2019). Ademas, el corto ciclo
de vida de los chapulines y su capacidad para

alimentarse con subproductos agricolas favorecen

la economia circular y minimizan desperdicios
(Oonincx y Van der Poel, 2012; Varelas, 2019).

Considerando que el cambio climatico afecta la

distribucién y abundancia de ortépteros (Harvey

et al., 2020), las granjas controladas ofrecen una

produccién resiliente frente al estrés hidrico y

desafios ambientales (Sanchez-Bayo v Wyckhuys,
2019).
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Aporte nutrimental

Los chapulines son una fuente prometedora de
proteinas, aminodcidos, minerales y energia,
aportando entre 330 y 438 kcal por cada 100 g de
materia seca (Barrios-Morales et al., 2022; Cruz-
Lépez et al, 2022; Ramos-Elorduy, 2009;
Ramos-Elorduy e Pino-Moreno, 2004) (Tabla 2).

La composicion nutricional varia segin la especie,

alimentacién  y  condiciones  ambientales
(Dobermann et al., 2017). En la superfamilia
Acridoidae Melanoplus,
Brachystola), el contenido proteico oscila entre 57
% y 77 %, segin el habitat (Das y Mandal, 2013;
Finke v Oonincx, 2014). Ademas, su versatilidad
permite elaborar sales, barras nutricionales, harinas
y galletas (Mishyna et al., 2019; Skotnicka et al.,

2021), impulsando la innovacién alimentaria con

(Sphenarmum,

perfiles  nutricionales superiores a proteinas
animales, mejorando la calidad dietética de la

poblacién (Molina, 2020).

Biomoléculas activas en el orden Orthoptera

Los chapulines son una fuente importante de
compuestos bioactivos con efectos benéficos para
la salud humana, destacando los flavonoides por
sus propiedades antioxidantes, antimicrobianas,
antiinflamatorias, antialérgicas y anticancerigenas

(Pal y Dubey, 2013). En Dissosteira carolina

predominan  la

quercetina y su derivado
quercetina-f3-3-O-glucésido (Hopkins y Ahmad,
1991), compuestos también encontrados en

spp.  Ruspolia  differens 'y
Schistocerca gregaria (Cheseto et al., 2020; Marin-

Sphenarium

Morales et al., 2022). La quercetina proviene de la

dieta vegetal del insecto, almacenindose 'y
metabolizindose en sus tejidos (Sun et al., 2002).

En Sphenarium spp. se identificaron 4cidos
como el

fendlicos antiinflamatorios

protocatecuico, 4-hidroxibenzoico y gentisico
(Marin-Morales et al., 2022) (Tabla 3). También
se detectaron compuestos como la vanilina, con

propiedades anticancerigenas (Arya et al., 2021), y

la umbeliferona, una cumarina antioxidante con

aplicaciones farmacoldgicas (Mazimba, 2017).
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Tabla 2. Aporte nutrimental de algunos ortépteros.

Sphenarium histrio y S, Brachystola

Molécula putpurascens magna Referencia
Contenido (mg/100 g)
} (Melo et _al, 2011; Rodriguez-Miranda et al.,
Proteinas 71.5 — 2019)
Grasas 11.0 - (Rodriguez-Miranda et al., 2019).
Carbohidratos 15.5-33.1 — (Cortés et al,, 2021; Cruz-Lépez et al,, 2022)
Fibra 11.0-94 — (Cortés et al., 2021; Meyer-Rochow et al., 2021)
Biominerales
Na 0.25 — (Cohen et al., 2009)
(Cruz-Lépez et al., 2022; Ramos-Elorduy y Pino,
K 1028 — 1998)
Ca 112 — (Dobermann et al., 2017)
/n 0.017 — (Blésquez et al., 2012)
(Blasquez et al., 2012; Rodriguez-Miranda et al.,
Fe 8-20 — 2019)
Mg 424 — (Blésquez et al., 2012; Dobermann et al., 2017)
AminoAacidos
Esencrales
Isoleucina 53-42 — (Cohen et al.,, 2009; Vanegas v Gutiérrez, 2016)
Leucina 8.5 — (Melo et al., 2011)
Lisi 57 (Rodriguez—Miranda et _al, 2019; Vanegas vy
1sma ) h Gutiérrez, 20106)
Metionina 1.8-2.5 — (Verkerk et al., 2007)
No esenciales
Histidina 1.9-22 — (Cohen et al., 2009)
Serina 48 - 5.1 — (Melo et al., 2011; Vanegas y Gutiérrez, 20106)
Glicina 53-638 — (Rodriguez—Miranda et al,, 2019)
Alanina 64-76 — (Vetkerk et al., 2007; Vanegas y Gutiérrez, 2016)
Vitaminas
Retinol 3.6 0.5
Acido ascérbico 0 0.91
Calciferol 4.12 5.25
aerero (Cruz-Lépez et al., 2022; Blisquez et al., 2012;
o Zamudio-Flores et al., 2019)
Tiamina 0.27 0.09
Riboflavina 0.59 0.08
Piridoxina 5.04 0.58
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Esteroles como colesterol, colest-4-eno-3-ona,
campesterol y [-sitosterol, presentes en R.
differens, compuestos que combaten enfermedades
hepaticas, obesidad y problemas de
queratinizacién (Ochieng et al,, 2022; Wu et al.,
2015). En S gregaria destacan colesterol y

lanosterol, con efectos cardiovasculares,

antioxidantes y anticancerigenos (Briill et al,
2010; Cheseto et al., 2015; Loizou et al.,, 2010).

Ademas, el 7-dehidrocolesterol contribuye a la

sintesis de vitamina D, esencial para la salud 6sea e
inmunolégica (Wovengo et al., 2009).
Entre los

acidos grasos poliinsaturados
sobresale el a-linolénico (>50 %) en Oxya
chinensis formosana y el acido oleico en Oxya hyla
(89.6 %) (Ghosh et al., 2016; Hyun et al., 2012).
En R. differens, AGS alcanzan hasta 69.0 %,
AGMI hasta 6.9 % y AGPI hasta 50.8 %

(Ochieng et al., 2022). Estos compuestos protegen

contra enfermedades coronarias e inflamatorias,
regulando procesos fisiolégicos (Cheseto et al.
2020; Goémez-Cortés et al., 2019). Ademis,
contienen carotenoides (Ebenebe et al., 2020;

Wang, 2012) vy

inmunoldgicos e intestinales (Feng et al., 2018;

Kleden et al., 2023; Yin et al., 2017) (Tabla 3).

quitina  con  beneficios

Etnofarmacologia

La etnofarmacologia es parte integral de los
sistemas médicos tradicionales, transmitidos
generacionalmente  para  preservar  practicas

culturales y rituales destinados a promover la salud
tisica y mental (Costa-Neto et al., 2006; Dev et al.,

2020). En zonas rurales, la medicina tradicional es

la principal opcién de cuidado de la salud, y el uso
de insectos destaca por su asequibilidad y
accesibilidad (Jorand, 2008). Especies de los
géneros Sphenarium spp., Taeniopoda sp. y
para
enfermedades renales e intestinales, especialmente

Melanoplus  sp. se  emplean tratar

en comunidades africanas como ocurre en
Camerian (Landero et al., 2012).

En Meéxico, los chapulines se usan como

remedio para dolencias como fatiga y anemia
(Costa-Neto, 2005; Ramos-Elorduy e Pino,
1988), debido a sus propiedades antioxidantes,

antiinflamatorias y antimicrobianas (da Silva et al.,
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2020; Neveu et al, 20I0). Las secreciones

abdominales de algunos chapulines aceleran la

cicatrizacién de heridas y contienen proteinas que
previenen la coagulacién sanguinea, gracias a la
quitina (Buszewska-Forajta et al., 2015; Ibarra-
Herrera et al., 2020). El quitosano, su derivado,

tiene propiedades antimicrobianas, promueve la

reparacion tisular y reduce el colesterol (Ramos-
Elorduy y Pino-Moreno, 2004). Ademas, la

hemolinfa de los chapulines contiene iones sodio y

cloro, que regulan el equilibrio osmético en
humanos, lo que explica su uso tradicional en
problemas urinarios (Costa-Neto et al., 20006).

Los chapulines también se emplean para tratar

afecciones de la boca, rifiones, sistema digestivo,
circulatorio y respiratorio (Ramos-Elorduy e Pino

1988).

Alergias asociadas al consumo de chapulines

El consumo de insectos como los chapulines puede
provocar reacciones alérgicas en personas sensibles
debido a proteinas similares a las presentes en
crustaceos y A4caros del polvo, especialmente
tropomiosina y arginina quinasa (Broekman et al.,
2017; EESA, 2015; Verhoeckx et al., 2014). Las

personas alérgicas a mariscos podrian presentar

sensibilidad cruzada. Las manifestaciones clinicas
varfan desde urticaria leve hasta anafilaxia grave
(Pali-Scholl et al., 2019). Por ello, es crucial un

etiquetado claro sobre posibles alérgenos en

productos derivados de insectos. Aunque faltan
estudios detallados, es fundamental continuar
investigando la prevalencia e impacto de estas

alergias en salud publica (EFSA, 2015).

Normativas alimentarias

La regulacién del consumo de insectos, incluidos
los chapulines, difiere notablemente entre paises.
En la Unién Europea, el Reglamento (UE)
2015/2283 sobre nuevos alimentos permite
comercializar ciertas especies, como chapulines,
grillos y gusanos de harina, siempre que se presente
evidencia de seguridad alimentaria y etiquetado
especifico, bajo evaluacién de la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA, 2015).
En Estados Unidos, la FDA clasifica los insectos
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Tabla 3. Compuestos bioactivos en diferentes especies de chapulines

Especie z:zsgjne %f;i:;zj Compuestos bioactivos Referencia
Dissosteira EUA Actividad Flavonoides: quercetina (3,3,4',5,7-pentahidroxiflavona)  (Hopkins v
carolina antioxidante y quercetina—B—S— O—glucésido Ahmad 1991)

Acidos grasos saturados: C12:0, C14:0, CI15:0, CI6:0,
Actividad CI17:0, CI8:0, C20:0, C21:0, C22:0, C24:0. (H ot al
Oxya chinensis ctvidad Acidos grasos monoinsaturados: CI16:1, CI&:I, C20:1, yun €L a.
Corea antimicrobiana 2012)
formosana tioxidant. C22:1
y antioxidante Acidos grasos poliinsaturados: CI8:2, CI8:3, C20:2,
C20:3, C20:4 y C20:5
Acidos grasos: 4cido caprilico, 4cido l4urico, 4cido
miristico, 4cido pentadecanoico, 4cido palmitico, 4cido
palmitoleico, 4cido heptadecanoico, 4cido cis-10-
' Actividad hep'tadec,er.lomo,' acu.:lo e,stéanco, ac1/d9 ela/ld}co, acido (Ghosh et al.
Oxya hyla hyla India - . oleico, 4cido linoleico, 4cido araquidico, 4cido gama-
antiinflamatoria . . o . . ;. A 2016)
linoleico, cis- 4acido II-eicosenoico, Acido linolénico,
acido heneicosanoico, acido behénico, dcido cis-8,11,14-
eicosatrienoico, acido araquidénico, 4cido lignocérico,
acido cis-4,7,10,13,16,19-docosahexaenoico
Acidos  fenélicos: 4cido protocatecuico, Acido  4-
hidroxibenzoico, 4cido gentisico, 4cido cafeico, 4cido
Actividad sinapinico, 4cido salicilico, 4cido ferdlico, 4cido p-
5p/1€11;zr1’um Méxi antiinflamatoria, cumarico y acido vanilico (Marfn-Moralcs
spp- exieo anticancerigena  Aldehido fendlico: vanilina etal, 2022)
y antioxidante Flavonoides: luteolina, apigenina, quercetina, kaempferol,
quercetina-3-glucésido y kaempferol-3-O-glucdsido
Cumarina: umbeliferona
Acidos grasos saturados: C10:0, CI1:0, CI12:0, CI3:0,
CI14:0, CI5:0, CI6:0, CI8:0, CI9:0, C20:0, C21:0, (Ochieng et al.
C22:0, C23:0 y C24:0 2022)
Acidos grasos monoinsaturados: CIO:In-5, CI6:In-7,
Ruspo[[a Actividad CI17:1n-7, C17:1n-9, CI8:In-11, CI8:In-9, C19:In-9,
differens Kenia e ; C20:1n-9 y C22:1n-9
Serville antioxidante Acidos grasos poliinsaturados: CI18:2n-6, CI18:3n-3 y
C20:4n-6
Esteroles: (22 Z)-27-norergosta-5,22-dien-3 § -ol,  (Cheseto et al.
colesterol, campesterol, colest-4-en-3-ona y f3- sitosterol 2020)
Flavonoides: quercetina, luteonina, kaempferol, orientina
Esteroles:  colest-8(14)-en-3-0l,2,2-dimetil (33, Sa);
. colesterol; 7-dehidrocolesterol; latosterol; desmosterol;
Actividad . L (Cheseto et al.
o campesterol; estigmasterol; (3[3, 5a) 4,4-dimetilcolesta- o
L. . antioxidante, . 2015; Cheseto et
Schistocerca Kenia, .. . 8,14,24-trienol; 7-oxocolesterol (7-cetocolesterol); (3B, )
. . antiinflamatoria ) ) ) al., 2020;
gregaria Polonia y 20R) colesta-5,24-dien-3,20-diol; [3-sitosterol; Kinvura et al.
anticancerigena fucc?steroll; Ianost‘eerl ) 201 ())
Polisacaridos: quitina y quitosano
Flavonoides: quercetina, luteonina, kaempferol, orientina
Carotenoides: ~ [-caroteno,  trans-f-caroteno,  [3- (Ebenebe et al.
. Actividad criptoxantina, X-caroteno, luteina, zeaxantina y licopeno  2020: Kleden et
i?;j:[roané E;IZZS antioxidante y Polisacaridos: quitina y quitosano al,, 2023:

antinflamatoria

Qonincx v van

de Poel, 2011)
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comestibles como "alimentos convencionales',
exigiendo que cumplan estindares de calidad e
inocuidad, ademas de etiquetado que indique
claramente su presencia y posibles alérgenos

(Larouche et al., 2023). En México, aunque el

consumo de chapulines es una tradicién ancestral,

la regulacién especifica es limitada y se enfoca
principalmente en inocuidad. La COFEPRIS exige
Practicas de
Manufactura para garantizar calidad sanitaria
(Rodriguez-Miranda et al., 2019). Avances
Codex

Alimentarius podrian estandarizar criterios de

el cumplimiento de Buenas

normativos internacionales como el

produccidn, facilitando su comercializacién global

(Pali-Scholl et al., 2019).

Comentarios finales
Esta revision destaca el potencial de los chapulines
(orden Orthoptera), especialmente Sphenarium
purpurascens, COmo recurso alimenticio sostenible
y nutritivo, ideal para enfrentar la inseguridad
alimentaria, desnutricién y obesidad debido a su
alto aminoacidos,

Sus

propiedades medicinales tradicionales ofrecen

contenido en  proteinas,

minerales y  compuestos  bioactivos.
nuevas posibilidades para explorar biomoléculas
antimicrobianas, antiinflamatorias y antioxidantes.

Desde lo socioeconémico, la produccién y
comercializacién de chapulines constituyen una
oportunidad para empoderar comunidades rurales,
especialmente mujeres, aunque es crucial promover
practicas sostenibles para proteger los ecosistemas.

Ambientalmente, la cria de chapulines requiere
menos agua y genera menos gases de efecto
invernadero que la ganaderia convencional,
representando una alternativa viable frente al
cambio climatico.

La aceptacién global atn enfrenta barreras
culturales y psicolégicas como la neofobia
alimentaria; por ello, son necesarias estrategias
educativas, innovaciones en productos y
regulaciones claras sobre inocuidad y etiquetado,
favoreciendo asi su adopcién en dietas globales y

sistemas alimentarios sostenibles.
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