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Poblacion mundial
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* 12-15% de energia de la dieta

* nifos, adolescentes y embarazadas

-> gporte mayor

H‘
origen vegetal . .
o m,,aglm mﬁdo de e * Adultos mayores -> etapa muy importante para regenerar tejidos

* Posible aparicion de enfermedades crénicas que pueden degradar las proteinas
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Existen mas de 2000 especies de insectos
comestibles.

 Es una practica ancestral

- E| 80% del insecto es comestible

« Contienen elevados niveles de proteinas (40-60
% en base seca), ricas en aminoacidos
esenciales

- Poseen alta tasa de conversion alimenticia.

 Requieren poco espacio,aguay alimentos

 Poseen bajo riesgo de transmision de
enfermedades zoonéticas
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Ciclo de vida de Gryllus assimilis

9 dias
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»Es |la ingesta de insectos
como alimento para
humanos.

P2 .\% »Los insectos pueden tener
- un fuerte impacto en la
alimentacion del futuro,
puesto que presentan
multiples beneficios, tanto
econdmicos como
nutricionales y ambientales
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Productos en el mercado mundial a base de insectos
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CADI/CLADI “ESTUDIO SOBRE EL CONSUMO

DE INSECTOS EN ARGENTINA.
CAEDI

Lenz, Désirée; Murano, Mariana ; Gallardo, Gabriela
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Valor nutricional de la harina de
grillo Gryllus assimillis
comparado con distintas fuentes
proteicas vegetales.
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Harina de grillo Harina de soja : :
Harina de maiz (expresado
Muestras (expresado sobre base (expresado sobre base
sobre base seca)
seca) seca)
JProteina 57,20% 46% 10,90%
Materia Grasa 27,80% 9% 4,10%
Cenizas 4,20% 7,50% 1,40%
Carbohidratos y fibras 10,80% 37,50% 83,60%
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Insect-Wheat flour blend as a non-conventional protein source

Water absorption Dought stability = Dough development time  Mixing tolerance index after 12

(%) (min) (min) min
(Brabender units)

WE 58,7+0,6 20,0+1,0 8,5:0,9 23,3:2,9
M1 56,30, 1 8,8+0,3 7,2+1,0 65,0=5,0
M2 56,80, 1 9,0+0 7,0:0,5 66,7+5,8

Table Il. Farinograph parameters

P L PIL W
e S D D 210072 Table lIl. Alveograph parameters
M1 82507  53,0:14 1,601 154,028
M2 86,014 51,028 1,7:01  156,0s5,7

10 % polvo de grillo de similar tamano
de particula
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Agroalimentos

Centro de Investigacion en Tecnologias
de Industrializacion de Alimentos
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Fideos enriquecidos en proteinas
utilizando polvo de grillo nativo (Gryllus assimilis)

@ G
Proteinas 11,69% 15,29%
(masa cruda) (BS) (BS)
TOC 5,5min 4 min
IH 1,8 1,7
PS 5,20% 7,60%

BS: Base seca

Fideos cocidos
La masa cruda de G mantuvo la misma cohesion y caracteristicas de amasado que C, siendo en ambos casos rigida

pero manejable y con una diferencia notoria de color. Luego de su coccion, tanto G como C mantuvieron la forma, sin
aglutinamiento, presentando el sabor caracteristico de cereal propio de la pasta integral. En la pasta G (cruda) se

observe un AUIMENTO en el contenido de proteinas de un 30,80/0.
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GE y GP serfan aptas para la formulacion de alimentos y su desempefio dependerd del pH de [a matriz
Gryllus assimilis GF podria utilizarse en productos carnicos, de panaderia, en pastas y shacks, dadas sus caracteristicas
emulsionantes y espumantes. GP, por su elevada CRA, resultaria apto para enriquecer productos

|

[ Jsngdey } panificados, masas, sopas, quesos y salchichas
ongelacion
] =
: ¥
Homogenizacion Secado
(N, Liquido) (105C- gh, vacio)
o 7 —_— Propiedades
omogenizado (GE) Prop|edades . .
Tecnofuncionales tecnofuncionales de grillo
I T T (Gryllus assimilis) enteroy en
- Capacidad Capacidad Capacidad retencid
{ S(%Ltc:ibelthgazgo(g?) } L Emulsiirr,rzcr:t: (CEM) } ( Espumante (CE) 1 ( apda:;\;uarfcﬁ?\c)mn J pO IVO.
' (Wang & Kinsella, 1976) (Coffmann & Garcia, 1977) (AACC 56-30.01)
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MARCO REGULATORIO.
LEGISLACION NACIONAL E INTERNACIONAL

Desde el 1 de enero de 2018, la Union Europea (UE) RN *

Koy ok
*
A Sz : *
contempla la comercializacion de los insectos enteros (0 sus = _ efsa

partes) como una nueva categoria de alimento (Novel Food) gopean Food safety Authority

destinado al consumo humano (Reglamento UE 2015/2283 del

Parlamento Europeo)

La Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA)

también permite la produccion y comercializacion de

alimentos a base de Iinsectos comestibles, debiendo

demostrar bajo protocolos, la implementacion de BPM € g

iInocuidad en el producto final
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Produccion de insectos para consumo

humano
Descripcion de procesos y perfil de riesgo

- INFORME FINAL -

GRUPO AD HOC “Polve de insectos™
Red de Seguridad Alimentaria

Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas

Diciembre de 2021
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Resolucién 1039/2024

1) Se incorporan a los establecimientos elaboradores de
productos y subproductos derivados de insectos en el
Reglamento de Inspeccion.

2) Se pueden comercializar insectos desecados en cualquiera
de sus estadios, harinas, concentrados proteicos, pastas y
aceites, solo podran destinarse vy utilizarse en |la
alimentacion animal.

3) Las especies permitidas son:
Gryllus assimilis (grillo negro comun)
Acheta domesticus (grillo doméstico);
Gryllodes sigillatus (grillo rayado)
Tenebrio molitor (gusano de la harina)
Hermetia illucens (mosca soldado negra)
Alphitobius diaperinus (escarabajo del estiércol)
Mosca domeéstica.

@ Instituto Tecnologia de Alimentos ;



IIl Jornadas Académicas en Tecnologia de los Alimentos

CONICET

~—~ |INTA CONICET INTA
A = X =
I F A B I CY TES A S

Evaluacion de harina del insecto (Tucura Sapo) como
reemplazo Proteico en alimento para Trucha Arcoiris

En la EEA Bariloche, se realizaron ensayos de palatabilidad en truchas arcoiris
alimentadas con alimento balanceado con harina de tucura sapo, elaborado en INTI.

Control: alimento Alimento balanceado con bAlllmentod 0
balanceado sin harina 25% de harina tucura da Enc.ea o con 50%
de tucura ¢ harina tucura
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Enelano 2023 con los fondos otorgados
mediante el premio Concurso |deas-
Nodos de Innovacion INTA, se
realizaron ensayos de dietas con harina
de larva de mosca soldado negra en
ovejas.
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- Insectos:
los nuevos alimentos
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