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INTRODUCCION

La Organizacién de las Naciones Unidas (ONU)
para el afio 2050 estima que la poblacion ser&a
mayor a 9,7 billones de personas. A su vez la
FAO afirma que al menos 870 millones sufrirdn
malnutricién debido a la falta de alimentos y
gue para poder garantizar su disponibilidad la
produccién deberia aumentar un 60 %, lo cual
resulta ambientalmente insostenible. Ante esta
problematica, se comenz6 a investigar sobre
nuevos recursos de proteinas en respuesta a la
demanda creciente de alimentos a nivel
mundial, teniendo en cuenta ademas el impacto
negativo que las fuentes convencionales tienen
sobre el medio ambiente. Actualmente, los
insectos son considerados una fuente proteica
de interés en un mercado en crecimiento, por
presentar multiples beneficios, tanto
econdmicos como nutricionales y ambientales.
En este contexto, la proteina de insecto resulta
una alternativa sustentable para el reemplazo
de fuentes proteicas de origen animal.

OBJETIVOS

- Investigar la produccién de insectos en
nuestro pais y trabajar interinstitucionalmente
en aspectos regulatorios.

-Obtener polvo de grillo, como ingrediente, a
partir de un grillo nativo (Gryllus assimilis) y
determinar su valor nutricional.

-Realizar los primeros ensayos para aislar la
proteina 'y determinar sus propiedades
funcionales.

- Investigar posibles aplicaciones del polvo de
grillo en alimentos a partir de sus propiedades
reolégicas.

DESARROLLO

En INTI se comenzd a investigar la produccion
de insectos a nivel nacional e inici6 un trabajo
en colaboracion con la empresa Grillos Capos
que cria y comercializa insectos para
alimentacion de animales exoéticos.

Dado que el consumo de insectos ain no esta
regulado por el Cddigo Alimentario Argentino
(CAA) asi como tampoco su cria Yy
comercializacién a nivel nacional (cargo del
SENASA), se conform6 un equipo de trabajo
interinstitucional INTA-INTI para avanzar en el
tema.

Para la investigacion y el desarrollo se
emplearon grillos nativos, alimentados vy
criados de acuerdo a las recomendaciones de
la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria
(EFSA)L Los grillos fueron secados en estufa
de aire forzado (130°C, 1h) y molidos hasta
lograr un tamafio de particula de 300 mesh
(Figura 1). Luego se determiné el contenido de
proteina del “polvo de grillos” y su valor
nutricional, asi como también del concentrado
proteico liofilizado obtenido luego de wun
proceso de extraccion acuoso de proteinas. La
determinacién del contenido proteico se realizé
empleando la metodologia AOACZ con un factor
de conwersion de 6,25.
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Figura 1: Grillos congelados y polvo de grillo

Luego se investigaron las propiedades
reologicas de una mezcla de harina de trigo
polvo de grillo en una proporcién 90:10 para
desarrollar prototipos de panes y muffins
"fuentes de proteina” seguln requerimientos del
CAA.

RESULTADOS

Se presentd un informe de antecedentes sobre
el consumo de insectos, legislacion,
caracteristicas microbiolégicas, alergénicas y
nutricionales para el polvo de grillo ante la
CONAL, dejando a su consideracion la
posibilidad de incluir un nuevo capitulo en el
CAA sobre entomofagia. A su vez, junto con la
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red de seguridad alimentaria del CONICET se
realizé una busqueda bibliografica y se redact6
una guia de practicas comunes y seguras para
la produccion de ingredientes alimentarios
elaborados a partir de grillos como materia
prima. En el informe se presentaron posibles
escenarios productivos - eslabén primario e
industrial - para la produccion de grillos de la
especie Gryllus assimilis destinados al
consumo humano. Sobre la base de esta
informacion se espera que el SENASA evalle
la posible habilitaciéon a nivel nacional de la cria
de insectos para aquellas empresas que
quieran apostar a este producto.

La composicion nutricional del polvo de grillo se
presenta en Tabla 1 mientras que los
contenidos proteicos del polvo de grillo y su
aislado se muestran en Tabla 2

Muestras Polvo de grillo (expresados
sobre base seca)
Proteina 57.2%
Materia Grasa 27.8%
Cenizas 4,2%
Carbohidratos y fibras 10.8%
Aminoacidos esenciales 37.1%

Tabla 1: Valor nutricional del polvo de grillo 2:3:4.5

Muestras Proteinatotal (g/100g,base seca)
Polvo de grillo 57.2
Aislado proteico 65.7

Tabla 2: Contenido proteico del polvo de grillo y su aislado
proteico?3:4:5

Si bien los valores obtenidos coinciden con los
reportados en bibliografia para concentrados
proteicos de grillos pertenecientes a la especie
Acheta domesticus, es necesario realizar mas
ensayos para optimizar el contenido proteico.
Finalmente, los resultados reoldgicos de una
muestra formulada comparada con otra de
harina de trigo mostré potencialidad como
ingrediente en la formulacidn de un pan francés
u otros panes con alto contenido de grasa,
azucar o huevo, como puede apreciarse en la
Figura 2.

Figura 2: polvo de grillos y panes desarrollados con la
mezcla harina de trigo/ polvo de grillo 90/10.
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El promedio de los resultados reoldgicos se
muestra en las Tablas 3y 4.

Harina de Polvo Mezcla
trigo grillo

Absorcion de 58,7+0,6 56,3+0,1 56,8+0,1
agua (%)
Estabilidad de 20,0£1,0 8,840,3 9,0+0.1
la masa (min)
Tiempo de 8,5+0,9 7,2£1,0 7,0+0,5
desarrollode la
masa (min)
Indice de 23,3+2,9 65,0+5,0 66,7+5,8

toleranciade
mezcla alos 12

(min)
Tabla 3: Parametros del farinograma®
Harina de Polvo Mezcla
trigo grillo

P Tenacidad 79,343,1 82,5+0,7 86,0+1,4
L Extensibilidad 86,7+6,5 53,0+1,4 51,0+2,8
P/L Hasticidad 0,9+0,1 1,6+0,1 1,7+0,1
W Fuerza 219,0+7,2 154,0+2,8 156,0+5,7
panadera

Tabla 4: Parametros alveograma®

DISCUSION Y CONCLUSIONES

La harina de grillo es una alternativa sostenible
como fuente de proteinas para el consumo
humano. Puede considerarse una fuente
alternativa de proteina para ser utilizada como
ingrediente en el desarrollo de alimentos con
alto perfil nutricional.

La obtencion de una proteina concentrada
permite reducir el contenido de materia grasa,
mejorando asi sus caracteristicas
organolépticas y vida util.

La mezcla harina de trigo/polvo de grillo es
adecuada para la elaboracion de productos de
panaderia que tengan tiempos cortos de
amasado y fermentacién. Ademds, se puede
utilizar como ingrediente para alimentos
funcionales.

Los informes presentados a la fecha ante
CONAL y SENASA han marcado un hito en
materia de regulacién en la Argentina.
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