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ESTUDIO ETNOGRAFICO DEL CHAPULIN (SPHENARIUM PURPURASCENS CH. ORTHOPTERA: ACRIDOIDEA),
EN TRES MUNICIPIOS DEL ESTADO DE MEXICO, MEXICO

RESUMEN: Diversas ontrevistas semiestructuradas de tipo émico para conocer ¢l grado de ingestion y aceptacion de chapulines
se realizaron en los ;..unicipios de Cuautitldn, Cuautitlan Izcalli y Tepotzotlin del Estado de México. De un total de 680 personas
entrevistadas, el 40.06% de ellas indicaron que ya habian comido chapulines, ¢l 83.70% que les gusto su sabor y el 74.81% el aspecto
y sabor. La forma mds frecuente de consumo fue asados con limon, sal y chile (40%). Los lugares donde han sido consumidos
son: Cuautitldn (7%). Cuautitlin zcalli (18%) v Tepotzotldan (18%) y ¢l resto los han consumido en diferentes localidades del pafs,
principalmente en los estados de Oaxaca, Hidalgo, Chiapas y DF.

Su versatilidad culinaria se demostrd mediante la implementacion de nueve platillos en los cuales el “chapulin de la milpa™ Sphenarium
purpurascens Ch. puede ser el elemento principal en la elaboracion de variados alimentos.

Fstos platillos a base de chapulines fueron evaluados por sus caracteristicas organolépticas mediante paneles de degustacién por 265
personas, en los tres municipios estudiados. El 80.20% de ellas respondieron positivamente.

PaLABRAS CLAVE; insectos comestibles, ctnografia, culinaria, caracteristicas organolépticas.

ABSTRACT: Several interviews of semistructure type were applied in some villages of Mexico State. the aim was to investigate the
ingestion degree and aceeptance of grasshoppers 680 persons were interviewed. The forty percent answered that they had already
eaten grasshoppers. 83.70% appreciated their flavour and 74.81% enjoy their aspect and color.

Concerning the way to fix and cat them, the interviewed people answer that those grilled with lemon, salt or chilli were the best (40%).
Also, we studied the consumption acceptance of grasshoppers in three towns of Mexico State: Cuautitldn (7%), Cuautitlin Izcalli
(18%) and Tepotzotlin (18%), the rest of enquested people (57%) answered that the grasshoppers were tasted in other localitics of
Oaxaca, Hidalgo, Chiapas States and in the Federal District.

The culinary versatility of grasshoppers was proved by the implementation of nine different dishes made with Sphenaiium purpurascen
Ch., the “milpa grasshopper® as the principal element. These dishes were evaluated by their organoleptic characteristics by 263 peoples
of the three villages alrcady mentioned in the Mexico State, having as result a high positive answer, 80.20% enjoyed them.

KEY WORDS: edible insccts, ethnography, culinary, organoleptic characteristics,

INTRODUCCION 1893/dia y una ingesta de proteina total de 50 g., de
Uno de los problemas mads graves que se viveenel  la cual sélo 8 g. son de proteina animal.
mundo es el hambre (FAO, 2004). Segiin Ramirez Por esta razon, se hace necesario revalorar e im-

et al (1973) los municipios en los que se realizé la  pulsar la costumbre de utilizar a los insectos como
investigacion se clasifican con una alimentacion  alimento (Ramos-Elorduy, 1999). En este caso
“Muy mala”, es decir, el consumo de caloriasesde  particular. los chapulines silvestres son un recurso
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natural renovable que representa una fuente de
proteina abundante, disponible y desaprovechada,
que proporcionaria alternativas nutricionales sin
costo alguno, ya que sélo implica la recoleccién,
la elaboracion de diversos platillos, asi como el
manejo y la conservacién de la especie.

Las especies de chapulines registradas para
el drea de estudio fueron Sphenarium purpura-
scens Charpentier, 1842, Akamasacris variabilis
(Scudder, 1897), y Trimerotropis occidentalis
(Bruner, 1889), siendo la primera la mas abundante
(Vazquez, 2005).

Los municipios de Cuautitlan, Cuautitlan Izcalli
y Tepotzotlin se ubican en el Estado de México,
éstos cuentan con dreas donde en ciertas épocas del
afno hay una enorme abundancia de chapulines.

Ellos aparecen en la época del verano al invierno,
que para Sphenarium purpurascens Ch. el periodo
principal es de mediados de agosto a mediados de
octubre, se localizan en algunos cultivos como el
girasol, frijol, haba, amaranto y en otras especies,
ocasionando problemas fitosanitarios, al consumir
partes de estas plantas, motivo por el cudl se les
considera como “plaga” por lo que se les controla
con insecticidas quimicos sintéticos organofosfo-
rados como el malatién (Vizquez, 2003, 2005).
Si bien en general no se realizan los dafios en
detalle por especie y solo se dice “chapulines”. La
superficie afectada por esta especie en la Republica
Mexicana oscila entre 250,000 a 300,000 ha
(SARH 1992, SAGAR, 1996 a, b) incrementindose
el drea a 800,000 ha, afectando los cultivos de mas
de 10,000 productores (SAGARPA, 2005). Por otro
lado, la FAO (2007) menciona que se invierten
varios millones de délares anualmente en el control
de los chapulines. Los productos biocidas como ya
se sabe, contaminan el ambiente ademds de que se
ha observado que a través del tiempo este tipo de
control no ha sido eficaz, pues los chapulines siguen
presentindose en alta densidad (Vazquez 2003,
observacion personal). A este respecto, Cerritos y
Cano (2002) afirman que la captura para consumo

humano de los chapulines, constituye un método
efectivo para su control, ya que el nimero de hueve-
cillos encontrado por metro cuadrado varié de 459
a 2,540, mientras que en el control era de 2,210 a
18,961, afiadiendo que tiene una eficiencia similar
al de aplicacion de insectidas (151 a 2,202).

La Acridofagia, o sea el consumo de chapulines
o saltamontes, es una actividad que se practica en
varias partes del mundo (Bergier, 1941; Boden-
heimer, 1957; Mitsuhashi, 1984; Ramos-Elorduy y
Conconi, 1994). En el ambito mundial se conocen
alrededor de 326 especies de acridoideos comesti-
bles (Orthoptera: Acrididae), siendo 83 las especies
correspondientes a nuestro pafs (Ramos-Elorduy
et al, 2007). Las especies del género Sphenarium
solo se consumen en México por ser una especie
endémica (Ramos-Elorduy. 1997b). Aunque ac-
tualmente la empresa INALIM ha procesado este
chapulin y envasado lo envia a Estados Unidos para
los oaxaquenos que han emigrado (Ramos-Elorduy
2007, obs. pers.).

Las especies del género Sphenarium que se han
registrado como comestibles son: Sphenarium
magnum Marquez, Sphenarium bolivari = Sphen-
arium histrio Gerst, Sphenarium purpurascens Ch.
y Sphenarium sp. (Ramos-Elorduy, 1982).

Se ha demostrado que los chapulines son de
importancia en la alimentacién y en la economia
de la gente del drea rural de México (Ramos-
Elorduy, 1997a) y que son un recurso sustentable
(Ramos-Elorduy, 1997b), ademds de presentar un
elevado valor nutritivo (Ladrén de Guevara et al,
1995; Ramos-Elorduy er al, 1984; Ramos-Elorduy
y Pino, 1989, 1990; 1997, 2002, 2007).

Por otro lado, la cocina mexicana ocupa uno de
los primeros lugares entre las cocinas del orbe, su
variedad, nimero, ingredientes, colores, olores,
sabores, textura, riqueza imaginativa y ornamen-
tacion la convierten en un arte por descubrir. La
tradicion culinaria se halla ligada a la religién, ya
que para el antiguo mexicano comer significaba
comulgar con la divinidad (Herndndez 1999, Ortiz
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1992). Por ello la cocina en México asume diversos
significados y simbolismos y se emplea en ritos
magicos-religiosos, liturgia que se apoya en la sen-
sualidad y que provoca toda clase de sinestesias.

Ortiz (1992) menciona: “Si bien sorprende la
riqueza culinaria y la devocion por la cocina que
poseyeron los antiguos mexicanos, y que represento
una semejanza en la sensibilidad gastronomica de
esos pueblos, no es menos admirable que esa cocina
llegue al presente e identifique como mexicano a
quien gusta de esos sabores”.

Ademads, agrega: “La comida es historia, pugna
entre clases, globalizacion e interaccion cotidiana
entre tradicion y modernidad sintetizada en un
tamal de ayocote y una hamburguesa. Interaccién
poco clara y contradictoria: los tlacoyos convivi-
endo con un refresco de cola y unos mixiotes
acompanados con unas papas fritas embolsadas
con marca comercial igualmente, etc.” (Herndn-
dez, 1999).

En México, el consumo de chapulines comes-
tibles no es una costumbre establecida en gran parte
de los habitantes citadinos, por lo que es necesario
promoverla, debido a que este recurso natural esta
practicamente desaprovechado por la poblacion.
El promoverlo, proporcionard beneficios como
son adoptar: un alimento con alto valor nutritivo,
generar fuentes de empleo e ingreso a las pobla-
ciones recolectoras de este recurso y efectuar un
manejo mecanico y econdmico de la plaga antes
de ser controlada con insecticidas, y por ende, el
mantenimiento de los ecosistemas.

La importancia econémica del chapulin comes-
tible estriba en su comercializacién, fomentando
entonces la generacion de trabajo, alimento y dinero
para las poblaciones marginadas (Figueroa, 2001;
Ramos-Elorduy, 2006), ademas la recoleccion del
chapulin funciona como una estrategia de control de
esta plaga tan importante en la actualidad (Ramos-
Elorduy, 2006). La recolecta y comercializacion
en algunas dreas rurales de la Repiblica Mexicana
constituye la principal actividad econémica en el
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periodo de julio a diciembre. La venta del chapulin
se lleva a cabo principalmente en los mercados en
toda la Republica, donde tradicionalmente con-
curren tanto gentes que lo comercializan como
consumidores. Los canales de comercializacion que
se han identificado con relacién a este producto se
pueden expresar como: colector-consumidor y col-
ector-intermediario-consumidor (Figueroa, 2001).
Los margenes de ganancia son mayores para los
recolectores, debido a su mayor participacion en el
proceso de comercializacion (Pérez, 1998).

Su consumo se puede incrementar mediante la
difusién de un recetario y la formulacion de una
Guia Gastronomica (Ramos-Elorduy y Vazquez.
2008, en preparacion) en donde se demuestra que
el chapulin puede ser el elemento principal para
la elaboracion de numerosos y diversos platil-
los y difundir la versatilidad de la preparacion
y el uso de este recurso natural renovable en la
Gastronomia Mexicana actual, constituyéndose
en un auxilio en la alimentacién de las clases
mas necesitadas.

Landero er al (2004) aplica cuestionarios elab-
orados por ellos mismos siguiendo el criterio de
Costa Neto (2002), para determinar la preferencia
de la forma de consumo de las “chicatanas” (Afta
sp.) entre los habitantes del campo y los de la ciu-
dad. en Huatusco, Veracruz.

Por ello, en la presente investigacion se aplic-
aron entrevistas semiestructuradas que implica
dar a la gente varias opciones de respuesta, con
cuestionarios de tipo émico, es decir, las preguntas
son desarrolladas segiin el punto de vista del inves-
tigador y buscan el resultado que requiere (Costa
Neto 2002), dirigidos a personas de los Municipios
de Cuautitlan, Cuautitlin Izcalli y Tepotzotldn,
para conocer el impacto del chapulin en su dieta y
sobre las caracteristicas organolépticas de éstos y
determinar si los platillos elaborados son del gusto
de las personas de dichos municipios, para asi
conocer el grado de aceptacion del chapulin como
alimento en los tres municipios mencionados. Hay
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que mencionar que estos municipios ya se hallan
incorporados a la ciudad de México.

MATERIALES Y METODOS

Para esta investigacion efectuada en septiembre del
2006, se elaboraron e implementaron y aplicaron
un total de 680 cuestionarios No. 1, de los cuales
183 se ejecutaron en el municipio de Cuautitldn,
200 en el municipio de Cuautitldn Izcalli y 297 en
el municipio de Tepotzotldn, Estado de México,
segiin la disponibilidad y apertura de la gente.
Estos cuestionarios fueron ideados segiin nuestro
criterio para lograr los objetivos deseados sobre

esta especie, ya que no hay un patréon especial
para ello hasta la fecha en el mundo. Estos nos
dardn la informacidn sobre la persistencia de la
Antropoentomofagia en México y cémo la globa-
lizacion ha influido en ella, asi como la forma en
que la gente de los distintos municipios estudiados
los prefiere e igualmente el tipo de platillos mas
acogido.

También se elaboraron y aplicaron un total de
265 cuestionarios No. 2. De los cuales 100 se
realizaron en el municipio de Cuautitlan, 65 en el
municipio en Cuautitlan Izcalli y 100 en el muni-
cipio de Tepotzotldn, Estado de México.

Cuestionario No. 1

EVALUACION DE LOS CHAPULINES EN LA DIETA DE LOS HABITANTES
DE TRES MUNICIPIOS DEL ESTADO DE MEXICO

Nombre:

1. JHa comido chapulines?

( )SI ( )NO

Edad:

Municipio:

SI SU RESPUESTA FUE SI CONTESTE LAS SIGUIENTES PREGUNTAS:

2. ;Le gusto su sabor?

( )SI ( )NO
4, ;Como los ha consumido?

() ASADOS

( ) FRITOS

h

3. (Le gustd el aspecto de €stos y su color?

()sI (

) NO

() ASADOS CON LIMON, SAL Y CHILE
( )DE OTRA FORMA DE PREPARACION
(CUAL?
. (En qué lugar (Ciudad. Municipio, Estado) los ha comido?

SI SU RESPUESTA FUE NO CONTESTE LAS SIGUIENTES PREGUNTAS:

6. (Se le ha presentado la oportunidad de comer chapulines?

( ¥SI ( JNO

7. ;Ha tenido la oportunidad de comerlos y no los ha querido probar?

( )SI ( JNO
8. (Por su apariencia no ha querido comer chapulines?
( )SI ( YNO
9. (Por que no ha comido chapulines?
() Porque desconoce su sabor.
() Porque desconoce su valor nutritivo.

() Porque no estdn a su alcance como otros productos ricos en proteinas.

() Porque no conoce la forma de preparacion.
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Cuestionario No. 2

Evaluacién organoléptica de nueve platillos elaborados con chapulines.

Nombre: Municipio: __ Edad:
Las preguntas sc cfectuaron para cada uno de los platillos.
1. ;Es agradable el platillo a la vista? 2. ;Percibe el aroma del platillo?
()3l ( )NO (i D1 ( YNO
3. ;Le gusta la combinacion de los ingredientes en la elaboracion del platillo?
()SI ( )NO
4. ;Le gusta el sabor que tiene el platillo? 5. (Le gusta la presentacion del platillo?
()81 ( )NO ()8l ( YNO

Para ver el grado de significatividad (P>0.05)
de las respuestas al cuestionario 1, sobre las ca-
racteristicas organolépticas del chapulin elaborado
entre los tres municipios estudiados, y el grado de
aceptacién de los platillos preparados en dichos
municipios, se utilizé una prueba estadistica ANO-
VA (Reyes, 1980).

RESULTADOS

En el municipio de Cuautitldn, de un total de 183
personas que contestaron el cuestionario No. 1, 62
personas indicaron que si habian comido anterior-
mente chapulines (33.88%). Considerando a este

numero como el 100%, al 83.87% (52 personas) les
gusto el sabor y al 80.65% (50 personas) también
les gusto el aspecto (Cuadro No. 1).

En el municipio de Cuautitlan Izcalli, de un
total de 200 personas que contestaron el cues-
tionario No. 1, 56 personas (28.00%) indicaron
que si habian comido anteriormente chapulines.
se considero este 28.00% como el 100% en las
respuestas para las siguientes preguntas (;Le
gusto su sabor?, ;Le gustd su aspecto y color?).
El 89.29% (50 personas), respondié que si les
gustd el sabor, v también el aspecto y color
(Cuadro No. 1).

Cuadro No. 1.

Municipios y nimero de personas que respondieron a las preguntas uno, dos y tres del cuestionario No, 1.

Municipio N 1. (Ha comido chapulines? #2. (Le gusto su sabor? *3. ;Le gusto su aspecto y color?
Sl NO SI NO SI NO
No.p % No.p % No.p % No.p % No.p % No.p %
Cuautitlin 183 62 33.88 121 66.12 52 83.87 10 16.13 A0 838F 12 193
C. Izcalli 200 56 28.00 144 72.00 50 89.29 6 1071 50 8929 6 1071
Tepotzotlin 297 165 55.56 132 44.44 134 81.21 31 1879 106 64.24 59 3576
Total 680 283 41.62 397 58.38 236 83.3% 47 l1e.61 206 72,79 77 27.21

N = Nimero de personas que contestaron el cuestionario: No. p = niimero de personas que dieron respuesta afirmativa o negativa
a cada pregunta. * Se tomd como 100% el nimero de personas que contestaron afirmativamente en la pregunta nimero uno.
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En el municipio de Tepotzotldn de 297 personas
que contestaron el cuestionario No. 1, 165 perso-
nas (55.56%) contestaron que si habian comido
anteriormente chapulines. Considerando a éstas
como el 100% en las respuestas, de las preguntas
anteriores, 134 personas (81.21%) respondi6 que
sf les gusto el sabor y 106 personas (64.24%) que
también el aspecto y color (Cuadro No. 1).

En el cuadro No 1 se presenta el niimero total de
personas que respondieron el cuestionario No. 1,
el nimero de personas por municipio; Cuautitlan,
Cuautitldn Izcalli y Tepotzotlan, Estado de México
y los porcentajes de las respuestas afirmativas o
negativas de las preguntas uno, dos y tres de di-

cho cuestionario, en donde nos podemos percatar
que aln continia siendo un habito alimenticio
tradicional, el nimero de personas que respondid
afirmativamente a la primera pregunta oscilé del
28% al 55.56%.

A continuacién se presenta de forma grdfica para
cada uno de los municipios: Cuautitlan (Fig. 1),
Cuautitlan Izcalli (Fig. 2) y Tepotzotlan (Fig. 3).

En las figuras siguientes se puede observar que
en los municipios de Cuautitlan, el 66.12% y en el
de Cuautitldn Izcalli 72.00%, la gente entrevista-
da no habfa comido chapulines con anterioridad,
mientras que en el municipio de Tepotzotlan el
44.44% no los habia consumido, esto puede deberse

Municipio de Cuautitlan
¢Ha comido chapulines?

Municipio de Cuautitlan Izcalli
(Ha comido chapulines?

28.00%
[ Si L1 Si
66.12%
No | | 72,00% He
n =183 =200
FIGURA 1 FiGURraA 2
Municipio de Tepotzotlin
(Ha comido chapulines?
55.56%
0l Si
n=297
FINo

FIGURA 3
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alaemigracion, que gente del DF o de otras partes
del pais ha efectuado a estos municipios debido a
la cantidad de industrias que se han asentado en
esas dreas o en zonas aledanas.

En las figuras cuatro, cinco y seis se¢ presentan
los porcentajes de las respuestas a la pregunta ;Le
gustd el sabor de los chapulines? Cabe hacer men-
cién que para dicho fin, fue necesario considerar a
los porcentajes afirmativos de la pregunta 1, como
el 100%. Al consumirlos tradicionalmente sin duda
su consumo lo efectiian porque les gusta el sabor
mds que por considerarlo otro recurso, sino por la
versatilidad de su preparacion.

En cuanto al aspecto y color de los chapulines
(Fig. siete, ocho y nueve) se puede decir que hay
una aceptacion del producto en general.

Se puede observar que en los municipios de
Cuautitlan y Cuautitlan Izcalli el gusto por el as-
pecto y color de los chapulines fue mayor al 80%,
mientras que para el municipio de Tepotzotlan fue
de 64.24% quizas estos tltimos los preparan de
diferente forma.

El total de las respuestas de las personas entre-
vistadas, se puede observar en la Fig. 10, la forma
mds frecuente en que las personas han consumido
chapulines son asados con sal, limén y chile, lo
que representa el 40%, seguido por el consumo
de chapulines fritos con el 28%, asados solamente
con el 24%, en tortitas con el 5% y de otras formas
con el 3%.

En relacion al grado de consumo de estos cha-
pulines en las diferentes localidades estudiadas,

Municipio de Cuautitlan
;Le gusto el sabor de los chapulines?

Municipio de Cuautitlan Izcalli
(Le gustd el sabor de los chapulines?

16.13% 10.71%
Elsi Esi
NO E NO
n=62 -
FIGURA 4 FIGURA 5
Municipio de Tepotzotlan
¢Le gusto el sabor de los chapulines?
18.79%
asi
No
81.21%
n=165

FIGURA 6
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Municipio de Cuautitldn Municipio de Cuautitlin Izcalli

(Le gusto su aspecto y color?

i Le gusto su aspecto y color?

19.35% *' 10.71%
LIsi (3 si
? No | %I No
n=62
FIGURA 7 FIGURA 8
Municipio de Tepotzotlan
e gusto su aspecto y color?
Ll si
¥ No
n=165
FIGURA 9
Diversas formas de consumo de los chapulines Lugares donde la gente de Cuautitlan, Cuautitlan Izcalli
en los diferentes municipios estudiados ¥ Tepotzotian ha consumido chapulines
O Cuautitlan Izcalli
[ Asados @ Cuautitlan
Asados con sal, Tepotzotldn
limén y chile & Teoloyucan
28% [ Fritos Jilotepec
En tortitas " g'dalgo
axdca
[ Otras formas s .
Varios lugares

FIGURA 10 FIGURA 11
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encontramos que también los habia degustado en
otros lugares de México, como se puede observar
en la figura 11. Las personas entrevistadas, con-
testaron que los habian consumido en Oaxaca,
Hidalgo, y otros los municipios del Estado de
México

El nimero de platillos que se evaluaron por sus
caracteristicas organolépticas y que fueron elabo-
rados con chapulines como ingrediente principal
fueron nueve, el nombre de cada uno de ellos se
presenta en el cuadro No. 2, en el también se sefia-

lan mediante una “X”" que platillos se presentaron
en cada municipio, la forma de elaboracion se da
a conocer en el recetario.

En el municipio de Cuautitlan, se evaluaron
seglin sus caracteristicas organolépticas nueve
platillos elaborados con chapulines como ingre-
diente principal. El nombre de los platillos y los
porcentajes de las respuestas afirmativas a cada una
de las preguntas del cuestionario No. 2, aplicado a
100 personas de diferentes estratos sociales se da
a conocer en el cuadro No. 3.

Cuadro No. 2.
Platillos elaborados a base de chapulines evaluados en los tres municipios estudiados del Estado de México.
Nombre de los platilles Cuautitlan Cuautitlan Izcalli Tepotzotlan
1. Chapulines asados X X
2. Chapulines con sal, limén y chile piquin X X
3. Ensalada de chapulin X X
4. Gorditas rellenas de chapulin X X
5. Pan de chapulin a la naranja X X X
6. Tacos de chapulin encebollado X X X
7. Tortitas de chapulin en revoltijo X X X
8. Tortitas de chapulin en salsa verde X X X
9. Tostadas de chapulin X X X
9 7 7
Cuadro No. 3

Porcentaje de aceptacion en 100 personas del municipio de Cuautitlan, Estado de México
de nueve platillos elaborados con chapulines segtin cuestionario No. 2.

Preguntas (%) Promedio de aceptacién

Platillos 1 2 3 4 5

Chapulin asados 51.0 474 509 53.6 50.9 50.8
Chapulines asados con sal, limén y chile piquin ~ 40.5 514 514 53.7 337 50.1
Ensalada de Chapulin 51.3 405 405 513 48.6 46.4
Gorditas de chapulin 71.6 540 776 76.1 68.7 69.6
Pan de chapulin a la naranja 80.3 81.1 70.0 827 82.0 79.2
Tacos de chapulin encebollado 71.6 71.6 77.6 76.1 71.6 737
Tortitas de chapulin en revoltijo 79.3 77.0 710 83.9 79.3 79.3
Tortitas de chapulin en salsa verde 67.5 610 663 66.2 59.7 64.1
Tostadas de chapulin 71.6 40.5 776 77.6 76.1 68.7
Promedio total de aceptacion 65.0 583 654 69.0 65.6 64.66

1. ;Es agradable a la vista?; 2. ;Percibe el aroma del platillo?; 3. ;Le gusta la combinacion de ingredientes?; 4. ;Le gusta el sabor?,
5. (Le gusta la presentacion? Promedio = Promedio de respuestas afirmativas
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En el podemos observar que las respuestas
positivas fueron en su mayoria de mds del 50%,
teniendo una preferencia por los chapulines en
revoltijo, el pan de chapulin a la naranja y los
tacos de chapulin encebollados que oscilaron de
79.3% a 73.7%.

En el cuadro No. 3 se puede observar que los
platillos que mayor porcentaje de aceptacion tu-
vieron fueron las tortitas de chapulin en revoltijo
(79.3%) y el pan de chapulin a la naranja (79.2%).
En tanto que el menor porcentaje fue obtenido
por la Ensalada de Chapulin (46.4%). En general
se puede decir que en el municipio de Cuautitldan
los platillos tuvieron un promedio de 64.66% de
aceptacion.

En el municipio de Cuautitldn Izcalli igualmente
se evaluaron por sus caracteristicas organolépticas
siete platillos elaborados con chapulines como
ingrediente principal. El nombre del platillo y los
porcentajes de respuestas del cuestionario No. 2,
aplicado a 65 personas de Cuautitlin Izcalli, se
puede ver en el cuadro No. 4

Como se puede ver en el cuadro No. 4, en este
caso, algunos de los porcentajes de aceptacion

ascendieron mucho con respecto al municipio an-
terior, por ejemplo el pan de chapulin a la naranja
(93.0%) al igual que las tortitas de chapulin en salsa
revoltijo (80.3%) y las tortillas de chapulin en salsa
verde (79.2%) en relacién a los porcentajes de las
respuestas afirmativas, omitiendo a la Ensalada de
chapulin cuya respuesta también fue baja como en
el caso anterior, se puede indicar que el resto de
los platillos tuvieron un promedio de aceptacion
mayor del 71.6%.

En el Municipio de Tepotzotlin durante tres
afios, también se calificaron por sus caracteristi-
cas organolépticas, haciendo degustaciones con
platillos elaborados con chapulines como ingre-
diente principal. Se evaluaron siete platillos, el
nombre de éstos y los porcentajes de respuesta de
26 personas al cuestionario No. 2 se expresa en el
cuadro No. 5.

En el cuadro No. 6 se dan a conocer el nombre del
platillo y los porcentajes de respuesta de 42 perso-
nas (padres de familia de alumnos de la Secundaria
Técnica No. 61) que respondieron el cuestionario
No. 2 y degustaron tres platillos elaborados con
chapulines como ingrediente principal.

Cuadro No. 4.

Porcentaje de aceptacion de siete platillos elaborados con chapulines en 65 personas
del municipio de Cuautitlin Izcalli, Estado de México.

Preguntas (%)

Promedio de aceptacion

Platillos 1 2 3 4 5

Chapulines asados 76.9 73.1 90.0 92.3 43.1 75.1
Ensalada de chapulin 51.4 40.3 32.0 43.1 32.0 39.7
Pan de chapulin a la naranja 86.1 92.0 90.4 98.2 98.2 93.0
Tacos de chapulin encebollado 722 50.0 68.1 70.8 69.4 66.1
Tortitas de chapulin en revoltijo 80.5 73.6 81.9 83.3 81.9 80.3
Tortitas de chapulin en salsa verde 76.9 731 88.9 79.2 77.8 79.2
Tostadas de chapulin 73.6 40.3 69.4 76.4 79.2 67.8
Promedio total de aceptacion 73.9 63.2 74.4 71.6 68.8 71.6

1. (Es agradable a la vista?; 2. jPercibe ¢l aroma del platillo?; 3. ;Le gusta la combinacién de ingredientes?: 4. ;Le gusta el sabor?,

5. (L.e gusta la presentacion?
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Cuadro No. 5.

Porcentajes de aceptacion de sicte platillos elaborados con chapulines en 26 personas entrevistadas

en el municipio de Tepotzotlin en 2004.

Preguntas (%) Promedio

Platillos 1 2 3 4 5

Chapulines asados 52 37 37 51 60 48.0
Gorditas rellenas de chapulin 71 56 70 65 69 65.5
Pan de chapulin a la naranja 98 78 90 92 79 87.3
Tacos de chapulin encebollado 69 54 69 71 62 64.7
Tortitas de chapulin en revoltijo 94 76 79 85 80 83.3
Tortitas de chapulin cn salsa verde 84 ol 72 81 80 71.0
Tostadas de chapulin 80 43 71 76 79 70.7
Promedio 78.29 5771 69.71 74.43 72.71 70.6

1. ;Es agradable a la vista?; 2. ;Percibe el aroma del platillo?; 3. ;Le gusta la combinacion de ingredientes?; 4. jLe gusta el
sabor?, 5. ;Le gusta la presentacion?, Promedio = Promedio en Respuestas Afirmativas

Como se puede observar en el cuadro No. 6, los
promedios de respuestas afirmativas por parte de
42 padres de familia, del municipio de Tepotzot-
lan, fueron altos lo que indica que los tres platillos
tuvieron una gran aceptacion (86.4%).

Podemos ver que de nuevo fueron el pan de cha-
pulin a la naranja y los chapulines en revoltijo, los
que mayores porcentajes tuvieron 89.1% y 85.7%
respectivamente en lugar de 87.3% y 83.3% del
cuadro anterior.

Igualmente en el Municipio de Tepotzotldn, en
el 2006 se volvieron a realizar evaluaciones de los
siete primeros platillos elaborados con chapulines
como ingrediente principal en 32 personas que
contestaron el cuestionario No. 2, los resultados
se exponen el cuadro No. 7.

Como se puede observar en el cuadro No. 7,
los promedios de respuesta afirmativa a los siete
platillos elaborados con chapulines, fueron muy
altos en general oscilando de 87.21% a 100.00%,

Cuadro No. 6

Porcentajes de aceptacion de tres platillos elaborados con chapulines

en 42 personas entrevistadas en el municipio Tepotzotlan en 2005.

Preguntas (%)

Promedio total

Platillos 1 3 4 5

1. Pan de chapulin a la naranja 88.1 85.7 81.0 90.5 100 89.1
2. Tacos de chapulin encebollado 83.3 81.0 83.3 81.0 92.9 84.3
3. Tortitas de chapulin en revoltijo 81.0 88.1 85.7 85.7 88.1 85.7
Promedio total de aceptacién 84.1 84.9 81.0 794 93,7 86.4

1. :Es aeradable a la vista?: 2. ;Percibe ¢l aroma del platillo?; 3. ;Le gusta la combinacion de ingredientes?; 4. ;Le gusta el sabor?,
{ £ {v } (€ 8 HCe
5. (Le gusta la presentacion?, Promedio = Promedio en Respuestas Afirmativas
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Cuadro No. 7.

Porcentaje de aceplacion de siete platillos elaborados con chapulines en 32 personas
en el municipio de Tepotzotlin en 2006,

Preguntas (%)

% de los platillos

Platillo 1 2 3 -4 5

Tacos de chapulin encebollado 93.7 83.6 90.2 90.2 90.2 89.57
Chapulin tacos 96.7 67.2 96.7 96.7 96.7 90.16
Gorditas rellenas de chapulin 96.7 49.2 96.7 96.7 96.7 87.25
Pan de chapulin a la naranja 100 100 100 100 100 100.0
Tortitas de chapulin en revoltijo 98.4 98.4 98.4 98.4 98.4 97.38
T. de chapulin en salsa verde 96.7 83.6 83.6 95.1 95:1 93.11
Tostadas de chapulin 96.7 49.2 96.7 96.7 96.7 87.21
Promedio 96.6 76.8 94.9 95.1 95.5 91.78

1. (Es agradable a la vista?; 2. ;Percibe ¢l aroma del platillo?; 3. jLe gusta la combinacién de ingredientes?; 4. (Le gusta

el sabor?, 5. ;Le gusta la presentaci6n?

destacando el pan de chapulin a la naranja que tuvo
el mas alto valor de aceptacion.

El Andlisis de Varianza (P>0.05) demostré
que no existen diferencias significativas entre los
municipios estudiados, en lo que respecta tanto las
caracteristicas organolépticas de estos insectos,
como a la aceptacién de los platillos elaborados
para evaluar su nivel de aceptacién.

DISCUSION

Por medio de la serie de paneles de degustacién
que se aplicaron, se conoci6 el impacto y el grado
de aceptacion del chapulin, en la dieta de personas
que habitan los municipios de Cuautitldn, Cuauti-
tlan Izcalli y Tepotzotldn en el Estado de México.
encontrando que las personas de los dos primeros
municipios, tenfan un consumo mas bajo de este
recurso que los del dltimo, atin cuando poseen
zonas agricolas y areas de vegetacion natural de
donde pueden proveerse, determinidndose como
probable causa de ello, el desconocimiento que
tienen de la utilizacién del chapulin como fuente
de alimento por ser gran parte de sus pobladores
oriundos de otros lugares, del mismo estado o de
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otros estados e incluso del Distrito Federal, ignal-
mente se deba al gran cambio que se le ha dado
al uso del suelo, aunado al bajo prestigio como
alimento que la gente citadina en general otorga
todavia a los insectos comestibles y por ende a los
chapulines evaluados. Lo que nos lleva a pensar
en la necesidad de difusién de informacién sobre
los insectos comestibles y dilucidar un plan de
operaciones que permita promover las bondades
y beneficios que se pueden obtener de su manejo
sustentable, por ejemplo, establecer talleres, hacer
folletos y/o guias para su colecta, preparacién y
conservacion.

Se demostré mediante la elaboracion de las rece-
tas elaboradas con chapulines, que éste representa
un recurso potencial que puede utilizarse para
mejorar la alimentacién de la poblacién, ya que
a través de los diferentes cuestionarios aplicados
a la gente de diversos estratos econémicos y de
diferentes edades, se pudo confirmar que el cha-
pulin, por su agradable sabor, puede constituirse
en un ingrediente principal en por lo menos nueve
platillos de la cocina tradicional mexicana. Lo que
permite inferir la vasta utilizacion de los insectos
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comestibles por su gran versatilidad, en la tan am-
plia y rica cocina mexicana, lo que incrementara
substancialmente el acervo culinario y lo enrique-
cerd significativamente.

Se observé que de los tres municipios materia
de estudio, dos de ellos han sido drasticamente
afectados por la globalizacién y unicamente en
el de Tepotzotlan su consumo fue alto, debido al
conocimiento que ya se tenia de este recurso, y a
que este lugar ha permanecido menos involucrado
en la emigracién y ha conservado sus costumbres
tradicionales de alimentacién y sus habitos de vida,
asi como la practica de sus creencias y cultos. Su
poblacién es mas receptiva a cualquier esfuerzo
para aumentar su consumo. Por el contrario, en las
poblaciones en donde no se encuentran anteceden-
tes significativos de su consumo, se requerird de
mucha mayor difusién, debido a la gran propaganda
en contra de este grupo animal y a la mercadotec-
nia existente en pro de los productos procesados,
generalmente por compaiiias transnacionales.

Por otro lado, los alcances del presente trabajo,
se refieren a la posibilidad real que existe de elevar
la calidad de nutricién de los mexicanos, especial-
mente los pobladores de zonas rurales, utilizando
la proteina proveniente de los insectos, en este caso
del chapulin S purpurascens Ch., cuyo porcentaje
de digestibilidad total es de 86.87%, y un porcentaje
de proteina digestible de 56.39%, para un valor
de proteina cruda de 65.93% (Ramos-Elorduy y
Pino, 2007, 2008). Puede representar para muchas
familias mexicanas, un recurso natural inocuo,
abundante, renovable y por el cual no es necesario
pagar, puesto que en la mayor parte de los casos, se
encuentra a disposicién de quien quiera obtenerlo
en la época de presencia de estos insectos.

Conviene mencionar que en el caso especifico
de las universidades y centros de estudios aplica-
dos, esta investigacion proporciona la base para
la elaboracién y desarrollo de un proyecto espe-
cializado en el manejo sustentable del chapulin,
en diferentes dreas y ecosistemas del pais, como
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un plan regional, estatal y nacional de aprovecha-
miento de este insecto, con el objeto suplementario
de comercializarlo a través de la elaboracion de
diversos productos (principalmente de harinas,
deshidratados, procesados salados o dulces, etc.), y
en un caso mas evolucionado, el establecimiento de
una planta productora y/o procesadora de alimentos
(agroindustria). Esto conllevaria a contar con una
entrada adicional de recursos economicos para esas
instituciones y sus trabajadores.

Por otra parte, se puede tener un efecto multipli-
cador de esta actividad y convertirse en incubadora
de microempresas, beneficiando a las comunidades
circunvecinas, que al encontrar un significado eco-
némico en los insectos, procurardn y cuidarin las
dreas con vegetacion silvestre, lo que traerd benefi-
cios a los ecosistemas propios de cada region.

También en el campo de la docencia ésta inves-
tigacién puede tener utilidad, ya que los alumnos
podran incorporarse a proyectos que tengan en
comtn la explotacién comercial de los chapulines
u otros insectos comestibles, no sélo a los alumnos
de dreas bioldgicas, sino que también se abrirfan
espacios para las ciencias agropecuarias y econo-
mico- administrativas.

A mayor abundamiento, los cuestionarios im-
plementados se pueden convertir en un modelo a
seguir para otras especies de insectos comestibles,
adaptandolos en cada caso.
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