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Introduccidn. Existen mas de 2000 de especies de insectos que
son consumidos por el ser humano en algunas regiones del
mundo principalmente tropicales (1). En México, el consumo de
insectos en la dieta humana es una practica muy comudn en el
centro y sur del pais. El principal atractivo de los insectos como
alimento es su alto contenido de proteina, alcanzando hasta el
77% en algunos casos (2). Diferentes estudios presentan el
andlisis de la composicion proximal de diversos insectos
comestibles alrededor del mundo con el objetivo de evaluar la
calidad proteica de estos (3). En este caso, el principal objetivo
de este trabajo es analizar el efecto de dos diferentes dietas
(alfalfa y milpa) del chapulin en su calidad nutrimental y proteica
considerando su composicion proximal, contenido de minerales,
digestibilidad y perfil proteico.

Metodologia. Las muestras se analizaron en su composicion
proximal utilizando los procedimientos analiticos estandares del
a AOAC para determinar proteina cruda, grasa, cenizas y fibra.
El perfil proteico se revisé con HPLC. Se realiz6 un ensayo de
digestibilidad in vitro utilizando un método multienzimatico. En el
caso de la composicion mineral se utilizé ICP-MS. La estructura
secundaria fue analizada con espectrometria infrarroja con
transformada de Fourier (EITF) y SDS-PAGE.

Resultados. En la Tabla 1 se muestran los resultados de la
composicion proximal. Se puede observar que las diferencias
significativas corresponden a su composicion en términos de
cenizas y grasa.

Tabla 1. Composicién proximal del chapulin alimentado con alfalfa o

milpa.
Contenido Alfalfa Milpa
Proteina cruda 4775 + 1.14 2|47.08 + 045 2
Cenizas 2274 + 0.27 2[20.94 + 0.16 °
Fibra dietaria total (FDT) | 22.92 + 0.79 2|22.80 + 0.07 2
Grasa 7.05 + 0.38 2|10.04 + 0.46 °

La composicion de aminoacidos entre las muestras también
mostré diferencias significativas en su perfil. Las muestras de
chapulin que fueron alimentados con alfalfa presentaron una
mayor cantidad de amino&cidos esenciales que la muestra
alimentada con maiz, 36.13 mg/g proteina cruda versus 6.67
mg/g proteina cruda, respectivamente (Tabla 2).

Tabla 2. Perfil de aminoacidos esenciales presente en chapulines
alimentados con alfalfa o milpa.

Ammoamdos}esenmales Alfalfa Milpa
(mg/g proteina cruda)
Treonina 1042 + 0.23 0.18 + 0.18

Metionina 925 + 0.22 ND + ND
Triptéfano 093 + 056 [1.84 + 1.84
Isoleucina 6.45 + 0.07 1.92 + 1.92
Leucina 9.07 + 0.14 ND + ND
Lisina ND + ND [1.97 + 1.97
Valina ND + ND [075 + 075
Suma de AAE 36.13 6.67

En la Tabla 3 se presentan los porcentajes de las estructuras
secundarias presentes en los aislados proteicos, obtenidas a
partir de esta region Amida | (4). El analisis del contenido de
minerales, perfil de amino&cidos completo, digestibilidad in vitro,
y SDS-PAGE se presentaran en el trabajo extendido.

Tabla 3. Perfil de aminoéacidos esenciales presente en chapulines
alimentados con alfalfa o milpa.*

Estructura secundaria Alfalfa Milpa

B-plegada (antiparalela) | 27.1 + 14.7 2|422 + 3.1 @
B-plegada 146 + 29 2106 + 08 ?
Bucles (hélice 310) 00 + 00 2|50 + 71 @
a-hélice 292 + 59 21211 + 16 *?
No ordenadas 146 + 29 ?2(106 + 08 @
Agregadas 146 + 29 2106 + 08 *?

*Basado en (5).

Conclusiones. Es evidente que existen areas de oportunidad en
el estudio del chapulin Sphenarium purpurascens, entre otras, la
identificacion y caracterizacion molecular de las proteinas que lo
conforman, a fin de incrementar su potencial de consumo, no
s6lo en el sur de México, sino a mayor escala. Lo anterior, en
virtud de que ésta especie posee un potencial interesante como
fuente de proteina, ademas de que puede ser utilizada como
ingrediente alimenticio.
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