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ACTITUDES HACIA EL CONSUMO DE INSECTOS COMESTIBLES DE LA POBLACIÓN PERUANA 

PARA EL DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS 

 

Gabriela Nataly Pichiuza Gonzalo, Amparo Eccoña Sota; Reynaldo Justino Silva Paz 

 
Resumen 

Los insectos comestibles, presentan una gran oportunidad en el Perú, dado que cuenta con 

diferentes climas adecuados para la reproducción, producción y desarrollo de alimentos 

proteicos. La FAO, indica que utilizar los insectos comestibles como alimento para 

humanos, es una estrategia para mejorar la seguridad alimentaria y la sostenibilidad del 

medio ambiente. Esta investigación se enfoca en conocer la percepción de los peruanos 

al uso de insectos comestible para su consumo y desarrollo de productos alimentarios 

nutritivos y sustentables. Se aplicó una encuesta online con una participación de 504 

participantes mayores de 18 años que viven en las diferentes regiones del Perú. Los 

resultados muestran que los peruanos conocen y han consumido insectos comestibles. Los 

principales factores que favorecen su consumo son el sabor, textura y la apariencia 

general. Además, los participantes están dispuestos posiblemente a consumir los insectos 

comestibles enteros o procesados de forma regular, debido al aporte nutricional o por ser 

un producto novedoso. Aunque la higiene o peligros para la salud, el desconocimiento y 

un sabor desagradable o repugnante reduce su disposición al consumo. Sin embargo, el 

considerar a los insectos como alimentos proteicos aumenta su disposición de compra. En 

el Perú, se ha incremento el interés del uso de insectos como alimento, pero uno de los 

principales retos consiste en la aceptación de los productos por parte del consumidor. Por 

ello, el aporte de la academia y el estado resulta fundamental para apoyar iniciativas de 

actividades productivas con insectos comestibles, con la mira de asegurar una producción 

eficiente, inocua y sostenible. 

Palabras claves: Insectos comestibles, consumo, proteicos y alimentos. 



Introducción 

 
La entomofagia es una práctica de consumo de insectos comestibles (Imathiu, 2020), 

donde un criterio importante para el consumo de insectos comestibles son las propiedades 

sensoriales (Borkovcová et al., 2009; Adámek et al., 2017). Muchas personas ignoran los 

insectos y descuidan su alto valor nutritivo (Siemianowska et al., 2013). Los prejuicios 

existentes sobre el consumo de estos se relacionan estrechamente con un factor de 

repugnancia, que representa una fuerza repulsiva importante producida en los niños antes 

de los 6 o 7 años. Aunque, los insectos comestibles se consumen en otras culturas como 

África, América Latina, Asia (Hanboonsong, 2010; Raheem et al., 2019) y Australia 

(Siemianowska et al., 2013). Hay aproximadamente dos mil millones de personas en 113 

países que consumen insectos comestibles (Lucas et al., 2020). Recientemente, se han 

registrado alrededor de 2000 especies de insectos comestibles (Megido et al., 2018). Los 

países con una práctica común de entomofagia incluyen Zimbabwe, Japón (Raheem et 

al., 2019), Tailandia con más de 150 especies de insectos comestibles (Imathiu, 2020) y 

México con aproximadamente 550 especies de insectos comestibles consumidos 

(Siemianowska et al., 2013). Los fósiles también sustentan el consumo de insectos 

comestibles (Kouřimská y Adámková, 2016). Las tecnologías de cría masiva de insectos 

han sido aceptadas en algunos países, como Holanda, Dinamarca, Bélgica, Kenia y 

Vietnam (Imathiu, 2020). En China, donde la entomofagia se practica desde hace más de 

3.000 años (Lucas et al., 2020), el insecto comestible también adquiere el papel de 

ingrediente alimentario y se considera una alternativa adecuada a otros tipos de carne 

(Kröncke et al., 2018). El insecto puede consumirse indirectamente en forma de extractos 

o productos, como miel, cera, polen y tintes (Lucas et al., 2020). 

El potencial de los insectos comestibles ha ido creciendo debido a los impactos 

ambientales positivos (Dossey, Morales-Ramos y Rojas, 2016). La cría de insectos 



comestibles requiere menos agua y espacio en comparación con otros animales. Además, 

la cantidad de gases de efecto invernadero producidos es considerablemente menor 

(Lucas et al., 2020). Otra ventaja de cultivar un insecto comestible es su alta tasa de 

reproducción (Imathiu, 2020). Aparte de estos importantes beneficios, los insectos 

comestibles como parte de una dieta equilibrada podrían ser una fuente potencial de 

suministros alimentarios adecuados debido a su alta tasa de conversión alimenticia 

(Belluco et al., 2013; Van Huis et al., 2013). Además, según estudios, las especies de 

insectos comestibles aportan grandes valores nutricionales ya que son una excelente 

fuente de proteínas, grasas, vitaminas y minerales (MacEvilly, 2000; Van Huis et al., 

2013). Varias condiciones pueden cambiar el valor nutricional de los insectos 

comestibles, como las condiciones ambientales o los diferentes procesos de tratamiento 

térmico (De Castro et al., 2018). El insecto comestible se puede comer crudo o se puede 

procesar asándolo, friendo o hirviendo (Imathiu, 2020). Curiosamente, freír puede incluso 

mejorar la calidad sensorial de los insectos debido a los compuestos aromáticos, los 

colores atractivos, la corteza y la textura. Su calidad higiénica puede potenciarse mediante 

un proceso de cocción gracias a la inactivación de microorganismos patógenos 

posiblemente presentes (Megido et al., 2018). Desafortunadamente, los procesos de 

calentamiento también podrían afectar los valores nutricionales (Montowska et al., 2019) 

debido a los procesos que incluyen proteólisis, lipólisis y oxidación de lípidos. (Megido 

et al., 2018). Se espera que una predicción de un aumento significativo de insectos 

comestibles en el mercado global alcance los 710 millones de dólares (Roncolini et al., 

2020). Sin embargo, no existe información sobre como los peruanos perciban el consumo 

de insectos comestibles. Por ello, el objetivo es conocer la actitud de la población peruana 

hacia el consumo de insectos comestibles para diseñar y/o desarrollar productos atractivos 

con insectos añadidos. 



Materiales y métodos 

Población de estudio 

Para el desarrollo del estudio participaron 504 jóvenes adultos, que llenaron la encuesta 

online pero medio del formulario desarrollado en la plataforma google. Los encuestados 

fueron 55.3 % mujeres y 44.7 % varones, de diferentes ingresos, edades y nivel educativo. 

Las características sociodemográficas de los participantes se muestran en la Tabla 1. Para 

permitir la participación en el presente estudio, los encuestados manifestaba estar de 

acuerdo mediante el consentimiento informado. El estudio se realizó entre octubre a 

noviembre de 2021. 

Encuesta 

 
Dado que se dispone de pocos resultados de investigación empírica en torno a esta área 

temática de investigación, este estudio realizó una encuesta sobre la actitud de la 

población hacia el consumo de insectos comestibles, para ello se utilizaron preguntas de 

opción múltiple. La encuesta se dividió en tres secciones principales (Anexo 1): La 

primera sección consistió en el conocimiento y la actitud frente al consumo de insectos 

comestibles, respecto a si conoces los insectos, lugares de procedencia, agrado y lugar 

donde consumiría este tipo de producto. La segunda sección evaluó la disposición de 

consumirlos insectos comestibles relacionando los tipos y forma de preparación para ser 

añadidos en el desarrollo de productos alimentarios y los motivos que permitirán o no su 

consumo. Finalmente, la tercera sección consistió en el consumo de insectos comestibles 

al ser considerado la proteína del futuro, para conocer su preocupación sobre los aspectos 

éticos de crianza, matanza y comercialización de los insectos comestibles. Los hallazgos 

permitieron identificar los atributos importantes del producto (por ejemplo, apariencia, 

forma de consumo e información nutricional) (Sogari et al., 2019, Scaglioni et al., 2018). 



Análisis de datos 

 
La actitud de los consumidores peruanos frente al consumo de insectos comestibles y al 

posible desarrollo de productos alimentarios se evaluó analizando la pregunta de opción 

múltiple e inspeccionando el grado de acuerdo con las declaraciones relacionadas con las 

actitudes y escalas propuestas. Las respuestas a las escalas se analizaron mediante 

estadística descriptiva. Los análisis estadísticos se realizaron con la versión XLSTAT 

2020 versión prueba (Addinsoft, EE. UU.) (Addinsoft, 2020). 

Resultados y discusión 

 
Datos sociodemográficos de los participantes 

 
Se trabajó con 504 jóvenes adultos, procedentes de distintas regiones del Perú. En la Tabla 

1, se muestra los datos sociodemográficos de los participantes (44.7 y 55.3 %, Masculino 

y Femenino, respectivamente). El 62.7 % de los encuestados indicaron encontrarse entre 

los 18-29 años de edad, de los cuales el 62.5 % cuentan con un nivel de educación de 

grado universitario. Por otro lado, el 44.4 y 42.6 % pertenece al nivel socioeconómico 

bajo y medio, respectivamente. La mayoría de los participantes pertenecen a la región 

costa y sierra, con 86.4 % (42 y 44.4 %, respectivamente) y una menor participación de 

la región Selva (13.5%). 



Tabla 1 – Datos sociodemográficos de los participantes 
 
 

Genero % 

Masculino 44.7 

Femenino 

Edad 

55.3 

18-29 62.7 

30-39 24.4 

40-49 11 

50 a más 

Nivel de educación 

1.9 

Primaria 9.8 

Secundaria 27.7 

Universitaria 

Ocupación 

62.5 

Estudiante 43.4 

Profesional 28.6 

Comerciante 18.2 

Otro 

Nivel de Ingresos 

9.8 

Menos de S/. 1 000 44.4 

De S/. 1 000 a S/. 3 000 42.6 

De S/. 3 000 a S/. 5 000 12.3 

Más de S/. 5 000 

Región de procedencia 

0.6 

Costa 42 

Sierra 44.4 

 Selva 13.5  
 

 

 

Conocimiento y la actitud frente al consumo de insectos comestibles 

 
Respecto al conocimiento y la actitud al consumo de insectos comestibles, los 

encuestados mencionaron conocer diferentes tipos de insectos comestibles: larvas y/o 

gusanos (32 %), hormigas (24 %), alacranes y escorpiones (17 %), saltamontes y grillos 

(15 %), caracoles (11%). Sin embargo, cuando se les consultaba sobre el consumo o si 

consumirían este tipo de alimentos se incrementó el porcentaje de participantes: Larvas 

y/o gusanos (34%), hormigas y caracoles (13 %), aunque fue menor para alacranes y 

escorpiones (6 %). Finalmente, el 21.5 % indico que ha consumido o consumiría otro 



tipo de insectos comestible, observando actitud positiva de los varones entre 18 a 29 

años, que son estudiantes o profesionales. Gere et al., (2017) indico que, en Hungría, las 

personas que planean comer menos carne o que están en busca de nuevas opciones de 

alimentos esperan comer insectos comestibles como un sustituto. En el estudio también 

se notó que las mujeres tienen mayor neofobia que los hombres. Megido et al. (2013), 

que se centró en los consumidores Belgas, reporto que las personas parecían estar 

dispuestas a comer y cocinar insectos en el futuro, siempre y cuando se relacione con 

sabores que estén familiarizados. El resultado positivo sobre el consumo de productos 

que contengan insectos en el futuro es aceptado positivamente por las personas en Italia 

y un número ligeramente mayor de hombres se mostró abierto a la idea de un producto 

como fuente alternativa de proteínas (Sogari, Menozzi y Mora, 2017). 
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Figura 1 - Conocimiento y consumo de diferentes tipos de insectos comestible. 

 
Los participantes mencionaron que un factor importante para lograr el consumo de 

productos a base insectos comestibles es el sabor (30 %), textura (23 %), apariencia 

general (17 %), color (10 %) y otros aspectos (20 %). El insecto comestible es un alimento 

conocido, aunque no es muy popular, especialmente por sus propiedades sensoriales 

Conoce 

 
Ha consumido (consumiría) 



(Borkovcová et al., 2009). El sabor de los insectos varía de una especie a otra y se ve 

afectado por las feromonas, el entorno donde viven los insectos y el alimento que comen. 

Ramos-Elorduy (1998) estableció una variedad de sabores, desde pescado hasta pan de 

trigo en el caso de las principales clases de insectos comestibles (adoptado de Mishyna, 

Chen y Benjamin, (2020)). Generalmente, el aroma de los gusanos de la harina se expresa 

como a nuez o pan integral (Capponi, 2016; Elhassan et al., 2019). Roncolini et al. (2019) 

especifican además que las larvas alimentadas con harina o salvado de cereal tienen un 

sabor dulce característico, casi a nuez, y un olor a nuez a cacao. 
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Figura 2 - Motivos de percepción que destacan en el consumo de insectos comestible. 

 
Disposición de consumir los insectos comestibles 

La tabla 2, indica los motivos que los participantes indican para consumir insectos 

comestibles. Sobre la disposición de consumir regularmente insectos comestibles de 

forma entera, cocinados o acompañados por alimentos, más del 50 % de los participantes 

indicaron que talvez consumirían este tipo de producto, sin embargo, al elaborar 

productos a base de insectos comestibles se reduce 3 % la disposición al consumo regular. 

Un comportamiento similar se observa en los participantes cuando indicaron que SI 

20% 

30% 

17% 

10% 23% 



consumirían insectos comestibles entero (15.8 %) comparado con alimentos procesados 

(11.8 %). Respecto a los que indicaron que NO consumirían mostraron un rechazo 

constante tanto a los insectos comestibles enteros como a los alimentos procesados (28 y 

34 %, respectivamente). En cuanto a los encuestados, que indicaron que no saben o no 

opina, menos del 7 % indicaron esta respuesta. Esta disposición del consumo de insectos 

comestibles es positiva en los varones entre 18 a 29 años, ya sean estudiantes y/o 

profesionales. Este comportamiento es similar a lo registrado en diferentes países, en 

EE. UU. o India hay personas que esta dispuestas a consumir algún alimento a base de 

insectos (Ruby, Rozin y Chan, 2015). Sin embargo, en Alemania aún prevalece el 

escepticismo hacia el consumo de insectos comestibles (Orsi et al., 2019). Un estudio 

similar centrado en la aceptación de insectos comestibles fue la comparación de 

personas de Corea y Etiopía, donde la aceptación de los hombres fue mayor que la de 

las mujeres en ambas naciones estudiadas (Ghosh et al., 2020). Tuccillo et al. (2020) y 

Laureati et al. (2016) se encontró que los hombres están más abiertos a la entomofagia 

que las mujeres. El mismo resultado fue mencionado en Woolf et al. (2019) donde se 

investigó la opinión del consumo de alimentos que contienen insectos. La disposición 

positiva a probar insectos como alimento entre los consumidores holandeses fue de 

hombres jóvenes, que lo probaron antes (Tan, van den Berg y Stieger, 2016). Verbeke 

(2015) calculó que la aceptación prevista de insectos comestibles como sustituto de la 

carne es de 12,8 % para hombres y 6,3 % para mujeres. Megido et al. (2016) examinaron 

la aceptación de hamburguesas híbridas a base de insectos donde los hombres estaban 

más abiertos a comer hamburguesas que contienen insectos comestibles. El interés del 

consumo de insectos comestibles en productos está siendo investigado por Gmuer et al. 

(2016), Le Goff y Delarue (2017), o Hartmann y Siegrist (2016) donde los resultados 

fueron ligeramente positivos. 



Tabla 2 – Motivos y/o razones para consumir insectos comestibles 
 
 

Si No Talvez 
No sabe / no 

opina 

Estaría dispuesto a consumir regularmente 
insectos comestibles enteros (cocinados con 

15.8
 

condimentos o acompañados de otros 

 
28 

 
50.8 

 
5.4 

alimentos) 

Estaría dispuesto a consumir regularmente 
insectos procesados (en pan o galletas 11.8 

 

 
33.8 

 

 
47.8 

 

 
6.6 

  elaborados con harina de insecto)  
 

En la figura 3, se observa los motivos para consumir o reducir el consumo de insectos 

comestibles. La figura 3(a) muestra que los encuestados seleccionaron los motivos por 

los que estarían dispuesto a consumir alimentos a base de insectos comestible, 

principalmente se basan en el valor nutricional (45 %), al considerarlo un producto 

novedoso (9 %), por tener buen sabor (9 %), forma de presentación (7 %) y por tradición 

(5 %), aunque un gran porcentaje indico que toman en cuenta otros aspectos (24 %) que 

consumir este tipo de productos. La figura 3(b) se aprecia que la higiene o el posible 

peligro para la salud (31 %) de la persona a consumir insectos comestibles, genera el 

rechazo a este producto. Además, considerarlo desagradable o repugnante (13 %), la falta 

de conocimiento (12 %) y la preocupación por la presentación, sabor y textura (9 %) 

influyen en la aceptación e intención de compra del producto. Durante el proceso de 

preparación, como la aplicación del agua hirviendo y la cocción de los insectos 

comestibles, muchas veces se elimina el aroma original y el insecto adquiere el olor y 

sabor de otros ingredientes presentes (Ramos-Elorduy, 1998). Adámek et al. (2020) 

mencionaron que durante la elaboración de palitos rociados utilizando harina de larvas de 

gusano destacó el sabor salado y se suprimió el sabor a avellana, respecto a las barritas 

energéticas enriquecidas con harina de grillo, el sabor de la harina de grillo fue 

significativamente suprimido por los ingredientes de frutas. Aunque el cliente en la 

República Checa actualmente está suficientemente informado sobre los insectos 



comestibles, debido a las ferias locales, programas de televisión o artículos de revistas. 

También indicaron que la diferencia a la disposición de consumo de los insectos 

comestibles enteros o procesado se basa en su presentación, debido a que después de la 

primera degustación, los participantes no dudaron más en probar otra muestra. Esto podría 

deberse a la supresión del sabor a insectos mencionada anteriormente. Por lo tanto, es 

posible vencer el miedo inicial a consumir insectos comestibles y considerarlos como un 

componente novedoso interesante y aceptable de la dieta. 
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Figura 3 – Motivos que favorecen (a) y reducen (b) el consumo de productos o insectos 

comestible. 



Consumo de insectos comestibles al ser considerado la proteína del futuro 

En la tabla 3, se observa la percepción del consumo de insectos comestibles al 

considerarlo como una fuente de proteína del futuro, que permite ayudar a reducir la 

seguridad alimentaria y combatir problemas nutricionales. Para los diferentes ítems 

evaluados, más del 50 % indicó que debe regularizarse de forma diferentes la 

comercialización de este tipo de productos, que se incrementará el consumo de insectos 

comestibles en el Perú y que aumentará la preocupación sobre los aspectos éticos de 

crianza y faenamiento de insectos para el consumo humano. Respecto al considerar la 

producción y consumo de insectos comestibles como proteína del futuro, se observó que 

el 63 % de los encuestados talvez estaría dispuesto a consumir este producto, el 21 % NO 

compraría este tipo de alimentos y solo el 16 % SI estaría dispuesto a consumir insectos 

comestibles procesados o enteros. Este consumo de los insectos comestibles enfatizando 

como proteína del futuro es positiva en los varones entre 18 a 29 años, ya sean 

estudiantes y/o profesionales. 

Tabla 3 – Consumo de insectos comestible al considerarse como fuente de proteína del 

futuro 

 

 

 

 

 
La comercialización de insectos debería 

 
Si 

Aumentara* 

Mucho/Regular** 

(%) 

No 

No 

aumentará* 

Poco/nada** 

(%) 

 
Talvez/No 

Sabe/No 

Opina 

(%) 

regularse de forma diferente a la de otros 

productos 

*Indique como sería su preocupación sobre los 

aspectos éticos de crianza y matanza de 

insectos para consumo humano 

**Cuál es su opinión sobre el futuro del 

51.4 23.9 24.7 

 
 

50.3 41.7 8 

consumo de insectos en el Perú 
56.7 29.2 14.1

 

Los insectos se consideran la proteína del 

futuro porque su producción es más sostenible 

y son igual o más nutritivos que otras fuentes 

de proteína tradicionales como la carne de res. 

Sabiendo esto, ¿Estaría dispuesto(a) a 

16.3 20.8 62.9 

  consumir insectos?  



Debido a sus altos niveles de proteínas y su perfil de aminoácidos bien equilibrado, los 

insectos han atraído la atención de los investigadores como posibles ingredientes 

alimentarios para suplementos de nutrición deportiva, como concentrados/aislados de 

proteínas, harinas, barritas energéticas, batidos de proteínas e hidrolizados. Estos 

productos, elaborados y se comercializan en tiendas especializadas. En algunos casos se 

han utilizado para enriquecer una amplia variedad de alimentos, como tortillas de maíz, 

galletas y productos cárnicos. En tortillas de maíz se ha utilizado este insecto como 

suplemento (2%, p/p). Cuando las tortillas de maíz se suplementaron con 7.14% de harina 

de larvas de T. molitor, las tortillas suplementadas fueron 2% más altas en proteína 

(Aguilar-Miranda et al., 2002). Los insectos comestibles se han vendido tradicionalmente 

secos y/o molidos y, a veces, se comercializan como harinas, larvas secadas al calor, 

pupas o insectos adultos enteros. Los insectos comestibles están disponibles en el 

mercado en una variedad de formas: enlatados, a granel, en polvo o en harina, bocadillos, 

dulces, cubiertos de chocolate e infusión de licor. En los últimos 10 años, se han creado 

varias empresas y startups en todo el mundo, principalmente en Europa, el sur de Asia y 

América del Norte, para comercializar productos alimenticios a base de insectos para 

consumo humano (Melgar-Lalanne et al., 2019). Lo que demuestra la disposición de los 

participantes a posiblemente consumir estos nuevos productos a base de insectos 

comestibles al considerarse una fuente de proteína. 

Conclusión 

 
El conocimiento y la actitud frente al consumo de insectos comestibles, es relativamente 

bajo, la población peruana solo conoce y/o consumido algún tipo de insectos 

comestible, una posible integración de los insectos en la cultura alimentaria peruana 

podría realizarse mediante una fase de transición en la que los insectos picados o en 

polvo se incorporan a las preparaciones familiares listas para comer. Sin embargo, en la 

disposición de consumir los insectos comestibles, se encontraron dos factores 

principales relacionados con los antecedentes de los participantes que afectaría la 



evaluación hedónica de estos productos: higiene y peligros para la salud del consumidor, 

el desconocimiento previo de la entomofagia y una experiencia previa con la degustación 

de insectos. Aunque el valor nutricional, ser producto novedoso y la presentación, son 

factores tuvieron un impacto positivo en la aceptación de productos a base de insectos 

comestibles. Estos resultados sugieren la importancia de informar a las personas sobre los 

insectos comestibles y, en particular, a tener en cuenta el número de sesiones de cata de 

insectos para familiarizar a las personas con los insectos comestibles. Por otro lado, el 

consumo de insectos comestibles al ser considerado la proteína del futuro, se ve 

favorecida por la creciente necesidad mundial de encontrar fuentes de proteínas 

alternativas y sostenibles ha promovido la investigación en el campo de los ingredientes 

no convencionales como los insectos comestibles, que se caracterizan por un contenido 

adecuado de proteínas, aunque su composición varía según sus sistemas de 

producción/cosecha y procesamiento. Finalmente, podemos indicar que la población 

peruana, específicamente los varones entre 18 a 29 años, estudiantes y/o profesionales 

muestra una buena disposición al consumo de insectos enteros y/o procesados, por lo 

que los desarrollos de estos productos se deben estudiar y fomentar su consumo. 
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