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RESUMEN
TITULO: Entomofagia: aceptacion en Galicia.

Los insectos han formado parte de la dieta humana durante muchos afios y hoy en dia atin son
un alimento tradicional en muchas culturas, aportando beneficios nutricionales, ecoldgicos y
econdmicos. En los ultimos afios, existe una preocupacion por el futuro préoximo del sistema
agroalimentario, ya que la producciéon de proteina es cada vez menos sostenible, por ello, se esta

trabajando en la investigacidn de nuevas alternativas alimentarias como puede ser la entomofagia.

En base a ello, se planteé el siguiente Trabajo Fin de Grado con el objetivo de determinar la
percepcion de la poblacién gallega hacia el consumo de insectos y la aceptacion sensorial tras consumir
un producto elaborado con harina de insectos. También se pretende comprobar si existen diferencias
en sus opiniones segun variables demograficas como edad, sexo o nivel educativo e identificar los
factores que influyen su disposicidon a incorporar insectos en su dieta. Para realizar el estudio se

desarrollaron dos cuestionarios.

La investigacidn pone de relieve que la percepcidn positiva del valor nutricional y la seguridad
alimentaria de los insectos son factores clave para su aceptacién. Sin embargo, se identifican barreras
importantes, como la tradicionalidad, la repulsion hacia un posible sabor y/o textura desagradable y

cierta reticencia cultural.

En la prueba heddnica, se puede comprobar que, al sustituir una parte de la harina
convencional por harina de grillo, se logra obtener un producto a base de insectos con mayor
contenido en proteinas que es aceptado por las personas que lo prueban. Se demuestra que la mayor

parte de las personas que participan en la prueba estdn ya mas predispuesto al consumo de insectos.

En definitiva, los resultados obtenidos sugieren que, aunque la introduccidn de los insectos en

la dieta espafiola enfrenta muchos desafios, existen perspectivas favorables para su aceptacion futura.

Palabras clave: aceptacién del consumidor, entomofagia, prueba hedodnica, galletas, cuestionario.
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RESUMO
TITULO: Entomofaxia: aceptacion en Galicia

Os insectos levan formando parte da dieta humana durante moitos anos e, na actualidade,
ainda son un alimento tradicional en moitas culturas, achegando beneficios nutricionais, ecoldxicos e
econdmicos. Nos Ultimos anos, existe unha preocupacién polo futuro préximo do sistema
agroalimentario, xa que a producién de proteina é cada vez menos sostible; por iso, estase a traballar

na investigacidn de novas alternativas alimentarias, como pode ser a entomofaxia.

Baseandose nisto, planteouse o seguinte Traballo de Fin de Grao co obxectivo de determinar
a percepcion da poboacién galega cara ao consumo de insectos e a aceptacion sensorial tras consumir
un produto elaborado con farifia de insectos. Tamén se pretende comprobar se existen diferenzas nas
stas opinions segundo variables demograficas como idade, sexo ou nivel educativo, asi como
identificar os factores que inflien na sua disposicidn a incorporar insectos na sua dieta. Para realizar o

estudo, desenvolvéronse dous cuestionarios.

A investigacion pon de relevo que a percepcion positiva do valor nutricional e a seguridade
alimentaria dos insectos son factores clave para a sUa aceptacidn. Porén, identificanse barreiras
importantes, como a tradicionalidade, a repulsion cara a un posible sabor e/ou textura desagradable,

e certa reticencia cultural.

Na proba heddnica, pédese comprobar que, ao substituir unha parte da farifia convencional
por farifia de grilo, conséguese obter un produto a base de insectos cun maior contido en proteinas
que é aceptado polas persoas que o proban. Demdstrase que a maior parte das persoas que participan

na proba estdn xa mais predispostas ao consumo de insectos.

En definitiva, os resultados obtidos suxiren que, ainda que a introducion dos insectos na dieta

espanola afronta moitos desafios, existen perspectivas favorables para a sua aceptacion futura.

Palabras clave: aceptacién do consumidor, entomofaxia, proba heddnica, galletas, cuestionario.
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ABSTRACT
TITLE: Entomophagy: acceptance in Galicia

Insects have been part of the human diet for many years and today they are still a traditional
food in many cultures, providing nutritional, ecological, and economic benefits. In recent years, there
has been concern about the near future of the agri-food system, as protein production is becoming
increasingly unsustainable. Therefore, research is being conducted into new food alternatives, such as

entomophagy.

Based on this, the following Final Degree Project was proposed with the objective of
determining the perception of the Galician population towards insect consumption and sensory
acceptance after consuming a product made with insect flour. It also aims to verify whether there are
differences in opinions according to demographic variables such as age, sex, or educational level, and
to identify the factors influencing their willingness to incorporate insects into their diet. Two

questionnaires were developed to carry out the study.

The research highlights that a positive perception of the nutritional value and food safety of
insects are key factors for their acceptance. However, important barriers are identified, such as

tradition, aversion to a possible unpleasant taste and/or texture, and certain cultural reluctance.

In the hedonic test, it can be seen that by replacing part of the conventional flour with cricket
flour, it is possible to obtain an insect-based product with a higher protein content that is accepted by
the people who try it. It is demonstrated that most of the participants in the test are already more

predisposed to consuming insects.

In short, the results suggest that although the introduction of insects into the Spanish diet

faces many challenges, there are favorable prospects for their future acceptance.

Key words: consumer acceptance, entomophagy, edible insects, hedonic tasting, biscuits, survey.
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1. INTRODUCCION
1.1. Entomofagia

Se conoce por entomofagia al consumo de insectos por el ser humano. Los insectos llevan
siendo parte de la dieta humana muchos afios y hoy en dia siguen formando parte de la tradicidn
culinaria de muchas culturas, proporcionando importantes beneficios nutricionales, ecolégicos y

econdmicos (FAO, 2022).

Se han identificado cerca de 2000 especies de insectos comestibles y alrededor de 2000
millones de personas las introducen en su dieta de forma regular. Principalmente, forman parte de la
alimentacion de paises poco desarrollados, donde su obtencién viene mayoritariamente de la

recoleccion silvestre (Avendanio et al., 2020).

En los dltimos afios, existe una preocupacion por el futuro del sistema agroalimentario, debido
a la destruccién de bosques, al crecimiento demografico y a la demanda de alimentos, la produccién
de proteina sea cada vez menos sostenible. (Avendano et al., 2020). Debido a esto, se considerd que
la agricultura, pesca y silvicultura se enfrentan a innumerables retos en los préximos afios y, por ello,
se estd trabajando en la investigacion de nuevas alternativas alimentarias como puede ser la

entomofagia (van Huis et al., 2013).
1.2. Marco regulatorio de la produccién de insectos para consumo humano

La produccion de insectos para consumo humano en la Unién Europea esta regulada por el
Reglamento (UE) 2015/2283 sobre nuevos alimentos, que exige que los insectos destinados a la
alimentacion cumplan los mismos requisitos de higiene y seguridad alimentaria que cualquier otro
alimento. Actualmente, existen cuatro especies de insectos autorizadas para su comercializacion en la

UE.

La primera especie en recibir autorizacion fue el gusano de la harina (Tenebrio molitor), cuya
comercializacidn se permitio a partir del 1 de junio de 2021 mediante el Reglamento de Ejecucién (UE)

2021/882.

Posteriormente, en noviembre de 2021, el Reglamento de Ejecucion (UE) 2021/1975 autorizd
la langosta migratoria (Locusta migratoria), permitiendo su venta en formas congelada, desecaday en

polvo.

El tercer insecto en ser incluido en la lista de nuevos alimentos fue el grillo doméstico (Acheta
domesticus), autorizado el 10 de febrero de 2022 por el Reglamento de Ejecucion (UE) 2022/188, que

también contempla su comercializacion en distintas formas elaboradas.
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Finalmente, el 5 de enero de 2023, el Reglamento de Ejecucion (UE) 2023/58 dio luz verde a la
comercializacién de las larvas del escarabajo del estiércol (Alphitobius diaperinus), incorporando,

ademas de las formas ya mencionadas, la posibilidad de venderlas en pasta.

Ademads de estos 4 insectos, existe por el mundo un gran nimero de insectos comestibles que,
por el momento, aun no fueron autorizados en la UE. No obstante, se prevé que en los proximos afos
este nUmero aumente considerablemente, siempre que se cumplan las normas de seguridad

alimentarias pertinentes (AESAN, 2023).
1.3. Composicion nutricional de los insectos

Una revision realizada por Gutiérrez (2023) en la Universidad Europea del Atlantico (Espaiia),
recoge que los insectos comestibles son una buena fuente de energia, proteinas, grasa, fibra y
micronutrientes, considerandolos un alimento interesante para incorporar a nuestra alimentacion.
También expone que la composicion varia segun las diferentes metodologias analiticas, la especie

estudiada, sus condiciones de cria y almacenamiento y el procesamiento después de la cosecha.

En algunas especies la energia proporcionada es superior a las 750 kcal, muy por encima de
otros alimentos como la soja, el maiz o la carne animal. Esto puede hacer que en muchos paises se
reduzca la desnutricidén y en otros muchos ven la oportunidad para “matar varios pdjaros de un tiro”,
ya que su produccién es mas eficiente, mas econdmica y respetuosa con el medio ambiente que otros

alimentos (Raheem et al., 2019).
1.3.1. Contenido en compuestos nitrogenados

En los ultimos afios, el interés de la FAO por identificar nuevas fuentes de proteinas ha
impulsado el protagonismo de la entomofagia como alternativa alimentaria sostenible. El aporte
proteico puede variar mucho dependiendo de los factores comentados en el apartado anterior,

oscilando en un rango que oscila entre un 7 y un 68% (Toti et al., 2020).

Los insectos contienen compuestos nitrogenados no proteicos, pero el mas abundante (y el
gue genera el debate) es la quitina. La quitina es un polisacdrido nitrogenado que forma parte del
exoesqueleto de los insectos y forma parte de la fibra dietética. Seglin un estudio de la EFSA (Turk et
al., 2021), el contenido en quitina en larvas de Tenebrio molitor se estimo que era de 6,42 +0,28 g/100
g, similar al contenido en fibra de este insecto. Esta elevada presencia de quitina y otros compuestos
nitrogenados no proteicos puede conducir a una sobreestimacién del contenido proteico real de los
insectos, ya que el método habitual de cdlculo multiplica el nitrégeno total por un factor de conversion
estandar (generalmente 6,25), sin discriminar entre nitrégeno proteico y no proteico (Magara et al.,

2021; Turk et al.,, 2021; Gutiérrez, 2023). Por lo tanto, el valor utilizado de este factor para la

10
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determinacion de proteinas deberia ser inferior al de otros alimentos, un 4,76 si se trata de insectos

enteros y un 5,6 si se trata de extractos extraidos del interior de las larvas (Toti et al., 2020).

En cuanto a la digestibilidad proteica, la literatura coincide en que, aunque es elevada, resulta
inferior a la de otras fuentes animales y ligeramente superior a la de las proteinas vegetales. Esta
menor digestibilidad puede estar relacionada con la sobreestimacion del contenido proteico debido al
alto nivel de nitrégeno no proteico presente en los insectos, lo que repercute en la valoracion final de
la calidad de la proteina (Magara et al., 2021; Turk et al., 2021; Gutiérrez, 2023). Algunos autores
afirman que la digestibilidad de las proteinas de los insectos oscila entre un 78 y un 98% (Avendafio et
al., 2020; Toti et al., 2020); mientras que otros autores afirman que hay especies de insectos con una

digestibilidad menor (Magara et al., 2020).

La composicion de aminoacidos también varia mucho dependiendo de la especie, el
procesamiento y demas factores. Tanto es asi que Gutiérrez (2023) afirma que los insectos son ricos
en los aminodcidos fenilalanina, tirosina, lisina, treonina y triptéfano; sin embargo, otros estudios
reportan que la lisina y el triptéfano suelen ser aminodcidos limitantes en los insectos (Raheem et al.,

2019; Toti et al., 2020).
1.3.2. Contenido lipidico

El extracto graso representa el segundo componente mas abundante de los insectos, variando
entre las distintas especies, su etapa vital y su alimentacién (Raheem et al., 2019). El contenido lipidico
en estos artropodos oscila entre el 1 y el 57% (Toti et al., 2020), siendo para los ortdpteros (Acheta
domesticus y Locusta migratoria) de un 13%, mientras que en los coledpteros (Tenebrio molitor) ronda

alrededor del 33% (Gutiérrez, 2023).

Generalmente, el contenido graso de las larvas y de los insectos de cuerpo blando, como
Tenebrio molitor, es mas elevado que aquellos que en su etapa adulta tienen un exoesqueleto duro,

como los grillos y los saltamontes (Toti et al., 2020; Avendanio et al., 2020; Gutiérrez, 2023).

En relacién con la calidad de la grasa, los insectos tienen un aporte menor de grasas saturadas
que el pollo y el pescado (40%) y un aporte de acidos grasos poliinsaturados mayor. Por este motivo,
algunas especies de insectos se utilizan como fuente para obtener aceites comestibles. El contenido
graso de los insectos es comparable al de otros animales, sin embargo, existen diferencias destacables
en su composicién. La grasa de los insectos contiene una alta concentracién de acidos grasos
insaturados, siendo el acido oleico y el linoleico los mas abundantes. Sin embargo, en los insectos
terrestres se observa la ausencia de 4cidos grasos de cada larga como el DHA y EPA (Raheem et al.,

2019; Avendario et al., 2020).
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En una revisidn sobre el perfil lipidico de los insectos, Alvarez et al. (2020) explican que el alto
contenido en acido linoleico de los insectos se debe a que este no es esencial en sus dietas, sino que a
partir de otras materias organicas son capaces de sintetizar acido linoleico. En esta revision se incluye
un estudio en el que se demuestra que el incremento de aceite de linaza (rico en acido a-linolénico)
en la dieta habitual de tres especies insectos incrementa significativamente el contenido de este acido
graso, pasando de una relacion w-6/w-3 de 18-36: a 4:1, ratio mas cercano al recomendado para la

salud humana (Oonincx et al., 2019).
1.3.3. Hidratos de carbono

Dentro de los hidratos de carbono, la quitina es el componente predominante. La quitina es
un polisacarido natural que la poblacién europea no es capaz de digerir. Esto ocurre porque la enzima
quitinasa esta inactiva, a diferencia de lo que ocurre en otras regiones del mundo (Gutiérrez, 2023).
Este glucido se encuentra principalmente en el exoesqueleto de los artrépodos, donde esta unido a
cadenas nitrogenadas de las proteinas. Aunque se le hayan asociado multiples propiedades
beneficiosas (inmunolégicas, antimicrobianas, antihipertensivas, entre otras), diversos autores
recomienden la eliminacion de la quitina para aumentar la calidad proteica de los insectos (Raheem et

al., 2019; Toti et al., 2020; Gutiérrez, 2023).

El contenido de quitina de los insectos varia entre 1 y 15% (Raheem et al., 2019; Toti et al.,
2020), aunque algunos autores sefalan que ciertas especies pueden llegar a contener hasta un 29% de

fibra cruda (Avendafio et al., 2020).

En cuanto a los glucidos digeribles, su aporte en la mayoria de los insectos es inferior al 10%,
aunque hay algunas especies que pueden alcanzar el 50% en muestra seca. Estos glucidos se
almacenan en forma de glucdégeno, que puede hidrolizarse rdpidamente para formar trehalosa

(Magara et al., 2020; Gutiérrez, 2023).
1.3.4. Micronutrientes

Los insectos presentan un alto contenido de micronutrientes. Sin embargo, al igual que ocurre
con los macronutrientes, estos valores varian considerablemente entre las diferentes especies, su
alimentacion, la etapa vital y el tipo de procesado. En un estudio sobre el efecto de los distintos
métodos de coccion en la digestibilidad proteica y la bioaccesibilidad mineral de los insectos, se
observd una notable variabilidad en las concentraciones de proteinas y minerales entre las especies
analizadas, asi como en la influencia de los métodos de coccidn sobre estos nutrientes. En particular,
se detectaron disminuciones significativas en el contenido proteico y mineral tras la ebullicidn,

mientras que el asado no produjo diferencias relevantes en estos pardmetros (Manditsera et al., 2019).
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Toda la bibliografia revisada con respecto al contenido mineral de los insectos indica que,
debido al alto contenido en cenizas, los insectos son una fuente importante de mineral, especialmente
de hierroy de zinc (Dobermann et al., 2017; Raheem et al., 2019; Toti et al., 2020; Magara et al., 2020;
Avendanio et al., 2020; Mabelebele et al., 2022). Estos minerales son de especial importancia, ya que
suelen ser deficitarios en los paises en desarrollo. De hecho, “dos mil millones de personas sufren
deficiencia de zinc y mil millones presentan deficiencia de hierro, y el 25 y el 17% de la poblacién
mundial es vulnerable a la deficiencia de hierro y de zinc, respectivamente” (Raheem et al., 2019). El
contenido de estos micronutrientes en los insectos es similar o incluso superior en algunos casos, al de
las carnes rojas, y se ha demostrado que la elevada cantidad de proteinas favorece su
biodisponibilidad. Aunque estos minerales se encuentran en formas no hemo, al igual que las plantas,

su biodisponibilidad se asemeja mas a la de la carne (Dobermann et al., 2017; Mabelebele et al., 2022).

En cuanto a las vitaminas, destaca el contenido en vitamina A y en vitaminas del grupo B,
especialmente de la vitamina By, la cual solo se encuentra en alimentos de origen animal (Avendafio

et al., 2020; Toti et al., 2020).
1.3.5. Antinutrientes

Se entiende por antinutrientes aquellas sustancias que interfieren en la absorciéon de
nutrientes en el organismo. En los insectos, el mds abundante es la quitina, que ya ha sido mencionada
en el apartado 1.3.3. Existen estudios que confirman que la eliminacién de este polisacdrido puede

incrementar la calidad de la proteina disponible (Dobermann et al., 2017).

Ademas de la quitina, los insectos pueden contener ciertos niveles de compuestos como
hidrocianuros, oxalatos, fitatos, fenoles y taninos. Sin embargo, los datos reportados indican que estos
compuestos se encuentran en concentraciones inferiores a los limites considerados no seguros para el
consumo humano. De hecho, algunos estudios resaltan que ciertas especies de insectos presentan una
elevada capacidad antioxidante, lo que puede aportar beneficios adicionales a su consumo

(Dobermann et al., 2017; Raheem et al., 2019; Gutiérrez, 2023).
1.3.6. Informacion nutricional de los 4 insectos autorizados en la UE

Debido a la escasez de estudios sobre insectos comestibles en la Unidn Europea, se presenta
una tabla (Tabla 1) en la que se recoge la informacion nutricional de los insectos en forma congelada
y desecada, segln los datos incluidos en el Reglamento de Ejecucion (UE) 2017/2470, relativo a la lista

de nuevos alimentos.

13



Entomofagia: aceptacién en Galicia

Tabla 1. Informacidn nutricional de los 4 insectos comestibles autorizadas por la UE. Elaboracién propia a partir

del Reglamento de Ejecucion (UE) 2017/2470

Insecto Acheta domesticus Larva t.je Al;'Jhitobius Locusta migratoria Larvas de 'Tenebrio
diaperinus molitor
Forma Congelada Desecada | Congelada Desecada | Congelada Desecada | Congelada Desecada

Humedad % 76-82 <5 65-80 1-5 67-73 <5 69-75 <5

Proteina % 12-21 55-65 12-25 50-70 11-21 43-53 14-19 54-60
HC % 0,1-2 1-4 0,4-2 1,5-3,5 0,1-2 0,1-2 1-2 4-8

Grasa % 3-12 29-35 5-12 20-35 7-13 31-41 7-12,5 27-30

AGS % 36-45 36-45 = = 35-43 35-43 20-29 20-29
Fibra % 0,8-3 3-6 1-4 3-6 1,5-3,5 5,5-9 1,2-3,5 4-6
Quitina % 0,7-3 5,3-10 1-2,6 3-9,1 1,7-2,4 6,4-10,4 <3 4-9

Como se puede observar en la tabla, las formas desecadas de los insectos presentan valores
similares a los mencionados en los apartados anteriores. La proteina es el componente mayoritario,
siendo la larva de Alphitobius diaperinus la que presenta mayor contenido y Locusta migratoria la que
menos. Los hidratos de carbono, como ya mencionamos, no tienen una gran relevancia nutricional, ya
gue se encuentran en una proporcion entre un 1y un 8%. En cuanto a las grasas, suponen entre un
20% y un 40% de la composicidn; estos porcentajes presentan una tendencia inversa a la de las
proteinas: ya que abundan mas en la Locusta migratoria y menos en la larva de Alphitobius diaperinus.
Respecto a la cantidad de grasa saturada, los cuatro insectos permitidos en la UE presentan valores
proximos al 40% de la grasa total. Por Ultimo, cabe destacar que la cantidad de quitina es muy similar

a la de la fibra, lo que indica que practicamente el 100% de la fibra es en forma de quitina.
1.4. Seguridad alimentaria y entomofagia

La introduccion de los insectos en la dieta lleva consigo la duda con respecto a si es seguro su
consumo. Segun Mukherjee y Fattori (2022) “los riesgos potenciales de seguridad alimentaria
asociados con los insectos comestibles dependen en gran medida de la especie de insectos, el entorno

en el que se crian o recolectan, lo que comen y los métodos de produccion y procesamiento utilizados”.

Como cualquier otro alimento, el consumo de insectos puede presentar riesgos para la salud,

a nivel nutricional, microbioldgico y quimico.
1.4.1. Riesgo nutricional

El principal riesgo nutricional asociado al consumo de insectos es la hipersensibilidad a sus
proteinas. Normalmente, las reacciones alérgicas a insectos se han asociado con las glicoproteinas

presentes en su veneno, pero en el contexto de la entomofagia, cobran especial relevancia los
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panalérgenos. Estos son proteinas ampliamente distribuidas en el reino animal y vegetal que pueden
inducir una reaccion alérgica, aunque no exista una relacidn directa entre los organismos que las
contienen, debido a similitudes estructurales entre sus proteinas (Raheem et al., 2019; Calvo-Flores et
al., 2022). Este fenémeno se denomina reactividad cruzada y explica que individuos con alergia a otros
artrépodos (como aracnidos, acaros o crustaceos) tengan mayor probabilidad de desarrollar alergia a

los insectos (Dobermann et al., 2017; Raheem et al., 2019; Mukherjee & Fattori, 2022).

Ademas de la reactividad cruzada, también se puede presentar hipersensibilidad a las
proteinas de especies de insectos especificos. Actualmente, los estudios y la informacidn obtenida al
respecto son insuficientes, aunque ya se han reportado casos de alergias en personas que no eran
alérgicas a otros artrépodos y, en algunos casos, en personas que trabajan en la cria o procesado de

insectos (Calvo-Flores et al., 2022; Mukherjee y Fattori, 2022).
1.4.2. Riesgos bioldgicos

Como todos los organismos vivos, los insectos presentan una microbiota muy variada,
compuesta por bacterias, virus, hongos, protozoos y arqueas. Si bien es cierto que las bacterias y virus
patégenos para los insectos generalmente no lo son para las personas, estos pueden actuar como
vectores de microorganismos y de genes de resistencia a los microbianos (Mukherjee y Fattori, 2022;

Raheem et al., 2019).

La microbiota de los insectos actia de manera similar a la del ser humano, ya que puede variar
considerablemente segun su alimentacidn (Raheem et al., 2019). Ademas del tipo y calidad de su dieta,
la higiene en los espacios de cria y procesamiento de los insectos es fundamental para evitar el

incremento de la carga microbiana.

Varios estudios reportan que el contenido de microoganismos es mas elevado que en las
carnes tradicionales. Sin embargo, la aplicacidon de practicas como hervir o secar los insectos puede
reducir considerablemente el nimero de microorganismos y aumentar la vida atil del producto

(Dobermann et al., 2017; Toti et al., 2020).
1.4.3. Riesgos quimicos

Los insectos comestibles, por su naturaleza, no deberian presentar riesgos toxicoldgicos
significativos. Como ya se menciona en el apartado de antinutrientes, los niveles de hidrocianuros,
oxalatos, fitatos, fenoles y taninos en insectos comestibles estan por debajo de los limites considerados

peligrosos para la salud.

Si bien es cierto que existen especies de insectos que son capaces de sintetizar sustancias

téxicas (denominados fanerotodxicos), estas no forman parte de los insectos considerados
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potencialmente comestibles. Sin embargo, otros insectos pueden bioacumular sustancias quimicas
presentes en su alimentacién (criptotdxicos), como metales pesados, micotoxinas, pesticidas y
antibidticos (Raheem et al., 2019). Estas sustancias con captadas del entorno y de la dieta. Por lo tanto,
con unas medidas correctas de higiene y un sistema de control APPCC a lo largo de toda la cadena de

produccién se pueden eliminar o reducir considerablemente estos riesgos.
1.5. Consideraciones medioambientales en la produccion y consumo de insectos

Desde hace afios, la FAO y otras organizaciones internacionales han buscado alternativas mas
sostenibles a la agricultura y a las fuentes tradicionales de carne. En este contexto, la entomofagia
cobra especial relevancia como una posible fuente de proteinas y otros nutrientes mas sostenible,
integrandose en el marco de la economia circular al poder aprovechar restos y desechos de otras

industrias alimentarias.

Asi, se puede comparar como afecta la produccidon de insectos al medio ambiente en

comparacion con diferentes fuentes de obtencion de carne desde varios puntos de vista.
1.5.1. Eficiencia de conversién alimenticia

Los insectos son poiquilotérmicos, lo que significa que no requieren un gasto energético
adicional para regular su temperatura corporal, sino que se adaptan a la del entorno. Esto supone una
limitacion: a bajas temperaturas, su crecimiento se ve afectado y necesitarian fuentes externas de
calor para desarrollarse adecuadamente. Ademas, los insectos tienen una tasa de fecundidad mucho

mayor y una tasa de crecimiento mucho mds rapida (van Huis y Oonincx, 2017; Raheem et al., 2019).

La combinacion de estos factores se traduce en una alta conversién alimento a alimento.
Segun una revision realizada por Raheem et al. (2019), la comparacion entra la tasa de conversion
alimenticia entre los insectos y los pollos no era muy grande (2,2 kg/kg de peso vivo), aunque muy
inferior si se compara con el ganado vacuno (10 kg/kg de peso vivo). La misma revision afirma que esto
se debe, en parte, a la fraccion comestible de los insectos en comparacidn con el ganado tradicional:
hasta el 100% en algunas especies de insectos, 55% para carne procedente de pollos y cerdos y

solamente el 40% para la carne de vacuno.
1.5.2. Emisiones de gases de efecto invernadero (GEl)

A pesar de los avances en rendimiento y eficiencia, la ganaderia sigue siendo uno de los
principales problemas ambientales a medio y largo plazo. En el estudio realizado por Oonincx et al.
(2010) sobre la produccién de GEl y amoniaco por parte de los insectos comestibles, se demostré que
la produccion de insectos presenta un impacto ambiental significativamente menor en comparacién

con la ganaderia convencional.
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Una revision sobre la sostenibilidad ambiental de los insectos sefiala que gran parte de las
emisiones de GEI de la ganaderia convencional provienen de la fabricacidon de piensos (van Huis y
Oonincx, 2017). Ademas, otros factores indirectos, como el transporte, el sacrificio y el
almacenamiento de la carne, contribuyen entre un 17 y un 25% del total de los GEI (Dobermann et al.,

2017).

Estos datos conducen a una reflexién final: si la produccién de insectos evoluciona siguiendo
el mismo modelo que la ganaderia tradicional, no se lograrian grandes avances en la lucha contra el
cambio climatico. Por el contrario, un incremento de la produccion local y de proximidad, junto con el
aprovechamiento de los desechos de otras industrias alimentarias, podria hacer que la produccion de

insectos sea mucho mas ecoldgica y sostenible.
1.6. Aceptacion de la entomofagia en el mundo

La Figura 1 evidencia el arraigo cultural de la entomofagia en paises de Latinoamérica, Africa,
Asia y Oceania. Por el contrario, en otros paises predomina el rechazo hacia esta practica, aunque
algunos paises europeos como Bélgica, Paises Bajos, Republica Checa y Finlandia han mostrado una

mayor aceptacion.

Wl Traditional

[ Acceptors
Bl Disgust

Figura 1. Mapa de aceptacion mundial de la entomofagia. Fuente: Toti et al. (2020)

Siddiqui et al. (2023) realizaron una revision exhaustiva sobre la aceptacion de la entomofagia
por parte de los consumidores en diversas naciones del mundo. En dicha revision se resalta la gran
familiaridad que existe con el consumo de insectos en algunos paises, especialmente en zonas rurales
y entre personas con menor nivel educativo. Ademas, se analiza cémo la occidentalizacion de las dietas
estd influyendo en las nuevas generaciones de estos paises, provocando un alejamiento de los platos

tradicionales, incluidos los que contienen insectos.
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En Europa, el consumo de insectos es una practica muy reciente. Factores culturales, como la
falta de asociacidn de los insectos con alimentos y su vinculacién con la suciedad y la transmision de
enfermedades, incrementan la neofobia alimentaria (miedo a probar nuevos alimentos) y dificultan la
incorporacién de estos artropodos en la dieta europea (Siddiqui et al., 2023). Por ejemplo, una revisién
sobre la aceptacién de proteinas alternativas sefiala que los productos de origen vegetal tienen una
mayor aceptacién en comparacion con los insectos, precisamente debido a la neofobia que estos

ultimos generan (Onwezen et al., 2021).

Estas observaciones también se reflejan en la poblacidn espanola. Un estudio realizado en la
Universitat Oberta de Catalunya (UOC) evidencié como la neofobia influye en la disposicién de la
poblacién catalana a probar insectos, aunque este efecto disminuye en las generaciones mas jovenes.
Ademas, el mismo estudio concluye que reducir el impacto visual de los insectos, por ejemplo,
utilizdndolos en forma de harina en platos tradicionales, puede aumentar su aceptacion (Ros-Baro et
al., 2022). Por otro lado, una investigacion llevada a cabo en Castilla y Ledn compard la aceptacion de
la entomofagia entre distintos grupos de edad y determind que los mds jovenes muestran una mayor

predisposicidn a incluir insectos en su dieta (Castro-Alija et al., 2024).

Por todo ello, resulta necesario analizar las diferencias entre los individuos que aceptan el
consumo de insectos y aquellos que muestran mayor resistencia a su inclusion en la alimentacion.
Comprender los factores psicoldgicos, culturales y sociales que influyen en estas actitudes permitira
disenar estrategias mas efectivas para fomentar la aceptacién de la entomofagia. Asimismo, identificar
las caracteristicas demograficas, el nivel de conocimiento y las experiencias previas relacionadas con
una mayor predisposicion hacia el consumo de insectos facilitara la creacion de camparias educativas

y de concienciacién.
1.7. Uso de los insectos en la industria

Independientemente de los beneficios nutricionales y ecoldgicos que aportan los insectos, su
incorporacion en la dieta de los paises occidentales sigue representando un desafio. Por este motivo,
tras la realizacidn de numerosas encuestas, se busca introducir los insectos como ingrediente en los
alimentos de manera que no sean visibles, con el objetivo de facilitar su aceptacion entre los

consumidores.

El uso de insectos en la industria, tanto alimentaria como no alimentaria, cuenta con una larga
trayectoria. Aunque para muchos occidentales esta idea pueda resultar sorprendente, un analisis
detallado demuestra que no es asi. Histéricamente, se ha empleado el gusano de la seda en la

fabricacion textil, las abejas para la produccién de miel y cera, la cochinilla como colorante en
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productos alimentarios y no alimentarios, asi como diversos insectos en la elaboracién de productos

farmacéuticos y cosméticos (Pico-Poma et al., 2023).

Centrando la atencidn en la industria alimentaria, a lo largo de este trabajo se ha destacado la
importancia de estos animales por su contenido proteico, y este apartado no va a ser la excepcion.
Una investigacién sobre las propiedades tecnofuncionales y fisiolégicas in vitro de seis insectos
(incluyendo Tenebrio molitor, Locusta migratoria y Acheta domesticus) evidencié que los grillos
presentan una mayor capacidad de retencidn de aceite, asi como una mayor capacidad de retenciény
absorcion de agua y una mayor capacidad espumante en comparacién con los otros dos insectos
estudiados que estan aprobados en la UE, todo ello atribuido a la conformacién de sus proteinas. En
cuanto a la actividad emulsionante, no se observaron diferencias significativas entre Locusta
migratoria y Acheta domesticus, siendo ambas superiores a las de Tenebrio molitor (Aguilera et al.,
2021). De estos resultados se desprende que Acheta domesticus posee mejores capacidades
funcionales para la elaboracién de productos alimenticios que el gusano de la harina y la langosta
migratoria. Estas propiedades lo convierten en un ingrediente idéneo para la produccion de productos
de panaderia, de reposteria y otros alimentos, ya que podria aportar jugosidad y palatabilidad a los

platos.

En resumen, a pesar de los evidentes beneficios nutricionales y medioambientales que ofrece
el consumo de insectos, su incorporacion en la dieta de los paises occidentales sigue encontrando
importantes obstaculos culturales y sociales. La neofobia alimentaria y las percepciones negativas
hacia estos organismos dificultan su integracién en los habitos alimentarios, lo que hace necesario
desarrollar estrategias que faciliten su aceptacién, como su utilizacion en presentaciones menos

reconocibles dentro de productos convencionales.
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2. OBIETIVOS
2.1. Objetivo general

e Conocer el grado de aceptacion de la poblacidn gallega respecto al consumo de insectos

2.2. Objetivos especificos

e Determinar cudl es la percepcion de la poblacion gallega hacia el consumo de insectos, asi
como observar si existen diferencias en la aceptacidn segun variables demograficas como edad,
sexo o nivel educativo

e Determinar cual es la aceptacion sensorial tras consumir productos con harina de insectos

e Proponer recomendaciones para mejorar la integracién de los insectos comestibles en la

alimentacién de la poblacidn gallega
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3. MATERIAL Y METODOS
3.1. Revision bibliografica

El primer paso en el desarrollo del presente documento ha sido la busqueda de la literatura
cientifica en las bases de datos de PubMed, Scopus y ResearchGate. Para ello se introdujeron las
siguientes palabras clave: “entomophagy”, “edible insects”, “consumer acceptance”, “hedonic

n o u 'y n n o u

tasting”, “food safety”, “insect flour”, “survey”, “questionnaire” y “alternative protein”.

Los resultados obtenidos se filtraron segun su disponibilidad, seleccionando “Free full text”, y

se aplicé un filtro temporal para los ultimos cinco afios (2020-2025), incluyendo algunos articulos fuera

de dicho rango cuando se considerd relevante.

Ademas, también se consultaron sitios webs oficiales como el de la Agencia Espaiola de
Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN) y el de la Organizacidon de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (FAO). En cuanto al apartado de legislacion, se han consultado los

reglamentos que regulan las especies de insectos permitidas y sus caracteristicas.
3.2. Aceptacion frente a la entomofagia
3.2.1. Cuestionario

Con el fin de obtener informacidn sobre los conocimientos y la aceptacion de la poblacidn
gallega respecto al consumo de insectos, se disefié y administréd un cuestionario online a través de

Microsoft Forms (Anexo |).

El cuestionario comenzaba con una breve explicacion sobre el tema vy los objetivos del estudio,
informando a los participantes sobre la voluntariedad, el anonimato y el tratamiento confidencial de
los datos; al final de esta seccidn introductoria, se solicitaba el consentimiento informado para
participar en el estudio. A continuacion, el cuestionario se organizé diferentes secciones: la primera
tenia ocho preguntas de datos sociodemograficos; la segunda era un pregunta de aspectos culinarios;
en la tercera habia siete preguntas sobre los conocimientos de la entomofagia; en la cuarta seccién se
preguntaba sobre un consumo previo de insectos, dependiendo de las respuestas, accedian a unas
secciones u otras; los que indicaban que si habian probado los insectos, accedian a dos secciones
finales de 12 preguntas en total; los que decian que no los habian probado, pero que si que lo harian,
accedian a una seccién final de 12 preguntas; y los que indicaban que no probarian los insectos,
respondian a 9 preguntas para terminar el cuestionario. Por ultimo, para las personas que indicaban

gue eran vegetarianas, se incluyeron algunas preguntas adaptadas a este colectivo.
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La difusion del cuestionario se hizo por las redes sociales “X”, “Facebook”, “Instagram” y

“WhatsApp”.
3.2.2. Participantes

La poblacién objetivo de este estudio es la poblacién adulta de la comunidad Auténoma de
Galicia. Los participantes, al inicio del cuestionario, son informados de que el estudio es anénimo, que

los datos se van a tratar con confidencialidad y dan su consentimiento a participar en el estudio.

El dnico criterio de inclusidn fue ser residente en la Comunidad Auténoma de Galicia. Se
reclutaron un total de 356 individuos, excluyéndose a aquellas personas que en ese momento seguian
una dieta vegetariana, ya que la entomofagia no es una practica que este colectivo vaya a seguir. De

este modo, la muestra final fue de 345 participantes, tras la exclusiéon de 11 personas.
3.3. Cata de heddnica de galletas elaboradas con harina de grillo doméstico
3.3.1. Cuestionario

Para la valoracion de las galletas se realizé un cuestionario (Anexo Il) mediante la aplicacidn
SENSESBIT, software especializado en analisis sensorial. Esta aplicacion permite hacer una

aleatorizacion de la muestra para modificar entre los catadores el orden en el que prueban las galletas.

La encuesta consta de tres bloques: un primer bloque de tres preguntas en el que se pregunta
por el género, la edad y si hubo un consumo previo de insectos; el segundo bloque es donde se valoran

aleatoriamente las galletas; y un tercer bloque formado por dos preguntas finales.

A los participantes se les proporciond un cddigo QR que les permitié acceder directamente al
cuestionario sin necesidad de iniciar sesién ni facilitar datos personales, garantizando asi el anonimato

y la confidencialidad de la informacion recogida.
3.3.2. Participantes

La poblacidn objetivo de este estudio fueron los adultos jovenes, seleccionados debido a la
evidencia previa que indica una mayor predisposicion de este grupo a aceptar la inclusién de insectos
en la dieta en comparacién con otros rangos de edad (Castro-Alija et al., 2024). Los criterios principales
de inclusidn fueron tener entre 18 y 29 afos y no presentar alergias conocidas a los ingredientes
utilizados en la cata. Se reclutaron un total de 143 participantes, de los cuales 36 fueron descartados

por no pertenecer a este rango de edad.

La cata se realiz6 en las instalaciones de la Facultad de Veterinaria del Campus Terra de la
Universidad de Santiago de Compostela, seleccionadas por su accesibilidad para los participantes y por

ofrecer un entorno cdmodo y controlado para la realizacion de la prueba sensorial.
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Para participar en la prueba, se proporciond a los voluntarios un documento informativo en el
que se explicaban las caracteristicas y los objetivos de la prueba heddénica. Ademas, se les entregé un
consentimiento informado que debian completar y firmar (Anexo lll). En esta documentacién se
detallaban también los alérgenos presentes en las galletas, informacién que fue igualmente

comunicada de forma oral a todos los participantes.
3.3.3. Muestras de galletas

Para la realizacion de la cata se elaboraron y evaluaron tres tipos de galletas. Tras consultar la
literatura sobre otros estudios similares, se decidié afadir chocolate a las galletas. Biré et al. (2020) y
Smarzynski et al. (2021) observaron y determinaron como cambiaba el color al afadir harina de insecto
a las masas. Esto también se pudo comprobar al recibir la harina, ya que era mas oscura que la harina
de trigo convencional. Por otro lado, el insecto seleccionado para la elaboracién de las galletas fue

Acheta domesticus, debido a las caracteristicas descritas en el apartado 1.7.

Inicialmente, se llevaron a cabo varios ensayos y catas utilizando una receta tradicional de
galletas con pepitas de chocolate, en los que se modificaron ingredientes y tamafio, asi como los
tiempos y temperaturas de horneado, con el objetivo de optimizar el proceso. Una vez establecida la
receta base, se procedié a sustituir un 21% y 50% de la harina de trigo por harina de grillo (Acheta

domesticus), obteniendo asi las siguientes formulaciones:

Tabla 2. Formulacion de las galletas

Harina de trigo (g) 500 395 250
Harina de grillo (g) 0 105 250
Azucar blanco (g) 100 100 100
Azucar moreno (g) 200 200 200
Levadura (g) 10 10 10
Huevo (g) 120 120 120
Mantequilla (qg) 200 200 200
Chocolate (g) 200 200 200
Sal (g) 10 10 10

La elaboracidn de los 3 tipos de galletas se realiz6 el dia anterior a la cata heddnica y siguiendo
los siguientes pasos: se derritié la mantequilla en el microondas durante 4 minutos a potencia media
y se mezclaron los azlcares y el huevo hasta obtener una mezcla homogénea; en otro bol, se

combinaron las harinas, la sal y la levadura; con ayuda de una amasadora, se incorporé poco a poco la
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mezcla liquida a la mezcla seca, amasando durante 10 minutos a velocidad 1; se afiadié el chocolate,
previamente picado, mezclando durante un minuto a la misma velocidad; se dejé reposar en la nevera
durante media hora; se formaron bolas de 13 g, se les dio forma y se colocaron sobre una bandeja
cubierta con papel de horno. Finalmente, las galletas se hornearon a 1802C durante 8 minutos en un
horno de conveccién doméstico de cuatro alturas, ubicdndolas en la segunda bandeja desde abajo,

con calor arriba y abajo y el ventilador activado.

Figura 2. Presentacion de las galletas en la cata. Nota: 637: galleta control; 278: galleta con un 8% de harina de
grillo; 902: galleta con un 18% de harina de grillo

Por ultimo, se realizé el etiquetado nutricional teérico de las galletas conforme a lo establecido
en el Reglamento (UE) N2 1169/2011 sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor y el
documento de orientacién de la Comisiéon Europea para dicho Reglamento (Comisién Europea,
Direccion General de Salud y Consumidores, 2012). Para ello, se tuvo en cuenta la informacion

nutricional del etiquetado de cada ingrediente.
3.4. Consideraciones éticas

Esta investigacion fue evaluada y aprobada por el Comité de Etica en la investigacién de la USC
el 14 de mayo de 2025, cumpliendo asi con las condiciones y requisitos exigidos para su aprobacion
(Anexo IV). Todos los participantes firmaron el consentimiento informado y se garantizd la

confidencialidad de los datos personales.
3.5. Tratamiento estadistico

El andlisis estadistico de los datos se lleva a cabo utilizando el software SPSS versién 29.0.
Inicialmente, se realiza un andlisis descriptivo mediante el cdlculo de frecuencias absolutas, relativas y
porcentajes, con el objetivo de caracterizar la muestra y describir las principales variables objeto de

estudio.
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A continuacion, para analizar la posible asociacion entre variables categdricas, se aplican
pruebas de Chi-cuadrado de Pearson. En aquellos casos en los que no se cumplen los supuestos
necesarios para la aplicacion del Chi-cuadrado de Pearson (cuando mads del 20% de las celdas
presentaban frecuencias esperadas inferiores a 5), se recurre a la prueba exacta de Fisher, la cual

resulta mas adecuada para muestras pequefias o distribuciones irregulares.

En todos los analisis inferenciales se considera un nivel de significacién estadistica del 95%
(p<0,05), lo que permite afirmar con suficiente confianza la existencia de asociaciones

estadisticamente significativas entre las variables analizadas.
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4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Actitud de la aceptacion de las personas frente al consumo de insectos

4.1.1. Datos sociodemograficos de los participantes

En esta investigacidon se recluta a un total de 356 participantes, de los cuales 11 son

descartados por los criterios de exclusién mencionados, quedando un total de 345 individuos. La

distribucidon por género es de un 64,35% femenino, un 34,30% masculino y un 1,45% de los

participantes elige la opcidn prefiero no decirlo. La edad se organiza en cuatro rangos, el primero oscila

entre 18 y 29 afos e incluye a un 41,45% de las personas participantes del estudio, de los 30 a los 44

afios un 17,95%, de 45 a 59 afios un 28,41% y de 60 afios o mds un 12,17% (Figura 3).
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Figura 3. Datos sociodemogrdficos de las personas encuestadas

En cuanto al nivel de estudios, el 55,07% de los participantes afirma tener en su posesion

estudios superiores, el 40,58% estudios secundarios y tan solo un 3,48% y un 0,87% indica tener

estudios primarios o sin estudios, respectivamente. Con respecto a la ocupacién actual, la muestra se
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distribuye principalmente en trabajadores asalariados a tiempo completo (51%), estudiantes (22%),
trabajadores asalariados a tiempo parcial (10%), jubilados (7%) y demas ocupaciones observadas en

la Figura 3.

Teniendo en cuenta estudios similares realizados en Espafia, se observa que la participacién
del género femenino supera al masculino en este tipo de investigaciones, con porcentajes que oscilan
entre el 60% y 70% (Ros-Baré et al., 2022; Castro-Alija et al., 2024; Maciejewska et al., 2025). En
cambio, esta distribucion de género esta directamente relacionada con el tipo de muestreo empleado,

ya que si, por ejemplo, se hace por cuotas, esta distribucién se iguala (Mustapa y Kallas, 2023).

Respecto a otras variables sociodemograficas, se observan muchas variaciones entre las
investigaciones. Tanto en este estudio como en el de Ros-Bard et al. (2022), ambos basados en
muestreo no probabilistico por conveniencia, la selecciéon de participantes introduce limitaciones en
la representatividad de ciertos grupos poblacionales. En cambio, aquellos estudios que realizaron un

muestreo aleatorio obtienen una mejor representatividad de los grupos (Castro-Alija et al., 2024).

A las personas participantes también se les pregunta por la frecuencia con la que viajan fuera
de Europa: el 37,10% afirma que nunca ha salido del continente, un 24,93% una o dos veces en la vida,
el 19,42% en ocasiones especiales, el 7,25% cada dos afios y el 11,30% manifiesta que viaja fuera de
Europa prdcticamente todos los afios (Figura 4). Ademas, un 6,4% declara haber residido fuera de

Europa en algun momento, destacando los paises de Sudamérica con un 52,63%.

Nunca [ 1 37,10%
Unao dosveces envida [ 1 24,93%
En ocasiones especiales | 4 19,42%
Unavez cada dos afios [ 1 7,25%
Practicamente todos los afios [ 1 11,30%
0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00%

Figura 4. Frecuencia de viajes fuera de Europa de las personas encuestadas

Por ultimo, se les pregunta a los participantes por su base de alimentacion, destacando que
tan solo 3,09% individuos afirman seguir dieta vegetariana. Estos participantes son excluidos del

estudio ya que no son potenciales consumidores de insectos.
4.1.2. Aspectos culinarios

En otra seccidn, se les pregunta a los participantes cuestiones relacionadas con aspectos

culinarios. Para ello se elabora una escala de Likert de 5 puntos ordenados de manera simétrica desde
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muy en desacuerdo hasta muy de acuerdo. En la Figura 5 se puede observar como tan solo un 15,4%
estd dispuesto a cocinar insectos en casa, sumando las opciones de de acuerdo y muy de acuerdo,
frente a un 61,8% que no haria. Un 27,2% afirma tener intenciones de reducir su consumo de carne, sin
embargo, una mayor cantidad de los participantes manifiestan haber reducido su consmo de carne los
ultimos afios (38,5%). El 70,1% de los participantes declara tener interés en la gastronomia de otras
culturas y el 64,9% en introducir nuevos alimentos en su dieta, por el contrario, tan solo el 36,5% se

declara innovador en la cocina.

40,9% 20,9% 22,9% 12,2%  3,2%

23,2% 26,7% 22,9% 19,1% 8,1%

20,6% 22,6% 18,3% 27,2% 11,3%

7.2% 6,1% 16,5% 34,2% 35,9%

7,5% 13,0% 14,5% 47,8% 17,1%

9,9% 21,7% 31,9% 29,3% 7,2%

® Muy en desacuerdo En desacuerdo M Nide acuerdo, niendesacuerdo M De acuerdo Muy de acuerdo
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Interés en reducir el consumo de
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Reduccién delconsumo de carne

Interés en platos de otras culturas
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Figura 5. Respuestas a diferentes cuestiones de aspectos culinarios

De la literatura consultada, el estudio de Ros-Baré et al. (2022) es el Unico que aporta datos
relevantes respecto a estas preguntas. Sin embargo, los resultados no pueden extrapolarse
directamente entre ambos estudios debido a diferencias en la metodologia: en el presente estudio se
emplea una escala de Likert de 5 puntos, mientras que en el de Ros-Baré et al. (2022) se emplearon
preguntas de respuesta bimodal s/ y no. No obstante, es posible apreciar diferencias entre los dos
estudios. En la investigacion de Ros-Bard et al. (2022) se observa un mayor interés en ser innovadores
en la cocina que aquellos que afirmaron probar nuevos alimentos en el ultimo afo, a diferencia de este
estudio. Por otro lado, ambos estudios coinciden en que los grupos de poblacién espafola analizados

son reacios a cocinar insectos en su hogares.
4.1.3. Conocimientos de la entomofagia

En esta seccidn se introducen preguntas relacionadas con el consumo de insectos por el ser
humano, se tratan preguntas sobre los conocimientos y creencias en generales de los participantes

sobre el tema, sin entrar en preguntas mas personales.
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Lo primero que se les pregunta es si conocen el consumo de insectos por parte del ser
humano. El 23,8% de los encuestados manifiesta que me los han ofrecido, mientras que un 64,1%
afirma haber visto alguna noticia, documental o revista al respecto. Por el contrario, muy pocos
participantes declaran que es nuevo para mi (Figura 6). Se observa una relacién significativa con residir
fuera de Europa (p-valor<0,001), mostrando una relacion directa entre vivir fuera de Europa y haber

oido hablar del consumo de insectos por el ser humano.

No, esnuevo parami Ml 1,7%

Algo he oido, pero no en detalle MMM 10,4%
Si, he visto alguna noticia, documental o articulo al
g T AR
respecto 64.1%
Si, me los han ofrecido NI 23,8%
0,0% 20,0% 40,0% 60,0%

Figura 6. Respuesta a la pregunta ¢ Alguna vez habias oido hablar del consumo de insectos por el ser humano?

En la investigacion realizada por Castro-Alija et al. (2024), un 50,8% conocia el consumo de
insectos por otras culturas y un 45,3% afirmaba conocer diferentes formas de preparacion de los
insectos. A pesar de que el enfoque difiere del presente estudio, estos datos muestran que la poblacidn

espanola es consciente del uso de los insectos como alimento.

Con respecto a si en Espafia se come insectos, el 55,9% de los participantes declara que si,
pero creo que no es una prdctica comun. Sin embargo, un 28,1% afirma que no, creo que no se

consumen y solamente el 0,9% que si, pienso que es una prdctica comun (Figura 7).

No, creo que no se consumen  NIIMITITTIHTTITTTITTHTTITm 28, 1%
Si, creo que se los afiaden a los alimentos sin... MM 6,1%
Si, pero solo la gente extranjera que los trae de... MMM 9,0%
Si, pero creo que no es una practica comuan MR R AR REARREARRERTIEARANER .
,9%

Si, pienso que es una practicacomun 1 0,9%

0,0% 10,0% 20,0% 30,0% 40,0% 50,0% 60,0%

Figura 7. Respuesta a la pregunta ¢ En Espafia se consume insectos?

La siguiente pregunta se centra en identificar cudles creen que son las barreras principales
que existen en Espaiia para aceptar a los insectos como alimento. Segun los resultados de este
estudio, los factores que mds influyen en la practica de la entomofagia en Espafia son la repulsion o
asco que los insectos producen a las personas y los factores culturales, con un 42 y un 40,6%

respectivamente. Otros obstaculos como el sabor y/o textura (7,8%), la falta de informacion sobre sus
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posibles beneficios (5,5%) y la seguridad alimentaria, no se tienen tanto en cuenta como los anteriores.

Sin embargo, tan solo el 0,3% afirma que no hay barreras (Figura 8).
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Figura 8. Barreras principales que existen en Espafia para aceptar a los insectos como alimento

Al preguntar si alguna vez has visto a la venta insectos para el consumo humano, un 60,0%
de las personas participantes manifiesta que nunca, mientras que el 20,9% afirma que los habia visto

en un destino vacacional, el 7% en Espafia y el 12,2% en Espafia y en un destino vacacional.

La Figura 9 y la Figura 10 representa graficamente las preguntas sobre dénde creen que se
obtienen los insectos que se comercializan para el consumo humano y la accesibilidad en el mercado
espanol. Un 55,1% de las personas encuestadas afirma que son criados en granjas especializadas y un
40,0% no lo tengo claro. En cuanto a la accesibilidad, un 49,9% afirma que es limitada, pero creo que
se pueden conseguir; un 35,4% no estoy seguro/a; y un 11,6% considera que conseguir insectos

actualmente, es inaccesible.

No lo tengo claro _ 40,0% No estoy seguro/a _ 35,4%

Son criados en granjas _ Actualmente es inaccesible, - 11.6%
,6%

especializadas y controladas creo que no los hay a laventa
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Son criados al aire libre con

. . Es limitada, pero creo que se
cierto control especifico I 3,2% i pero creo qu _49,9%

o pueden conseguir
sobre su crecimiento

Se obtienen de larecoleccion
en la naturaleza

Pienso que es facil de

_ I 32%
conseguir

I 1.7%

Figura 9. Percepcion sobre la obtencion de los insectos Figura 10. Percepcion sobre la accesibilidad de los
para el consumo humano insectos en Espafia

Hay una relacién significativa entre estas dos preguntas y el nivel de estudios, teniendo un p-
valor de 0,012 para la accesibilidad y de 0,09 para la obtencidon de los insectos. En estas dos
asociaciones se observa que aquellas personas que afirman tener estudios secundarios o estudios

superiores indican en mayor proporcién que los insectos son criados en granjas especializadas y que,
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su accesibilidad es limitada, pero creo que se pueden conseguir. Por otro lado, las que manifiestan

tener estudios primarios, declaran en mayor parte no estoy seguro/a o no lo tengo claro.

En la literatura consultada se observan datos semejantes respecto a la percepcion de la
accesibilidad de los insectos en el mercado espariol. En el estudio de Castro-Alija et al. (2024), el 42,3%
de los participantes considerd que en Espaiia la accesibilidad era limitada, mientras que el 22,7% no

estaba seguro de ello.

Por ultimo, se les pregunta a los participantes: cudles crees que son las razones por las que el
consumo de insectos estd ganando importancia en los ultimos afnos. Para ello, se seleccionan 4
posibles razones que tienen que ordenar siendo 1 la razén principal y 4 la que menos creen que influya.
En la Figura 11, se puede observar como el contenido en proteina de los insectos es la causa que las
personas indican como la mas influyente (41,2%). Por el contrario, el aumento de la diversidad de
culturas es la opcién que menos influencia tiene para la mayoria, aunque también es destacada como
la razén principal por un grupo significativo de encuestados, lo que indica una polarizaciéon de
opiniones respecto a esta causa. Sostenibilidad y medio ambiente, asi como las dietas saludables, son
consideradas razones intermedias en el incremento de la relevancia del consumo de insectos en

Europa.
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Aumento de la diversidad de culturas 16,2%
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24,9%
Sostenibilidad y medio ambiente

28,1%
18,8%

13,3%
Contenido en proteina 27.2%
41,2%

E4m3m2E]

Figura 11. Razones del incremento de la relevancia del consumo de insectos en Europa

En el estudio de Castro-Alija et al. (2024) los participantes atribuyeron la apariciéon del
consumo de insectos en Espafa al contenido proteico. Ambos trabajos destacan, por tanto, la
importancia de este aspecto a la hora de valorar la posible aceptacién de los insectos en la dieta

espanola.
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4.1.4. Consumo de insectos

Una vez finalizadas las preguntas con respecto a la situacién contextual de la entomofagia en
el entorno espanol y europeo, se les cuestiona a los participantes si alguna vez han probado insectos.
Tan solo un 15,7% de los participantes manifiesta que si, los he probado, un 30,7% que no los he

probado, pero me gustaria hacerlo; y un 53,6% que no los he probado, ni tengo la intencion de hacerlo.

15,7%

Si, los he probado

m No los he probado,
pero me gustaria

hacerlo
No los he probado, ni

tengo la intencién de
hacerlo

53,6%

30,7%

Figura 12. Experiencia previa probando insectos

Teniendo en cuenta la literatura espafiola consultada, en el estudio de Ros-Bard et al. (2022)
se encontrd un porcentaje similar de personas que indicaron que no habian probado los insectos
(86,9%), en comparacion con la presente investigaciéon. Por otro lado, Maciejewska et al. (2025)
observaron una mayor proporcién de participantes que si los habian consumido: un 25,7% como
alimento y un 28,6% enriqueciendo otros alimentos. Cabe destacar que la muestra empleada por estos

ultimos es muy inferior a la del presente estudio y que el de Ros-Baré et al. (2022).

Como se sefala en la parte introductoria de este trabajo, existen diferencias notables entre
paises respecto a la aceptacidn del consumo de insectos, incluso entre naciones vecinas. Por ejemplo,
una investigacion realizada en Italia, Alemania y Portugal (Nikravech et al., 2025) muestra que la
poblacion portuguesa presenta una experiencia similar a la observada en este estudio (14,8%),
mientras que entre los alemanes y los italianos la proporcion de personas que habian probado insectos

era mayor, alcanzando el 24,5 y el 27,0%, respectivamente.

Por otro lado, otro estudio centrado en la poblacion hingara, que analiza la evolucidn
temporal de este aspecto, indica que la proporciéon de personas dispuestas a consumir insectos es
menor que en los paises mencionados, alrededor del 5%. De hecho, concluye que la disposicion de los
consumidores a probar insectos comestibles no aumentd significativamente entre 2016 y 2021 (Kasza

et al., 2023).

Se observa relacidn significativa (p-valor=0,004) entre si alguna vez han probado insectos vy si

han residido fuera de Europa. En la Figura 13 se puede observar que un 37% de los participantes que
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si que residieron fuera de Europa han consumido insectos en algin momento, el 29,6% estaria

dispuesto a hacerlo y el 33,3% no los habian probado ni tenian la intencidn de hacerlo. Sin embargo,

entre quienes no vivieron fuera del continente, tan solo un 13,8% han probado los insectos, mientras

que el 55,3% no tienen la intencidn de hacerlo.

60,0%
E Si, los he probado

40,0%
E No los he probado, pero
me gustaria hacerlo

20,0%

No los he probado, ni
tengo la intencion de
hacerlo 0,0%

Si

55,3%

33,3%

30,8%

13,8%

No

Figura 13. Relacion entre el consumo de insectos y haber residido fuera de Europa

También se observa asociacién significativa entre si alguna vez han probado insectos con ser

innovador en la cocina (p-valor=0,015) y con el interés en probar platos de otras culturas (p-

valor<0,001).

En la Figura 14 y en la Figura 15 se puede observar como las personas que no se consideran

innovadoras en la cocina y las que no tienen interés en la gastronomia de otras culturas (muy en

desacuerdo y en desacuerdo), tienden a no haber probado los insectos y, especialmente, a no querer

hacerlo. Por el contrario, de las personas que son creativas cocinando y que se sienten atraidas por la

gastronomia de otros paises (muy de acuerdo), un parte importante declara haber probado los

insectos (40 y 27% respectivamente).
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Figura 14. Relacion con ser innovador cocinando

Figura 15. Relacion con el interés en la gastronomia
cultural
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Por ultimo, como era de esperar, se observa una relacion significativa entre si alguna vez han
probado insectos y si cocinarian insectos (p-valor<0,001). En la Figura 16 se observa una clara
tendencia, segln aumenta el interés en cocinar insectos, el porcentaje de personas que ya los han
probado se incrementa. Sin embargo, en aquellas personas que no estan dispuestas a cocinar insectos,

se observa una gran negativa a probarlos.

80% ] @ Si, los he probado

60% —

40% @ No los he probado,
pero me gustaria
hacerlo

20%

0% B No los he probado,

ni tengo la intencién
de hacerlo

Muy en
desacuerdo

En desacuerdo Nide acuerdo, ni

endesacuerdo

De acuerdo Muy de acuerdo

Figura 16. Relacion con estar dispuesto/a a cocinar insectos

En otros estudios se observan relaciones significativas en cuanto a la edad y el género,

asociaciones no encontradas en el presente estudio (Ros-Bard et al., 2022; Castro-Alija et al.,2024).

4.1.4.1. Percepciones de las personas que probaron insectos y de las que les gustaria hacerlo

Entre las personas que afirman haber probado insectos (N=54) todos coinciden en que la
principal razén que le llevé a consumirlos fue la curiosidad. Al analizar la variedad de insectos
probados por primera vez, los grillos representan el 33,3%, seguidos de langostas y saltamontes

(22,2%) y gusanos (18,5%), mientras que otros tipos de insectos también representaron un porcentaje

importante (Figura 17).

10,4%
25,9%
13,2%
37,7%
4,7%
18,5%
34,0%
22,2%
. = Grillos Langostas/saltamontes
= Grillos Langostas y saltamontes Gusanos Otros Gusanos Todos
Otros

Figura 17. Insectos probados por primera vez

Figura 18. Insectos que prefieren probar por primera
vez

Por otro lado, de las que no probaron los insectos y les gustaria hacerlo (N=106). Cuando se

les pregunta por qué no han probado los insectos hasta ahora, el 87,7% afirma que no he tenido la

oportunidad de probarlos, mientras que un 9,4% declara que he tenido la oportunidad, pero no estaba
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preparado. El principal factor que los llevaria a probar los insectos es la curiosidad (80,2%), habiendo
un menor porcentaje que indica los beneficios nutricionales como motivo a consumir insectos (15,1%),
siendo insignificantes otros factores. Respecto a los insectos que les gustaria probar, los grillos son los
preferidos (37,7%), seguidos de langostas y saltamontes (34,0%), gusanos y otros tipos de insectos

(Figura 18).

Aunque en los dos casos el orden de preferencia es el mismo, se observan diferencias entre
los gusanos y las langostas. Al analizar la intencidn de probar insectos, la disposicion hacia langostas y
saltamontes es mucho mayor que hacia los gusanos, no habiendo tantas diferencias a la hora de su
consumo. Sin embargo, en el estudio de Ros-Bard et al. (2022) se registré mayor consumo previo de

gusanos que de saltamontes, aun siendo los grillos los mas consumidos.

Con el objetivo de conocer la percepcidn sensorial de la experiencia, se aplica una escala de 1
a 5 para que los participantes califiquen su primera experiencia consumiendo insectos. Tal y como
muestra la Figura 19, el aspecto de los insectos obtuvo una valoracién negativa (M = 2,72), al igual que
la textura (M = 2,94). Por el contrario, tanto el sabor y la valoracion global son mejor puntuados, con

valores medios de 3,17 y 3,07, respectivamente.
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0,0% 1,00
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Figura 19. Calificacion de la primera experiencia comiendo insectos

Como se puede observar en la Figura 20, de los factores seleccionados, los que mas
preocupaciones a la hora de probar insectos por primera vez en las personas que estan dispuestas a
probar los insectos son el sabor y textura, en detrimento de la sequridad alimentaria, |a posibilidad de

una reaccion alérgica y la opinion de la sociedad.
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Figura 20. Preocupaciones a la hora de probar insectos

En conclusidén, aunque existen barreras importantes respecto al consumo de insectos, la
experiencia real de los consumidores no es tan negativa. En una revision sobre la aceptacidn en varios
paises del mundo, sefialan que la neofobia, el miedo o aversién a lo nuevo, es uno de los principales

obstaculos para la aceptacién del consumo de insectos en Europa (Siddiqui et al., 2023).

De las personas encuestadas que ha consumido los insectos, un 75,5% afirma que su forma de
presentacion era desecado y entero. En cuanto a cdmo consiguieron los insectos, un 38,9% sefiala que
en destinos vacacionales y un 31,5% por el ofrecimiento por parte de algtn conocido, mientras que la
fraccién de personas que los habia comprado en un supermercado o probado en un restaurante es

muy baja (Figura 21).

Te lo ofrecid algun familiar o conocido 31,5%

En un destino vacacional (supermercado, puesto de

0,
comida o restaurante) 38,9%

En un restaurante 7,4%
Los probaste en un mercadillo/puesto de comida 14,8%

Los compraste en un supermercado 7,4%

Figura 21. Obtencion de los insectos la primera vez probdndolos

En cuanto a como les gustaria que sea su primera experiencia, destacan los eventos
gastronomicos, los restaurantes de alta cocina y los destinos vacacionales como lugares donde
consumir estos productos, en detrimento de comprarlos por internet o en un supermercado de

confianza (Figura 22).

36



Entomofagia: aceptacion en Galicia

100,0%
90,0%
80,0%

I
70,0% .
60,0%
50,0%
40,0%
30,0%
20,0%
o —
0,0%

Los compraria en mi Los compraria por En unreestaurante de En unevento gastrodmico En un destino vacacional
supermercado de internet alta cocina
confianza
B Muy endesacuerdo  ® Endesacuerdo Ni de acuerdo, niendesacuerdo  ® De acuerdo  m Muy de acuerdo

Figura 22. Preferencia por el lugar de la primera experiencia comiendo insectos

Los resultados de la literatura consultada reafirman que el principal contexto de consumo de
insectos se encuentra en destinos vacacionales, seguido del dmbito doméstico (Ros-Baro et al., 2022).
Sin embargo, la informacidon aportada por quienes muestran interés en probarlos sugiere una
oportunidad para la introduccién de estos alimentos en el mercado nacional, especialmente, a través
de la alta cocina y la promocion en eventos gastrondmicos. Esta via podria facilitar la normalizacién y

aceptacion del consumo de insectos en la poblacién espaiiola.

Entre los participantes que si han probado insectos, en cuanto a si comprarian insectos o
productos a base de insectos si estuvieran disponibles en los supermercados espaioles, un 57,4%
afirma que si; un 22,2% solo los productos a base de insectos; y el 20,4% declara que no, de ninguna
forma. Ademas, al preguntar si recomendarian a otras personas probarlos, el 83,3% afirma que si. Sin
embargo, al preguntar siincluirian alos insectos en su dieta habitual, solo un 1,9% afirma que si, como
fuente de proteina principal; un 42,6% que si, de forma esporddica; y el 31,5% que si, como suplemento

alimenticio.

Respecto a los participantes que estan interesados en probar insectos, si la produccion de los
insectos se realizase en Galicia, el 47,2% indica que les generaria mds seguridad para probarlos. En
cuanto asiincluirian alos insectos en su dieta habitual, un 3,8% afirma que si, como fuente de proteina

principal, un 46,2% que si, de forma esporddica y un 27,4% que si, como suplemento alimenticio.
4.1.4.2. Percepciones de los participantes que no probarian los insectos

De todos los encuestados, el 53,6% afirma que no tiene la intencidon de consumir insectos
(N=185) y cuando se le pregunta si en algin momento han considerado probar los insectos tan solo
el 27% declara que si, pero hay ciertos factores que me preocupan y por el momento no estoy

dispuesto/a a probarlos, siendo el resto negativos a hacerlo.
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A continuacién, se les menciana que indiquen su grado de afinidad con respecto a unas
afirmaciones relacionadas con las razones por las que no probarian insectos. Para ello, se utiliza una
escala de Likert de 5 puntos, desde muy en desacuerdo hasta muy de acuerdo. Como se puede observar
en la Figura 23, la opcién repulsion o asco (M=4,35) es sin duda el factor que mas influye en el rechazo
de este grupo hacia los insectos, seguida de soy una persona tradicional (M=3,13) y comer insectos es

poco seguro para la salud, mientras que el resto de los factores seleccionados tienen una importancia

menor.
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Figura 23. Razones por las que no probar los insectos

En el estudio realizado por Ros-Baré et al. (2022), se reafirma que el disgusto, la falta de
costumbre y la preocupacion por la seguridad alimentaria constituyen las principales razones por las
que los participantes pierden interés en el consumo de insectos. Por lo que destaca la importancia en

realizar investigaciones sobre la seguridad alimentara de insectos y de promocién de estas.

Con relacidn a si la produccién de los insectos se realizase en Galicia, éestarias dispuesto/a a
probarlos?, el 59,5% de los integrantes de este grupo afirma que no cambiaria nada. Por otro lado, el
36,2% declara que no, aunque me abriria un poco mds a hacerlo. Finalmente, el 4,3% seiala que si, me

daria la seguridad que necesito para probarlos.

Al plantear la posibilidad de si tuvieran mas informacion acerca de los posibles beneficios del
consumo de insectos y sobre su seguridad alimentaria, el porcentaje de personas dispuestas a
probarlos aumenta hasta un 15,7%. Ademas, el 42,7% seguiria con su negativa inicial, pero reconoce
tener la mente un poco mds abierta a hacerlo. Sin embargo, el 41,6% seguiria negandose

rotundamente.

Por ultimo, al plantear si alimentos como hamburguesas, yogures o bolleria, incluyeran
harina de insectos, ¢estarias dispuesto/a a consumirlos?, el 60,5% de los encuestados, que

inicialmente se mostraron reacios a consumir insectos, declara que si, si no se nota su presencia y/o
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necesitar mds informacion acerca de los posibles beneficios y de la seguridad alimentaria. El 20,5%
declara no estoy seguro. Cabe destacar que, partiendo de que el 100% de este grupo habia afirmado
previamente que no consumiria insectos, tan solo el 18,9% se niega rotundamente a hacerlo (10,1%
del total de individuos), incluso si no se percibe la presencia de insectos y se dispone de informes

positivos sobre sus beneficios como alimento y seguridad alimentaria (Figura 24).

No estoy seguro 20,5%

No, en absoluto 18,9%

Si, sino se nota su presenciay con mas informacion

0,
sobre los posibles beneficios y la seguridad alimentaria 28,6%
Si, pero necesito mas informacion sobre los posibles
- . ; . 12,4%
beneficiosy la seguridad alimentaria
Si, sino se nota su presencia 19,5%
0,0% 10,0% 20,0% 30,0%

Figura 24. Consumir insectos en polvo dentro de productos tradicionales

En otro estudio, el 55,6% de todos los participantes preferia consumir insectos como
ingrediente de otros alimentos, el 31,2% se negaba rotundamente a hacerlo y solo el 7,4% optaba por
consumirlos enteros (Castro-Alija et al., 2024). Es importante destacar que, en dicho estudio realizado
en Valladolid, |la pregunta fue formulada a todos los encuestados, incluyendo tanto a quienes ya habian
probado insectos como a quienes estaban dispuestos a hacerlo. En el presente estudio, los datos sobre
esta cuestion solo representan a aquellos participantes que inicialmente mostraban reticencia a probar

insectos.

Por tanto, considerando que los otros dos grupos, quienes ya los han probado y quienes estan
dispuestos a hacerlo, tienen una actitud favorable a esta practica, se observa que poco mas de una
décima parte de los encuestados se niega absolutamente al consumo de insectos, incluso cuando estos

no son visibles en el producto.
4.1.4.3. Analisis comunes sobre casos hipotéticos y vision de futuro

En esta ultima parte, para un correcto analisis se recopilan los datos de cuatro preguntas que

se repiten en los tres grupos de encuestados.

Se les pregunta a los participantes si consumirian carnes o derivados carnicos alimentados
con pienso a base de insectos, solo un 6,1% de los encuestados afirma no, en absoluto. En cambio, un
44,5% manifiesta que si, si no hay diferencias con el pienso tradicional y un 49,3% si, pero necesito mds

informacion sobre los posibles beneficios y la seguridad alimentaria. No se observan diferencias
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significativas (p-valor>0.05) con respectos a la demografia de la muestra ni en relacién con haber

probado insectos previamente o tener la intencién de hacerlo.

En un estudio sobre la disposicidn de los consumidores espafioles a consumir productos de
origen animal alimentados con insectos, se observa que entre el 6% y el 8% de los participantes
rechazaba esta opcidn, alrededor del 40% estaba dispuesto a consumirlos y algo mas de la mitad
manifestaba incertidumbre (Mustapa y Kallas, 2023). Considerando estos resultados junto con los del
presente estudio, se puede concluir que esta incertidumbre podria reducirse mediante la
implementacion de medidas de investigacion y promocidn que destaquen los beneficios del uso de

insectos como pienso animal, asi como su seguridad alimentaria.

Al plantear la hipdtesis de si en un escenario donde la fuente de alimentos fuera escasa,
éconsiderarias consumir insectos?, un 33,9% afirma que si, sin duda. Por otro lado, el 48,4% dice que
si, pero no seria mi primera opcion, antes buscaria otras alternativas. El 15,7% declara que seria mi

ultima opcion, mientras que un 2% que no, bajo ningun concepto.

En otra investigaciéon realizada en Espaiia (Castro-Alija et al., 2024), el 56,9% declaré que
estaria dispuesto a consumir insectos en una situacion de supervivencia, mientras que el 24,4% indicé
no consumirlos bajo ningun escenario, valor que estd muy por encima del observado en el presente

estudio.

Se observa una relacién significativa (p-valor<0.001) en cuanto a la pregunta ¢alguna vez has
probado insectos? En la Figura 25 se puede ver claramente como aquellos que han probado insectos,
y los que les gustaria hacerlo, muestran una mayor disposicion a comerlos en una situacién de escaseza

de alimentos que aquellos que indicaron que no los probarian.

60,0% )
MW Si, sin duda
50,0%
40,0%
M Si, pero no seria mi primera
30,0% opcién, antes buscaria otras
alternativas
20,0%
M Seria mi Gltima opcién
10,0%
0,0%
los he probado No los he probado, pero No los he probado, ni No, bajo ningun concepto
me gustaria hacerlo tengo laintencion de
hacerlo

Figura 25. Relacion entre haber probado insectos y una posible situacion en la que la fuente de alimentos fuese
escasa

También se observa una asociacion significativa en cuanto al género (p-valor=0.039) y al nivel
de estudios (p-valor=0.048). El género masculino muestra una mayor predisposicion a consumir
insectos en una situacion limite en comparacién con el género femenino. Por otro lado, aquellos que
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indican tener estudios superiores o secundarios presentan una mayor tendencia a incluir los insectos
en su dieta en caso de escasez de alimentos, en contraste con las personas que solamente tienen

estudios primarios.

Con respecto a la percepcién sobre si el consumo de insectos es bien recibido por el publico
en general, la mayoria de los encuestados considera que no es asi. Un 40,0% sefiala que no, el rechazo
hacia el consumo de insectos sigue siendo muy fuerte, mientras que un 57,4%, aunque también niega
una buena aceptacidn, reconoce que no, pero en los ultimos afios ha ganado mds aceptaioon,

especialmente entre los jovenes.

En cuanto a si creen que el consumo de insectos va a ser comun en el futuro, un 17,7% de las
personas que no y tan solo un 8,4% afirma que si, a corto plazo (5 a 10 afios). Sin embargo, la gran
mayoria cree que el consumo de insectos podria normalizarse a medio (10-20 afios) o a largo plazo

(mads de 20 afios), 38,8 y 35,1% respectivamente.

Se observa una relacién significativa entre la percepcion a futuro del consumo de insectos en
cuanto a la pregunta éalguna vez has probado insectos? (p-valor<0,001). Como se puede observar en
la Figura 26, las personas que manifiestan interés en probar insectos presentan una percepcion mas
optimista sobre la normalizacién futura de su consumo, en comparacién con quienes ya los han
probado y, especialmente, con aquellos que no estarian dispuestos a probarlos, siendo este Ultimo

grupo el que percibe menos posibilidades de que el consumo de insectos se generalice.

50,0%

E Si, a corto plazo
40,0% (5-10 afos)
30,0% E Si, a medio plazo

(10-20 afos)

20,0%
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me gustaria hacerlo laintencion de hacerlo

Figura 26. Relacion entre haber consumido insectos y las vistas a futuro de su consumo

En otra investigacion, Ros-Bard et al. (2022) afirman que el 38,97% de los participantes
consideraban que el consumo de insectos no sera una practica comun en el futuro. En dicho estudio,
la pregunta se formulé de manera dicotdmica (si/no), mientras que en el presente estudio se ofrece
un mayor nimero de opciones de respuesta. Esto permite obtener resultados mas completos y una

mejor percepcion de las actitudes de los participantes respecto al consumo futuro de insectos.

41



Entomofagia: aceptacién en Galicia

4.2. Cata de hedodnica de galletas con harina de grillo doméstico
4.2.1. Valoracién nutricional de las galletas

Teniendo en cuenta la composicién nutricional teédrica calculada mediante el etiquetado de
los ingredientes (Tabla 3), se observa que la sustitucién parcial de la harina de trigo por harina de

Acheta domesticus aumenta la cantidad de proteinay grasa, en detrimento de los hidratos de carbono.

Tabla 3. Informacion nutricional de las galletas (valores medios por 100 g)

Muestra Galleta control Galle_ta con 8 A, de Gallet_a con 18_41, de
harina de grillo harina de grillo
Valor energético 1785 KJ / 422 Kcal 1823 KJ / 431 kcal 1874 KJ / 443 kcal
Grasas 199 219 23 ¢
De las cuales
saturadas g 129 139
Hidratos de carbono 5749 519 44 ¢
De los cuales
azucares 30g %09 30g
Proteinas 56¢g 949 146 g
Fibra 25g 26¢g 279
Sal 0,76 g 0,78g 0.82g
Valor de 5,30% 8,72% 13,18%
proteina/energia %

La adicidn de harina de grillo a la mezcla de las galletas aumenta el contenido proteico de 5,6
g/100 g de producto en la galleta control a 9,4 g/100 g de producto, cuando se sustituye un 21% de

harina de trigo, y hasta 14,6 g/100 g en la galleta con una sustitucion del 50%.

En cuanto a las grasas, el aumento no es tan pronunciado: la galleta control presenta 19 g/100
g de producto, la galleta con un 8% de harina de grillo alcanza 21 g/100 g y la que contiene un 18% de
harina de grillo llega a 23 g/100 g. Este incremento también se refleja en la grasa saturada, con valores
del 11%, 12% y 13%, respectivamente, desde la galleta control hasta la formulacion con mayor

cantidad de harina de insecto.

Por el contrario, el contenido de hidratos de carbono disminuye a medida que aumenta la
proporcion de Acheta domesticus: 57 g/100 g en la galleta control, 51 g/100 g en la galleta con un 8%
de harina de grillo y 44 g/100 g en la que se sustituye el 50% de la harina de trigo. Sin embargo, el

contenido de azlcares se mantiene constante en las tres formulaciones, con 30 g/100 g de producto.

Finalmente, tanto el valor energético como el contenido en fibra y sal aumentan ligeramente

al intercambiar harina de trigo por harina de grillo.
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A lo largo de este trabajo se menciona que los insectos son una buena fuente de proteinas,
grasas y minerales. Como se observa en los resultados, la sustitucidn de harina de trigo por harina de
grillo incrementa notablemente el contenido proteico y graso de las galletas, mientras que disminuye
el de hidratos de carbono, lo que responde a las diferencias nutricionales entre ambas harinas, ya que,
como se puede observar en la Tabla 2, es el Unico ingrediente que varia entre las galletas. El valor
energético y el contenido en proteinas, grasas y fibra de la harina de grillo es superior al de la harina
de trigo, por el contrario, la harina de trigo tiene un alto contenido en hidratos de carbono en

comparacion con el polvo de grillo.

En otros estudios realizados con galletas, se observan resultados similares donde la
incorporacion de harina de grillo en galletas provoca un aumento significativo de proteinas, grasas y
valor energético, y una reduccion de hidratos de carbono respecto a las formulaciones originales. Sin
embargo, la variacidn en el contenido de fibra puede depender del ingrediente sustituido, pues la
avena, por ejemplo, contiene mas fibra que el polvo de grillo, lo que puede llevar a una disminucidn
de este nutriente en las formulaciones enriquecidas con insectos (Bird et al., 2020; Smarzynski et al.,

2021).

Segun el Reglamento de la Unidon Europea n.2 1924/2006 relativo a las declaraciones
nutricionales y de propiedades saludables en los alimentos se establece que un alimento puede
declararse “fuente de proteinas” si al menos el 12% del valor energético procede de las proteinas. En
este caso, la galleta con un 18% de harina de Acheta domesticus puede etiquetarse como fuente de

proteina al proceder un 13,18% de su energia de las proteinas.
4.2.2. Caracteristicas de los participantes en la cata heddnica de galletas

En el estudio participaron 143 consumidores, de los cuales se excluyen 36 por no pertenecer
al rango de edad de entre 18 y 29 afios. Ademas de este criterio, inicialmente se excluyen aquellas
personas que padecian alguna alergia o intolerancia a alguno de los siguientes alérgenos: gluten,
mostaza, frutos de cascara, soja, huevo y lacteos. Finalmente, la muestra quedd compuesta por 107
personas, un 41,10% pertenecientes al género masculino y un 58,90% al femenino (Figura 27), todos

dentro del rango de edad mencionado.

Se observa una mayor participacién femenina en el estudio, un patrén que coincide con otros
trabajos revisados sobre consumidores y cuestionarios de aceptacion (Biré et al., 2020; Smarzynski et

al., 2021; Ros-Bar¢ et al., 2022).
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Figura 27. Género de los participantes de la prueba Figura 28. Consumo previo de insectos de los
heddnica participantes de la prueba heddnica

Tal y como se refleja en la Figura 28, solo un 20,6% de los participantes afirma que si en la
pregunta sobre consumo previo de insectos o productos a base de ellos. En la literatura revisada,
Unicamente Bird et al. (2020) hacen referencia a este aspecto, encontrando un porcentaje mas elevado
de personas con experiencia previa en el consumo de insectos (38,81%). Cabe sefialar que este estudio

también selecciond poblacién joven (18 a 35 afios) y fue realizado en Budapest, Hungria.
4.2.3. Valoracién heddnica de las galletas

Las personas, tras responder a las tres preguntas iniciales (edad, género y si habian probado
insectos), acceden a la fase de valoracion sensorial de las tres galletas. Para asegurar la fiabilidad de
los resultados, a cada galleta se le asigna un numero aleatorio (Figura 2) y, mediante el software
SENSESBIT, se aleatoriza el orden de presentacion para cada participante, de modo que cada uno
comienza con una muestra distinta. La evaluacidén se realiza en una escala de 1 a 7, que va desde me
disgusta mucho hasta me gusta mucho, valorando primero el aspecto y el olor antes de la degustacion
y, posteriormente, el sabor y la textura tras probar la galleta, siguiendo las indicaciones del
cuestionario. Finalmente, se solicita una valoracion global para cada muestra. Ademas, antes de iniciar
la prueba hedénica, se pide a los participantes que no realicen comentarios durante la cata, ya que al

finalizar se va a dedicar un tiempo para comentar en grupo los resultados y sensaciones generadas.

En la Figura 29 se presenta una representacion grafica de los resultados obtenidos: la linea
azul corresponde a la galleta control, la naranja a la galleta con 8% de harina de grillo y la verde a la
que contiene un 18% de harina de grillo. De manera general, se observa que la galleta control obtiene
mejores calificaciones en todas las variables respecto a las formuladas con harina de grillo, seguida de
la que tiene un menor porcentaje de harina de grillo y, por ultimo, la que tiene un mayor contenido.
Sin embargo, ninguna de las tres galletas es rechazada por los consumidores, ya que en ningln caso la

valoracidon media es inferior a 4, valor intermedio de la escala utilizada.
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Figura 29. Grdfico radial sobre la valoracion sensorial de las galletas

Para comprobar si existen diferencias significativas entre las valoraciones medias de cada
variable, se utiliza la prueba de Chi-cuadrado de Pearson con un nivel de significacién del 5% (p-valor
=0,05). Esto significa que, si el p-valor es inferior a 0,05, la diferencia observada entre las valoraciones
no se debe al azar y se considera que existe una diferencia real entre las muestras. Por el contrario, si
el p-valor es superior a 0,05, no se puede afirmar que haya diferencias significativas entre las

valoraciones.

En este analisis, la interpretacion se facilita utilizando letras (a, b y c) junto a cada media. Si
cada valoracion media tiene una letra diferente, esto indica que existen diferencias significativas entre
las galletas respecto a esa variable (p-valor < 0,05). Si dos valoraciones (o las tres) comparten la misma
letra, significa que los catadores no percibieron diferencias significativas entre esas galletas para esa

variable (p-valor >0,05).

Teniendo en cuenta estos resultados, se puede afirmar que, en cuanto a la textura en boca y
al olor, los participantes no aprecian diferencias significativas entre la galleta control y la galleta con
un 8% de harina de grillo, pero si entre estas dos y la galleta que contiene un 18% de harina de grillo.
Respecto al resto de caracteristicas sensoriales, se observan diferencias significativas en el aspecto, el
sabor y lavaloracion global de las tres galletas, obteniendo las mejores calificaciones la galleta control,
seguida por la que contiene menor cantidad de harina de grillo y, finalmente, la que incluye un 18% de

este insecto.
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Tras la valoracién sensorial, se solicita a los participantes que ordenen las galletas por
preferencia (Figura 30). El 64,49% de los consumidores eligen la galleta control como su favorita, el
50,47% indican que la galleta con un 8% de harina de grillo era su segunda opcidn y el 65,42% sefalan

que la galleta con mayor proporcion de harina de grillo es la menos preferida.

TR AR OIRR:
Orden de elccién 3 I
LR REARC RN
TCERTCCEARA AR
Orden de elccion 2 AT
TCEEC AR
LTI
Orden de elccion 1 NI
T
0,0% 20,0% 40,0% 60,0% 80,0% 100,0%
m Galleta 18% m Galleta 8% m Galleta control

Figura 30. Orden de preferencia de las galletas

Como se puede observar, al sustituir la harina de trigo por polvo de grillo los consumidores
notan diferencias significativas. Smarzyniski et al. (2021) evaluaron como se modificaban las
propiedades fisicas de las galletas al intercambiar estas dos harinas, observaron cdmo se oscurecian
las galletas al aumentar la proporcidn de harina de grillo y llegaron a la conclusion de que, el aumento
de proteinas y grasas procedentes de la harina de grillo reducia la dureza de las galletas debido al
cambio en la red de proteinas y almiddn. Biré et al. (2020) observaron que, incluso al sustituir una
pequeifa cantidad de harina de trigo por harina de insecto, el color de las galletas variaba
considerablemente. Sin embargo, observaron un incremento de la dureza al aumentar la cantidad de
harina de grillo a sus galletas. Esto puede indicar que la elaboracién de la receta puede ser

determinante en la dureza y textura final del producto.

Esto se ve reflejado en la valoracién de los participantes, el valor que mas disminuye al afiadir
harina de grillo es el aspecto (Figura 29). Las galletas que contienen insecto se ven mucho mas oscuras
que la galleta control (Figura 2), esto es algo que se esperaba ya que la harina de grillo es mucho mas

oscura que la de trigo, de hecho, es una de las razones de afiadir pepitas de chocolate a las galletas.

Con respecto a la textura, no se observa una diferencia significativa entre las valoraciones de
la galleta control y la galleta con un 8% de harina de grillo. Esto no implica necesariamente que estas
galletas sean idénticas en cuanto a dureza y textura, sino que las preferencias de los participantes

respecto a la textura de estas dos muestras son equiparables. Es importante destacar que en este
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estudio se evalla la aceptacién de las galletas por parte de los participantes y no las caracteristicas

fisicas objetivas de las mismas.

En un estudio realizado por Delgado et al. (2020) en consumidores de Estados Unidos, México
y Espafia, se evalud la aceptabilidad de galletas con chispas de chocolate en las que se sustituyd
parcialmente la harina de trigo por harina de grillo. Para ello, se analizaron tres formulaciones: una
galleta control sin harina de insecto, una con un 15% de sustitucion de harina de trigo por harina de
grillo, y una tercera con un 30% de sustitucidn. Los resultados mostraron que la galleta con mayor
proporciéon de harina de grillo (30%) fue la peor valorada por los participantes en los tres paises. En
contraste, entre la galleta control y la formulacién con 15% de harina de grillo, los consumidores
estadounidenses no detectaron diferencias significativas, mientras que los espafioles y mexicanos si

percibieron diferencias, prefiriendo la galleta con 15% de sustitucion.

Es importante destacar que, al revisar la lista de ingredientes de este estudio, se observa que
la receta contiene una mayor cantidad de otros ingredientes en comparacién con la formulacién
empleada en el presente trabajo. Para facilitar una comparacién objetiva entre ambos estudios, se
calcula el porcentaje real de harina de grillo en la masa total: 3,26% para la galleta con 15% de
sustitucion y 6,52% para la de 30%. En la presente investigacién, el porcentaje de harina de grillo

utilizado es superior.

Al comparar los resultados, la galleta con 3,26% de harina de grillo de Delgado et al. (2020)
obtuvieron valoraciones superiores a la galleta control de su estudio. Sin embargo, la galleta con un
6,52% de harina de grillo fue significativamente peor valorada que la galleta con un 8% de harina de
grillo del trabajo actual. En este caso, no se observan diferencias significativas en parametros
sensoriales como la textura y el olor, a pesar de utilizar un mayor porcentaje de harina de insecto, y la

galleta es valorada positivamente.

Bird et al. (2020) y Smarzynski et al. (2021) observaron que una pequefia cantidad de harina
de insecto era aceptada por los consumidores, incluso era mejor valorada que la galleta control. Sin
embargo, al sustituir cantidades superiores de harina base por harina de trigo (10 y 15%) los
participantes tendian a rechazar las galletas. En la presente investigacion la galleta a la que se sustituye
un 21% de harina por polvo de grillo obtiene mejores resultados, no es rechazada por los participantes
y en algunas variables no se observan diferencias significativas con la galleta control. Esto se atribuye
a la incorporacion de chocolate en la receta, ya que este ingrediente ayuda a enmascarar el olor
caracteristico de la harina de insecto y a disimular su color. De hecho, algunos participantes

comentaron que la galleta con mayor cantidad de harina de insecto le sabia mas a chocolate.
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4.2.4. Actitudes de las personas ante la entomofagia tras realizar la evaluacion hedoénica

Para finalizar la prueba heddnica, se les pregunta a los participantes si la experiencia de probar
insectos ha modificado su disposicion a su consumo. Como se puede observar en la Figura 31, un
79,44% de las personas participantes afirma que si, estoy mds predispuesto a su consumo; un 19,63%
que no, mi actitud no cambid; y tan solo uno de los participantes concluye que, tras la prueba, presenta

un rechazo mayor hacia el consumo de insectos.

Sl, ESTOY MAS PREDISPUESTO A SU CONSUMO (%) 79,44%

NO, MI ACTITUD NO CAMBIO (%) 19,63%

NO, AHORA SIENTO MAS RECHAZO HACIAESTOS

PRODUCTOS (%) 0,93%

Figura 31. Predisposicion al consumo de insectos tras probar las galletas

Como se puede comprobar, la realizacion de pruebas sensoriales con insectos aumenta
significativamente la aceptacion como alimento entre los participantes. Este incremento se refleja en
el elevado porcentaje de personas que, tras probarlos, muestran una mayor predisposicién a
consumirlos en el futuro. Ademas, los resultados evidencian que la familiarizacidn a través de estas
pruebas ayuda a reducir el rechazo inicial y fomenta una actitud mas positiva hacia la incorporacion
de insectos en la dieta habitual. Por tanto, la realizacidn de este tipo de pruebas mejora la percepcion
de las personas hacia los insectos, contribuyendo a normalizar su consumo como una opcion

alimentaria sostenible y nutritiva.
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5. CONCLUSIONES

e Laaceptacion del consumo de insectos en la poblacién gallega es limitada, ya que un 53,6% de
las personas afirma que no los consumiria. Sin embargo, entre el 15,7% que declara haberlos
probado, un 83,3% recomendaria a otras personas animarse a hacerlo. Por otro lado, del 30,7%
gue manifiesta querer probar los insectos, la gran mayoria afirma no haber tenido nunca la
oportunidad.

e Respecto a quienes declaran que nunca probarian los insectos, el fomento de la produccion
local, asi como una mayor disponibilidad de informacién acerca de posibles beneficios y sobre
la seguridad alimentaria, incrementarian su aceptacion. Ademas, si se reduce el impacto visual
introduciendo insectos en otros alimentos sin que se note su presencia, la aceptaciéon de estos
participantes aumentaria notablemente.

e Enla prueba heddnica, al sustituir una parte de la harina convencional por harina de grillo, se
logra obtener un producto a base de insectos con mayor contenido en proteinas; incluso, una
de las galletas se puede declarar fuente de proteinas.

e Aunque la galleta control obtiene mejor aceptacion, se podria apostar por hacer una
sustitucion parcial de la harina por harina de insectos en una proporcion que no supere el X%

e Tras la prueba heddnica, el 79,44% de las personas participantes manifiesta estar mas
predispuesto al consumo de insectos.

e La resistencia al consumo de insectos puede mitigarse mediante estrategias de informaciény
promocién que resalten las ventajas nutricionales y medioambientales de los insectos,
garantizando su inocuidad.

e Y, como conclusién general, aunque la introduccion de los insectos en Galicia se enfrenta

muchos desafios, este trabajo aporta informacidn relevante para futuras investigaciones y para

la industria alimentaria en su proceso de innovacion y diversificacidn de productos.
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Anexo . Cuestionario sobre la aceptacion del consumo de insectos

Informacion personal

Estors datos son necesarios para el analiss y se mantendran totalmente anonimos.

Entomofagia: aceptacion en Galicia

o Génera: *
El presente cuestionana forma parte de un Trabago de Fin de Grado del Grado de Butricion Humana y Dietética, que D Masculing
investiga la aceptacan de la entomofagia {consumo de insectos) en el entomo gallega. Tu pacion as
comgletamente voluntaria y andnima y tus respuestas seran tratadas con absoluta confider ad. Esta O Fasrueniing

inwestigacion fue evaluada y aprobada por el Comité de Etica en la investigacion de la USC el 14 de mayo de 2025,
cumpliendo asi con ks condicianes y requisitos exigedos para su aprobacian

C' Prefiero o dedris

{ecasana A Dutras
El objetivo de esta investigacion es comprender las actitudes, conocimientos
y posibles barreras que existen en relacion con el consumo de insectos en la Edad: *

comunidad gallega. La informacion que proporciones sera fundamental para
analizar la perspectiva que hay hoy en dia hacia los insectos como fuente de
alimentacion. Recuerda que no hay respuestas correctas o incorrectas; nos in-
teresa conocer tu opinion sincera.

(7 De1Ba29afos
() De3Daddafias
() Deds.as®ados

Soy consciente de que al contestar y enviar esta encuesta acepto mi participacion en este ~

estudio * () 60 o mayor de B0 afios
O si
Estudios finalizados *
O Sin estudics

C' Estudias prmarios
[} Estudios sscundarics (ES0, BAC, FP, BUF)

C' Estudias superiores [Grado, Licenciatura, Master, Doctorado)
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;Con qué frecuencia viajas fuera de Europa? * R .
Aspectos culinarios

() Pricdcament: tadas las afa

Unaver cada das afias.

En acasiams especides |mis de unaver cada das afias) A on, se con respecto a tus habitos alimentarios. Marca la casilla adecuada segin tu afinidad a
estas afirmaciones. (desliza de zquierda a derecha para ver todas las opciones) *

Unaa das veces en wda

M hi d rda,
Sirt A En desacuerda it De wuera Muy de acucrda

Nunca

O O O O

Cuanda cacina

S imcvadar @) o} @) O O

<n mis plats
iAlguna vez residiste fuera de Europa? *

End sltma
Os L

intradvzida

aimentaz O (O] O O @]
O ha nuevaz en mi

deta

Me canaden
una peGana
. que 5% IMe R
Si la respuesta anterior fue afirmativa indica el pais. Si son varios paises, escribe todos. par prabar O O O O O
dabsa
dimentos de
atras culturs

Enlaz Gt mas

rdviida m 0) ) @] O )

cansuma de
came

:En qué se basa tu alimentacion? *

Enlas pramimas

() fnmenbs deangen animal ¥ vegetsl lime ntacidn amnivara) a"i:s_ ﬂ?nq:ﬁla

imtencian

rdur m O O O O O
() snmenos deangen veges), pes:ados, 1rkasy hueos KimenBadn pescatanana) sairemd de

Ahmenios deangen vegetl, 13teasy huevas klimentadn avalactavegetanana) Estaria
dspuestaa
cacinarinssctaz O ©) (O] O o

Sda dimentas de ange nvegetd ylacteas encaa

Sda dimenta de angenvegeta y hueas

Sda diments de angenvegetdl |dimentacidnvegana)

O
O
O
O
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Conocimientos de entomofagia

0 tod1 pRgutas MO ha respucs.
PP p——

iAlguna vez habias oido hablar del consumo de insectos por el ser humano? *

metas han afieida

1 b it s ravca documentsl o e a rapects
O #uga b i porana cditi

O s nuswa parami

iEn Espaiia se consume insectos? *

Os

jasme quees una pikeves comin
6 L T s
Os
o

O Ho.cron quasasecanimes

ra 5a1a 1a gente extranjeraquelas tas de awas s

iQué barrera principal crees que existe en Espafia para aceptar los insectos como alimento? *
O mepusdnosmes

() Desaprabaadn parsu pasiie sabar yra testura

o yaqwen o oy
O Fatade inarmacin abresus pombies semshicos
O Fatade dsombidad an @ merada

(O T g ————————

5 iediamasmenn s st prar yonssushmanm

O o vy rmese

iAlgunavez viste insectos a la venta (para el consumo humano) en Espafia o en algin destino vacacional? *
Os

() Sda en Epata

O 50 en vasite vacacans

O Mamima

Como consideras que es | accesibilidad para conseguir insectos para el consumo humano en Espafia? *
(O Prensa que e G de camegurr
O Eimitada percroa quese peden camsegur

O Actuaments o5 isccete crea que 1a s by ala vens

O ho etoysoguera

iDe dénde crees que se obtienen los insectos que se comercializan para el consumo humano? *
O e otbenca dearcolecerda enta nataraira

O sncrdea

O Sancrsdes ehgianis sspenaiiadany comraads

O Nate sengociara

Ordens Ias siguientes afimaciones con respecto 3 cusles crees que son las razones por Ias que consideras que el consumo de
insectos ha ido ganando relevancia en Europa. (siendo 1" la razén principal y “4" la que crees que menos influye) *

Parzu
cantemda en o) le) le) le)

oroteinaz

farsu
impartanciaa

ida

sastemowdad y ®] o e} O
o

ambients

forque

auments ol

squirdictis
iudales

fors
v de O O o O

citums
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¢Como fue tu experiencia la primera vez que probaste insectos?

d s a
Alguna vez has probado insectos? * {Qué insecto probaste por primera vez? *
O siam neprabada O Gnias
() Nahs he prabada, pera megustia Racera O amossxsatamanes
© hosiniiianade; i tige o inbiade deinseda O Gusans

O o=

iCusl fue I principal razén que te llevd 3 consumirlos? *
(O kemicos nutnciandes

O imoscta ambienta

O cusandad

(O Parque san buencs para tazaivd

Como conseguiste los insectos? *

O 1 campraste en un supermercada

O um orabsste an un mercadiorpwsta de camida

O compracte parimarmet

O Enunrestaurans

() tnundestng vacaniand Euperme reada, pucst de camidaa restauramts)
©)

Te Ia affead aigin famiar a canaada

L primera vez que decidiste probar insectos, ;cul era su forma de presentacién? *

(O Binsecta emera dasscada

(@) can una caramela sdsia te)

O tnunpista asimenta can

O En untists o shmant can mismgredntes donds na e veiansnseciss

o ias tu primera insectos en cuanto a los siguientes pardmetros? (1= muy desagradable:
5= muy agradable) *

. 2 s « :
tenes o o o o o
sor o o o o o
e o o o o o
qaa o o o o o
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:Como es tu postura hacia el c de insectos después de haberlos probado?
iComprarias insectos o productos a base de insectos si estuviesen en los i
(O kensaques

() Sda i@ insectas enteras
(O Sda 1@ praductasa base deinsectn

() Ha.de nnguna farma

iConsumirias cames o derivados carnicos de animales que fueron alimentados con pienso a base de insectos? *

Q s

na hay diferenciacan & piensa tadaana

O si. pera meceata ma sabre las

(O Ha.enabsiun

Teniendo en cuenta tu experiendia personal, jrecomendarias a atras personas 2 probarlos? *

Osi

Q

En un escenario donde Ia fuente de alimentos fuera escasa, jel consumo de insectos seria una de tus opciones? *

(O si. pera ma seria mi pnmera apeidn, antes buscara atrs dtemnatys
() seiam iomaapaién

() Ha. bya mngin canczon

iIncluirias 2 los insectos en tu dieta habitual? *

(O si.cama fuente de pratsina pancipaladn 1

() si. de manera esparidica

() si.cama suplementa Jimenteia kanquecienda camidas, praking en palv, Vit minas <te)

O ha

iCrees que el consumo de insectos es bien recibido por el piblico en general? *
() Si.es un aliment muy aceptida parla saciedad

() Si. speaaiments estos itbmaz afos

() Mo, pera enias iinmasahas haganada mis sceptanan especidment entrelas jdwnes

() Ha.el rcham hecia o cansuma deinsects sigue senda muy foere

iCrees que el consumo de insectos va a ser comdn en el futuro? *
O s.acanta plara 15-10afiad

(O 5.2 medra plaza 11020 aiics)

O S.a1ag9a gaza Imis de 20 aia)

O e
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iPor qué probarias los insectos y no lo has hecho hasta ahora?

iPor qué no has probado los insectos hasta ahora? *

(O Hendala apartundad de prabatas, pera na etba preparada

(O He®ndalaapartundad de prabasos, pera mamenta na haceta, a cud me d

O Ho e temdata avortundad de s, nuncase me preser 1a acanén

A continuacién se presentan una serie de afirmaciones. Indica tu grado de afinidad con respecto a tus preocupaciones a la hora
de probar los insectos por primera vez. {desliza de izquierda a derecha paraver todas las opciones) *

st —
L F— wseatiende [— R—

Me preacupala
<gundad

- 0 e} (o} 0

oo o [¢) ) o]

Me preacuna
et e} o o o} (e]
adnica

i (e} o) le) o) le)

sotiedad

I factor que te llevaria 2 probar los insectos por primera vez? *

;Cusl es el princ
() Benchicis numciandes

O mpaaamberna

(O Cunozdad

() Parquaszan buenas parala siud

O vor meametsconss de ot peranss

O oute:

£Qué insecto te gustaria probar por primara vez? *
O Gries

©) i s
O Gussnas
O Toss

O outes

Qué formas de presentacién probarias? (una o mas opciones) *

[ Binsects emera desseada

o carameia s 212)

] Enunpiata o aimenta can ma wan
[ tnunoiata a aumenta can mézingredientes dands na s vean lazinsscns

[ Medaiguaia presentaian

O owas

Marca tu afinidad con s siguientes afirmaciones con respecto a como te gustaria que fuese tu primera experiencia
gastronbmica comiendo insectos *

Muyen Hide acuerdo, m

£ desscucrda ndsmcksnia be stuerda Muy deacuerda

desscuerda

Camedalas
Imectos en caz

A o) o) o o o)
s

105 cameriaen

“amprindoics O (6] (6] (0] 6]

oarintemat

Camiaios
cerst ds o (0] ] o] o

dtacaana

e fo) o o o) o

samimea
Camara

imsttozen un

desting

P

i O O 0] o (5}
castumbre 50

cansuma

Sila produccin de los insectos se realizase en Galicia, jestarias mas dispuesto 3 probarlos? *
(O 5. me dafia mizseguidad a prabanics

(O Ha haydiferencia

iConsumirias carnes o derivados cdmicos de animales que fueron alimentados con pienso a base de insectos? *

O L rmmp———

O 5. vera necesita mi ] posbies

O hosnswsiiuns

En un escenario donde I fuente de alimentos fuera escasa, jel consumo de insectos seria una de tus opciones? *
O S.snduda

(O 5. 0era nasaria mi pnmeraapaidn, antes buscaiaatis dtematvas

O seia m itsmaapadn

(O Na. by mingiin cancapta
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iIndluirias 2 Jos insectos en tu dieta habitual? *

(@)L e IRE—

O 5i.de manera sparidica

(O s i W i o o ol G e )

O te

iCrees que el consumo de insectos es bien recibido por el piblico en general? *
() Si.es un aiment muy sceptada parla saciedad

O si. speoaimente estas ilbmas aas

() M. pera enias iitmas afas haganada mis aceptaidn espeniament antrelas G nes

(il i i e e

iCrees que el consumo de insectos va a ser comin en el futuro? *
O si.acam gaa 1510 )

O si.ameda glaz 10.20 afos

(O si. atarga plaza Imis de 20 afias)
(@]

¢Por qué no probarias los insectos?

iEn algiin momento has considerado probar los insectos? *
(O S. pera hay cietas factares que me pRacUpan ¥ pard mamenta m estay dispucsta 3 prabanas

O Ho.nunca

Indica tu grado de afinidad con respecto a las siguientes afirmaciones relacionadas con las razones por las que no probarias los

insectos. (desliza de izquierda a derecha para ver todas las opciones) *

Muyen
dezscuerda

Hide scvarda, m

En desacuarda endezcuarda

[

imestasss par o) o) e} o)

Camerinsactas

& pocazegun o) o) e} ©

paratazaud

Camerinsectas

Wiz valares.

Tarmmacomar o o o} o
Imactas

Soyuma

oarsana muy

wadicianad

camarireonos o o O o
M estien ms

astumres

M cuttua 02

bt o o e} O

Imector
Sila produccién de los insectos se realizase en Galicia, jestarias dispuesto a probarios? *
O 5. me daiata segundad que necesita para prabis o

(O o, aumque meabnia un paca mis a hacera

O ta cambiaia nada

Muy de acuerda

o

Si tuvieses mas informacién acerca de los posibles beneficios del consumo de insectos y sobre su seguridad alimentaria, jte

replantearias probarlos? *

O ss semn semtces e,

O e ——

O o retwisenm smnén sctst

iConsumirias carnes o derivados cimicos de animales que fueron alimentadas con pienso a base de insectos? *
O 5.5 na may dikrncia can el piensa tradiciand

O 3. pera nezesita mé an sabrelas posbics

O Ho.enavsauta
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Si alimentos como hamburguesas, yogures o bolleria, incluyeran harina de insectos, jestarias dispuesto/a a consumirlos? *

() Si.= nasenatasuprsenca

() si. pera neceata masinfarmaadn sabre 1as posiies be nefcios ¥ 1asegundad Jimentana

(O Si.= nasenatasupresenciay can mis 4n sabre las paables ¥
() ha.enavsaun

) N sstaysegua

Enun donde Iz fuente de fuera escasa, ; ias consumir insectos? *

(O sianduds
() si. pera anks buscaia ates al sty
() Setami itma apaian

() Ha. baya mingin canceot

:Crees que el consumo de insectos es bien recibido por el piiblico en general? *
() Si.e unaiment muy sceptda parla saciedad

() si. speaaimente estaz it masafaz

() N, pera enles ilbmas afas haganada mis aceptandn especiament entreas dwenes

() Ha. el recham hacia o cansuma deinsects sigue senda muy fusrie

iCrees que el consumo de insectos va a ser comun en el futuro? *
() si.acarn gam 510 afics)
() si.ameda plaza 110.20 afias)

(O si. pera dlarga plaxa Imis de 20 afiaz)

O ha

Aspectos culinarios

A continuacion, se muestran afirmaciones con respecto a tus habitos alimentarios. Marca la casilla adecuada segin tu afinidad a

estas afirmaciones. (desliza de zquierda a derecha para ver todas las opciones) *

Nide acvarda, m
endesxuerda

Muyen

desacuerda En desacuerda

Cuanda cacima
@n cama, suda
=2t nnavadar O O O

en mis platas

End iltma

aba be

intrad vaida

aimentaz O o (@)
nuevas en m

deta

M canaden

una pegans

que 3¢ IMe R

par prabar

tabza o o o
dimentos de

atras culturg

Estania
o atos o) o) o)

encaa

De acveda

Muy deacuarda

O
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Conocimientos de entomofagia

respandacan
s carrerts o 1marects,

iAlguna vez habias oido hablar del consumo de insectos por el ser humano? *

O

O 'S iwvta Sgins neve dosamosi v aricisa 3 mepacns

elas han afrecida

(O #19a m aida, pera na endetiie

O msanseiciaaamt

En Espaiia se consume insectos? *
O si. nierma que es una prictes cam in
O si. pera cra que na o5 una préctcacamin

() i, pera sala 1a genk extraneraqualas trae de atras paises

QO Ssicraq Rade

(O Na. erea que na secansumen

Qué barrera principal crees que existe en Espaiia para aceptar los insectos como alimento? *

O tevustnaisa

Desanrabaadn parsu pasibe sabar y/a tertura

yaque en ma

Fatads 1nfarmaian 53bre 515 pasbies benelicios

Fatade dizpamibiidad en o mercada

Segundad alimentana camumir Gectas 1 < M

O O O0OO0OO0OO0OO0o

Ha by barmras

iAlguna vez viste insectos 3 2 venta (para el consumo humano) en Espafia o en algin destino vacacional? *

o}

O sda en Epata

(O Sda en unsima vacazand

O o, nums

Como consideras que es la accesibilidad para conseguir insectos para el consumo humano en Espafia? *

() hensa que e el de cameguir
() Eumitada pem crea que sz pueden cansagur
() Actuamentess insccasibia crea que nalas hy ala vents

O o wioyseques

DRguta NO Ry respucs.

iDe donde crees que se obtienen los insectos que se comercializan para el consumo humano? *
(O Seathenen de la recaleccian en la naturdera

le) e

O sancnada engrans sosaiaizadis y cantraladss

() Halatenga clara

Ordena Ias siguientes afirmaciones con respecto a cusles crees que son las razones por las que consideras que el consumo de
insectos ha ido ganando relevancia en Europa. (siendo *1" la razén principal y “4" la que crees que menos influye) *

Parsu

e o © o ©

Farsy
impartanciaa

ety o} 0 o o)
s

ambiente

Farque
auments el

squirdictas
saudabies

Parqus
rermdai de o o) (o) e}

cultuss
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Para vegetarianos iMuchas gracias por tu tiempo!

Estasecaién getanana Hay Qe 1ener &N cUGNS qUS |46 1AIaNGS DI RYUIr ST
muy dia s quien restar que 03 #aq

iIndluifias a los insectos en tu dieta vegetariana? *
Micrazaft nin creau min recamendau este cantda Os dats que envies remitiranse 0 prapistana da farmulana.
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Entomofagia: aceptacidn en Galicia

Anexo ll. Cuestionario de la prueba heddnica de galletas

Caracterizacion del consumidor y habitos de consumo

Género
O Femenina
O Masculine
o Otra

O Prefiera no decirlo
Edad

© Entre 18y 29 afios

O De30a44aiies

O De45a59afios

o] 60 afios o mayar

ghlquna vez has probado los insectos o productos que los contengan?

[s] si

Evaluacion de los productos

Muestra: [570)

Por favor, prueba el producto y evalia el producto en funcién de la escala que se incluye a continuacidn:
Aspactn
Olor

Tesxtwra en boca

Sabaor (intenta que &l alor y la textura no
afecten a tu valoracian)

Valoracién global

()

0000
00000

00000
00000
00000
00000
00000
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Evaluacion de los productos

Muestra: [FT73)

Por favor, prueba el producto y evalia el producto en funcién de la escala que se incluye a continuacidn:
Aspecto
Olor

Textura en boca

Sabor {intenta que & olor y |a textura no
afecten a tu valoracion)

Valoracion global

Evaluacién de los productos

Muestra: [F771

Por favor, prueba el producto y evalia el producto en funcion de la escala que se incluye a continuacion:
Aspacto
Ollor

Textura en boca

Sabor {intenta que &l obor v |3 textura no
afecten a tu valoracidn)

0000
60000

Valoracidn global

) D

00000

00000
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Ordenacion segun preferencia

Ordena los productos segun tu preferencia
Panienda 1 al que maés b= haya gustado, seguidao de 2, 3. hasta el que menos lo haya becho

902 | Probada en 2% luegar. )
637 { Probada en 19 luegar. }

278 | Probada en 3% lugar. }

e

Predisposicion al consumo de insectos o productos que los contengan

Después de participar en este estudio ; Tienes una mayor predisposicion al consumo de insectos o productos que los contengan??

o 5i, estoy més predispuesto a su consumao
() Mo, ahora siento mas rechazo hacia estos productos
&) Mo, mi actitud na cambid

) O
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Anexo lll. Documento informativo y consentimiento informado de la prueba heddnica

DOCUMENTO INFORMATIVO PARA LA PRUEBA DE CONSUMIDORES
Proyecto de investigacion: “Entomofagia: aceptacion en Galicia”

Investigador: lago Freiria Alvarez, alumno del Grado de Nutricién humana y Dietética Universidad de

Santiago de Compostela

El término “entomofagia” hace referencia al consumo de insectos por el ser humano. Este Trabajo de
Fin de Grado (TFG), tiene como obijetivo principal conocer la aceptacién del consumo de insectos en

Galicia.
El estudio consta de una cata a ciegas de dos galletas, llevando una de ellas harina de insectos.

La realizacion de la prueba se realizara en las inmediaciones de la Universidad de Santiago de

Compostela, concretamente en el Campus Terra, y su realizacién no llevara mas de 10 minutos.

Para la realizacién de esta prueba, debes valorar de forma subjetiva el aspecto, el olor, el sabor, la
textura y el nivel de satisfaccion en una escala del 1 al 5y, finalmente, indicar la preferencia por uno de

los dos productos.

Se informa de que la participacion es voluntaria, y la negativa a hacerlo o la retirada posterior, en

cualquier momento, no tiene prejuicios ni conlleva medidas en su contra.

Se informa de la posibilidad de que las personas alérgicas a los crustaceos y moluscos puedan
presentar también alergia a los insectos. Teniendo que marcar abajo la casilla correspondiente a la

ausencia de dicha alergia.

Se informa que la participacién en el estudio es de caracter altruista, lo cual conlleva que no habra

compensaciéon econdmica por el tiempo dedicado.

Se informa que la custodia de los datos y la destruccion final de los mismos al finalizar la investigacion

la llevara a cabo el investigador de este estudio.

Se informa del cumplimiento de la legislacién de proteccion de datos y del deber de confidencialidad

de cualquiera persona que, en colaboracién con el estudio, que tenga acceso a los datos.
Se informa que el proyecto fue aprobado el 14 de mayo de 2025 por el Comité de Bioética de la USC.

lago Freiria Alvarez
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CONSENTIMENTO INFORMADO

Cata hedodnica de dos galletas, una de ellas elaborada con harina de insectos

Proyecto de investigacion: “Entomofagia: aceptacion en Galicia”
Investigador: lago Freiria Alvarez, alumno del Grado de Nutricion humana y Dietética Universidad de

Santiago de Compostela

Contacto: iago.freiria@rai.usc.es

Confirmo que lei y entendi el documento informativo que precede a este formulario, y que tuve la
oportunidad de formular preguntas y dudas relativas al mismo.

[0 Confirmo que no presento ninguna alergia a crustaceos y moluscos
[0 Confirmo que recibi respuestas y aclaraciones satisfactorias a mis preguntas.

] Entiendo que soy libre de abandonar el estudio en cualquier momento, sin la necesidad de explicar las
razones de mi abandono y sin ningun tipo de consecuencias para mi.

Entiendo que este estudio no tiene finalidad diagnostica, por lo que no recibiré un informe individualizado
de mis resultados en estas pruebas.

Consiento en participar en el estudio arriba indicado.

Consiento que la informacion recogida en esta investigacion pueda ser empleada, con garantia de mi
anonimato, en trabajos futuros de la misma linea de investigacién y en traballos académicos de estudiantes
dirigidos por los investigadores/as del equipo.

Consiento que la informacion recogida en esta investigacion pueda ser compartida, con garantia de mi
anonimato, con otros equipos a través de redes o repositorios de investigacion colaborativa, con fines de
investigacién sin animo de lucro

Consinto que se me poida contactar no futuro para propofierme participar nunha eventual continuidade
desta investigacion

Recibo una copia de este documento.

El/La participante, El investigador que recoge el consentimiento,
Fecha: Fecha: 28/05/2025

Firma: Firma:

Nombre: Nombre: lago Freiria Alvarez
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Anexo IV. Comité de Bioética aprobado

COMITE DE ETICA EN INVESTIGACION [ua
s

Tal. S32HFIREE
Comad alacininia:
coie i reesiga el

Yisto o informe realizado por D./0a Asteria M Luzardo Alvarez, responsable da Comisidn
de avaliacidn previa dos traballos académicos da Facultade de Ciencias no caso de intervencidn
con seres humanos, obtencldn de mostras ou datos persoais para o Comité de Bioética da USC,
drgana respensable da reviskon e informe previo das propostas de traballos académicos do tipo
proxecto de investigacidn efou intervencién con seres humanos, as slas mostras € os seus datos
das titulacidns adscritas a este Centro en canto o cumprimento das condicidns e reqguisitos
asixidos para ser informado favorablemente polo Comité de Etica na Investigacidn da USC

O Comité de Etica na Investigacidn da IUSC da o visto e prace a proposta titulada
“Entomofagia: aceptacién en Galicia" presentada por D./Da. lago Freiria Alvarez baixo a
titorizacion de D/Da. M Angeles Romero Rodrigues,

Luga, a data da sinatura electrénica
0 Prasidente do Comité de Etica na Investigacion da WsC

Asdo. ). Manuel Cifuentes Martinez

DHRARTHAED asinadn didinl e ¢ eecasible anaDocamems Brmads d.gldn'ﬁru ¥ ACCEsini mrl:l?ulg.l s gt gCLMER L Wl s Cos Siby @l
T (4 Ead i LIS i % L O el A D P P e e LS O 5w 3= BT BE- 20084 B2 1. B2

et detalle da sinauna ma deradein sieina®er denlk oo b Sme en o diisg pagina/Sea el of T Signa lure on e s paeoe
CEV: BTBE-FICEABI)-BLEY 1z
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Sinatura dixital / Firma digital / Digital signature

Asinante/Firmante/Signer: JOSE MANUEL CIFUENTES MARTINEZ, NIF ***9834%", 14/058/2025 16:35:54.

C5V: BTBE-27C8-4B22-BC23

Douimeie ininads deRalmik o Accasioks en DOCusenIn [Fmadn dgiaima i § ccesiblo e .tifiulg shgpiad DOCUMGAL WATh iolisiilly Bl
NEp: i Eadn Usr et el oo ameniaspulibc APFIsmprobaC 54 mm felvid=E7BE- FT (8- 4B 2 F- B0 2

Wl chatid S SiNG0L R N0 T AT P na Vi e B o 13 Bma en k Okima paging!Se Saial of T sigralung on ha it page
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