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INTRODUCCIÓN 

La región Amazonas es una zona ubicada en la parte norte del territorio peruano, 

en estas región existen zonas en las cuales hasta el momento no fueron          

estudiadas de forma in situ, que está conformado por tres cuencas Alto        

(Numpatkaim), Medio (Comaina) y Bajo (Cenepa) que es un sector de la gran 

cuenca del Distrito de El Cenepa Capital de Huampami. Su territorio ocupa una 

gran diversidad de animales tanto insectos que consumen como dieta alimentaria 

del pueblo Awajun. En la actualidad el uso irracional de los recursos naturales no 

solo está provocando problemas ambientales, sino también, la perdida de las    

especies de palmeras que mayormente tumban para obtener a los insectos      

utilizados como alimento, por desconocimiento, los pobladores tumban las       

palmeras causando peligro de extinción de dicha especie (Acuña, 2010) 

El trabajo de investigación recopila la mayor cantidad de información existente de 

esta zona en tres meses de estudio viviendo dentro de la comunidad del pueblo 

Awajun, y dentro de las cuatro comunidades del Distrito de El Cenepa,             

observando sus costumbres, realizando caminatas y navegando por el río de 

Huampami y rio Cenepa para la recolección de muestras, tomando puntos con 

GPS para reconocer lugares de colecta de insectos utilizados como alimento. El 

presente estudio se llevó a cabo en las comunidades de Huampami, Paisa, Achu, 

Tseasim del Distrito de El Cenepa provincia de Condorcanqui, Departamento de 

Amazonas y documenta los conocimientos tradicionales que utilizaron a los     

insectos como alimento, preparación, usos y clasificación de insectos comestibles 

de dichas comunidades, y como este recurso forma parte integral de su sistema 

tradicional de alimento (STA). Además se determinó que la transmisión de estos 

conocimientos tradicionales a las nuevas generaciones y el estado de las         

poblaciones de insectos comestibles, en términos de abundancia, con base en la 

percepción de los pobladores. Asimismo se caracterizó a los insectos, está      

relacionado con las actividades principales: La agricultura de subsistencia y     

extracción de chonta. Las cuales aplican visitas al “Bosque, Chacra o parcelas”, 

en donde además de las labores principales los habitantes recolectan una serie 

de alimentos silvestres con base a su disponibilidad y abundancia mensual y  

temporal. 
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RESUMEN 

 

Entre los meses de Junio a Octubre, se desarrolló el trabajo de investigación 

“Identificación de especies y formas de consumo de insectos en cuatro            

comunidades Awajun del distrito del El Cenepa, Región Amazonas”, para lo cual, 

se seleccionaron 4 sectores (Huampami, Paisa, Achu y Tseasim), en donde se 

realizó la aplicación de las encuestas a los pobladores en cada sector, además, 

se realizó la colecta de los insectos comestibles consumidos por las poblaciones, 

se recolectaron muestras entomológicas de los insectos comestibles identificados 

por los pobladores, para luego trasladarlos al Laboratorio de Entomología de la 

Universidad Nacional Intercultural de la Amazonía, ubicada en el Km. 0.5 de la 

carretera de Yarinacocha a San José de Tushmo Km. 0.5, Distrito de                

Yarinacocha, Provincia de Coronel Portillo, Región Ucayali, Perú, donde se realizó 

la identificación taxonómica de las muestras recolectadas utilizando la clave de 

identificación de estados inmaduros de insectos Coleóptera, Díptera y             

Hymenoptera, CATIE y estados maduros para la identificación de las principales 

familias de insectos, SIRAD, concluyendo que:  Los órdenes y familias de insectos 

más     empleados en la dieta familiar de las comunidades evaluadas son:       

Cephalotes atratus (Dakerae), Crematogaster sordidula (Hormiga), Atta           

cephalotes      (Siquisapa), Agalaia pallipes (Avispa amarilla), Mischocyttratus spp 

(Huayranga) de la  familia Formicidae; Metamasius hemipterus (Picudo Rojo), 

Rhynchophorus palmarum (Suri), Rhinostomus barbirostris (Suri blanco) de la      

familia  Curculionidae; Stenagostus rhombeus (Chuu) de la familia Elateridae; 

Megaceras crassum (Papaso) de la familia Scarabaeidae. Así mismo, nombres 

locales que reciben los insectos comestibles en las cuatro comunidades son: 

Dakerae, Hormiga (Maya), Siquisapa (Week), Avispa amarilla (Usuk ete), 

Huayranga (Shanu), Picudo rojo (Daish), Suri (Bukin), Suri blanco (Datush), Chuu, 

Papaso (Kuru) de igual manera, se demostró que las formas tradicionales de   

búsqueda y recolección de insectos comestibles en las comunidades Awajun se 

realizan partiendo el estípite (tronco) de la palmeras como aguaje (Mauritia      

flexuosa),  pijuayo (Bactris gasipaes) o Shapaja (Hattalea palerata) para           

recolectar Suri, Suri blanco, Picudo rojo, Chuu, cavando la tierra para recolectar 

papaso y prendiendo fogatas para atraer Siquisapa, tumbando árboles de topa 

para recolectar hormigas (maya), Dakerae, eliminando con fuego las avispas  

adultas para colectar larvas de diferentes avispas y finalmente las formas         

tradicionales de    preparación y    consumo de insectos en las comunidades 

Awajun se realiza como tostado de Siquisapa, asado de avispas, caldo de suri 

con chonta, ensalada de suri con chonta, patarashca de suri con verduras,       

patarashca de hormiga    (maya), anticucho de suri, anticucho de suri blanco,  tos-

tado o asado de papaso y consumo    directo    (crudo) como chuu y picudo rojo. 
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ABSTRACT 

Between the months of June to October, it was development the work of           

investigation "Identification of species and forms of consumption of insects in four 

communities Awajun of the district of El Cenepa, Amazonas Region", for which, it 

was selected 4 sectors (Huampami, Paisa, Achu and Tseasim), in which it was 

made the application of the surveys to the settlers in each sector, it was made   

collects it of the eatable insects consumed by the populations, it were collected                

entomologicas samples of the eatable insects identified by the settlers, soon to 

transfer them to the Laboratory of Entomología of the Universidad Nacional      

Intercultural de la Amazonía, located in km 0,5 of the highway from Yarinacocha to 

San José of Tushmo km 0,5, District of Yarinacocha, province of Coronel Portillo, 

region Ucayali, Peru,  in which it was made the taxonomica identification of the 

collected samples ,of identification of  immature states of insects Coleopter,     

Díptera and Hymenoptera, CATIE and mature states  for the identification of the 

main families of insects, SIRAD,  concluding that:  the orders and families of     

insects more using in the familiar diet in the communities are: Cephalotes atratus 

(Dakerae), Crematogaster sordidula (Hormiga), Atta cephalote (Siquisapa), 

Agalaia pallipes (Avispa amarilla), Mischocyttratus spp (Huayranga) of the   family 

Formicidae; Metamasius hemipterus (Picudo Rojo), Rhynchophorus palmarum 

(Suri), Rhinostomus barbirostris (Suri blanco) of the family Curculionidae; 

Stenagostus rhombeus (Chuu) of the family Elateridae; Megaceras crissum     

(Papaso) of the family Scarabaeidae, also the local denominations or names that 

receive the eatable  insects in the four communities was Dakerae, Hormiga     

(Maya), Siquisapa (Week), Avispa amarilla (Usuk ete), Huayranga (Shanu), 

Picudo rojo (Daish), Suri (Bukin), Suri blanco  (Datush), Chuu, Papaso (Kuru), of 

equal way, one demonstrated that  the traditional methodos search and harvesting 

of eatable insects in the                 communities Awajun are made dividing estípite 

(trunk) of the palms like aguaje (Mauritia flexuosa), pijuayo (Bactris gasipaes)  or 

shapaja (Hattalea palerata)  to collect Suri, white suri, red picudo, Chuu, digging 

the Earth to collect papaso and catching bonfires to attract Siquisapa, knocking 

down of trees it runs into to collect ant    (Mayan), Dakerae, eliminating with fire 

the adult wasps to collect larvae of different wasps and finally the traditional forms 

of preparation and consumption of insects in the communities Awajun are made 

like toasted of  siquisapa, toasted of wasp, broth of suri with chonta, salad of suri 

with chonta, patarashca of suri with vegetables, patarashca of ants (Mayan),    

anticucho of suri, anticucho of white suri and, toasted or  toasted of papaso direct 

consumption (crude) like Chuu and red picudo. 
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CAPITULO I 

 

1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA  

1.1. Descripción de la situación problemática 

El consumo de insectos por el hombre, sea como suplemento o como             

constituyente principal de la dieta, está presente en poblaciones humanas de   

varios países del mundo conocido como antropoentomofagia. Sin embargo, a  

pesar de ser una fuente tradicional de proteínas en la dieta humana de muchas 

culturas ancestrales, el número de especies de insectos verdaderamente usados 

como alimento en todo el mundo es aún infra valorado en la literatura científica 

(Costa y Ramos, 2006) 

De los cientos de miles de especies de insectos catalogados en la actualidad, 

más de 2000 son utilizadas como alimento por cerca de 3000 grupos étnicos en 

más de 120 países. El mayor grupo de insectos comestibles son los coleópteros 

(468 especies), seguidos de los himenópteros (351 especies), ortópteros (267 

especies) y lepidópteros (253 especies). El número de insectos comestibles    

censado hasta la actualidad es de 504 especies y de ellos el 83% pertenece a 

insectos del ámbito terrestre y solo el 17% a insectos provenientes de los        

ecosistemas acuáticos continentales. Asimismo, el 55,8% de ellas se consume en 

los estadios inmaduros (huevos, larvas, pupas y ninfas), y el 44,2% en estado 

adulto, pero hay algunas especies que se consumen en cualquier estado de   

desarrollo (Costa y Ramos, 2006) 

Muchas especies de los órdenes Coleóptera, Lepidóptera, Ortóptera e Isóptera 

son ampliamente consumidos en todo el continente africano, al igual que en   

Centro y Sudamérica, en la parte sureste de Asia, en toda la Polinesia y           

Micronesia, así como en una parte de Australia (Ramos et al., 2007) 
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La información que se tiene sobre la utilización de insectos por parte de los      

grupos étnicos amazónicos en el Perú, es todavía de primera fuente, es decir, 

proporcionado verbalmente por miembros de dichas etnias. El aporte de           

información de estos grupos sobre los usos que dan a los insectos es de gran   

valor ya que la mayor parte de estos conocimientos se basan en experiencias 

personales que persisten en el tiempo mediante la transmisión oral de generación 

en generación. 

A pesar de la creciente importancia de los insectos en la dieta humana y de lo 

ancestral de su práctica en los pueblos indígenas americanos, la adecuada      

sistematización de la utilización de los insectos en las comunidades indígenas del 

pueblo Awajun de la región Amazonas aún no ha sido efectuada siendo que todo 

lo conocido hasta el momento para esta nación indígena se ha registrado como 

conocimiento empírico, por lo que se torna estrictamente necesario realizar      

labores de identificación y clasificación taxonómica de las familias, órdenes y   

estadios de los insectos que se consumen en comunidades Awajun. Asimismo, es 

importante determinar cómo los insectos son preparados antes de ser             

consumidos por los Awajun (Viesca y Romero, 2009) 

 

1.2. Formulación del problema 

1.2.1. Problema general 

¿Qué conocimientos, tradicionales han desarrollado los indígenas Awajun 

de Huampami, Achu, Tseasim y Paisa (Distrito de El Cenepa – Amazonas) 

relacionadas con las especies y formas de consumo de insectos de su     

entorno? 

 

1.2.2. Problemas específicos 

 ¿Cuáles son los órdenes y familias de insectos más empleados en la 

dieta familiar en las comunidades Awajun de Huampami, Achu, Tseasim 

y Paisa del Distrito de El Cenepa, región Amazonas? 

 

 ¿Cuáles son las denominaciones o nombres locales que reciben los   

insectos comestibles en las cuatro comunidades a ser estudiadas?  
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 ¿Cuáles serán las formas tradicionales de búsqueda y recolección de 

insectos comestibles en las comunidades Awajun de Huampami, Achu, 

Tseasim y Paisa del Distrito de El Cenepa, región Amazonas? 

 

 ¿Cuáles serán las formas tradicionales de preparación y consumo de 

insectos en las comunidades Awajun de Huampami, Achu, Tseasim y 

Paisa del Distrito de El Cenepa, región Amazonas? 

 

1.3. Objetivos de la investigación 

1.3.2. Objetivo General 

Sistematizar los conocimientos, innovaciones y/o prácticas     tradicionales 

que han desarrollado los indígenas Awajun de Huampami, Achu, Tseasim y 

Paisa (Distrito de El Cenepa – Amazonas) relacionadas con las especies y 

formas de consumo de insectos de su entorno. 

 

1.3.3. Objetivos Específicos 

 

 Identificar las órdenes y familias de insectos más empleados en la dieta 

familiar en las comunidades Awajun de Huampami, Achu, Tseasim y 

Paisa del distrito de El Cenepa, región Amazonas. 

 

 Determinar la relación que existe entre la denominación local con la   

clasificación taxonómica de los insectos que consumen. 

 

 Documentar las formas tradicionales de búsqueda y recolección de     

insectos comestibles en las comunidades Awajun de Huampami, Achu, 

Tseasim y Paisa del distrito de El Cenepa, región Amazonas. 

 

 Documentar las formas tradicionales de preparación y consumo de     

insectos en las comunidades Awajun de Huampami, Achu, Tseasim y 

Paisa del distrito de El Cenepa, región Amazonas. 
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1.4. Justificación del estudio 

La depredación indiscriminada, la destrucción de los hábitats cada vez  

mayor, aunada a la disminución constante de la biodiversidad vegetal y 

animal, ha provocado que, para determinados habitantes de la tierra, sobre 

todo aquellos de la mayoría de las áreas rurales del mundo, cuenten cada 

vez con menos fuentes de obtención de proteína animal, provista por    

animales de talla significativa siendo ellos los que más han recurrido y     

recurren actualmente a los insectos para su alimentación. Además existen 

factores diversos que han erosionado su germoplasma (tala de bosques, 

más contaminación, más aspersión de sustancias biosidas, cambios de 

clima en el planeta, falta de ética y actitudes responsables ante la           

explotación de un recurso y la falta de un interés por conocer el rico saber          

tradicional (Ramos et al., 2007) 

Asimismo la sistematización de la utilización de insectos en las              

comunidades de los pueblos amazónicos, aún no se ha efectuado        

completamente, siendo que todo lo conocido hasta el momento se ha      

registrado como conocimiento empírico por lo que es necesario efectuar 

una clasificación de acuerdo al método científico de las familias, órdenes y 

estados de los insectos que se incluyen como alimento.  

Por esta razón el estudio se aboca a la identificación y formas de consumo 

de insectos por el pueblo Awajun permitiendo incrementar los                  

conocimientos sobre las fuentes de alimentación proteica para lograr su 

rescate, manteniendo su integridad y valorando su importancia, sirviendo 

como línea de base para desarrollar estudios que garanticen su uso       

sostenible. 

 

1.5. Limitaciones de la investigación 

El trabajo de investigación sea delimitado a estudiar solo cuatro             

comunidades pertenecientes al pueblo Awajun del distrito de El Cenepa. 
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CAPITULO II 

 

2. MARCO TEÓRICO 

2.1. Antecedentes del problema 

Costa y Ramos (2006) en un estudio sobre los insectos comestibles del Brasil, 

analizaron la práctica de la antropoentomofagia (nuevo término), presentando, la 

importancia de los insectos como recurso alimenticio para 39 grupos indígenas y 

comunidades urbanas, registrando un total de 135 tipos de insectos comestibles, 

que fueron divididos en 9 órdenes, 23 familias, 47 géneros y 95 especies, más 

otros insectos que sólo están registrados con sus nombres nativos.  

Estos autores encontraron que el orden Himenóptera fue el más abundante, con 

86 especies (63%) y que se consumen en estado inmaduro (huevos, larvas,     

pupas y ninfas) y en algunos casos los adultos (Costa y Ramos, 2006) 

En cuanto a la ingesta observaron que se ingieren enteros o parcialmente, así 

como los productos elaborados por ellos, como miel, propóleos, polen y cera.  

Observaron que muchos insectos se consumen no sólo como alimento, sino   

también como remedio. Por ello, postularon la hipótesis de la entomofauna      

nutracéutica. Además los autores consideraron que la biosociodiversidad está 

presente en Brasil, y se puede decir que el fenómeno de la antropoentomofagia 

ha sido infravalorado por los escasos estudios que existen, ya que los insectos 

comestibles son un potencial nutritivo debido a los macro y micronutrientes que 

albergan y a su abundancia (Costa y Ramos, 2006) 

Por su parte, Miranda et al. (2011) realizaron un estudio sobre la recolección de 

insectos con fines alimenticios en la zona turística de Otumba y Teotihuacán  

(México), donde la recolección de insectos es una práctica antigua. Sus            

resultados describen la situación actual en torno a la recolección, comercialización 

y preparación de insectos comestibles en dichas zonas turísticas y mediante   

técnicas etnográficas (entrevista a profundidad, semi estructuradas y observación 

participante) documentaron las formas de recolección y preparación de seis     

especies de insectos comestibles, encontrando que la recolección de éstos se 

llevó a cabo de manera tradicional utilizando estrategias complejas y rutinarias. 
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Asimismo observaron que la preparación culinaria es creativa, pudiendo           

consumirse en forma cruda o cocinada en diversos platillos tradicionales que son 

comercializadas a los turistas que arriban a la zona. 

Viesca y Romero (2009) realizaron un estudio sobre los aspectos culturales del 

consumo de insectos con fines alimenticios en México y el mundo; particularmen-

te se analizaron la entomofagia en la época prehispánica y nuestros días, así  

como las causas por las cuales ha disminuido el consumo de estos artrópodos. 

Se explica por qué se ha creado una aversión hacia los insectos en diversos   

países y algunas regiones de México. Se reflexiona acerca del valor nutritivo de 

los insectos y las distintas culturas que han hecho posible que sobreviva esta 

práctica culinaria en el centro y sur del territorio nacional, algunas formas de    

preparar platillos basados en insectos, así como los problemas que enfrenta    

actualmente esta costumbre alimenticia entre los mexicanos y sus perspectivas. 

 

2.2. Bases teóricas 

2.2.1. Generalidades 

La Etnoentomología se ocupa de las interrelaciones de las culturas tradicionales 

con el mundo de los insectos y puede definirse como “todas las formas de        

interacción entre los insectos y el hombre, especialmente sociedades humanas 

primitivas y no industrializadas”; en estas interacciones se incluyen a la            

alimentación, medicina, historia, antropología, lingüística, agricultura, sociología, 

teología, taxonomía, etología, psicología, mística, artesanía, el arte literario,      

pictórico, escultórico, textil, cinematográfico, etc. (Ramos et al., 2007) 

 

2.2.2. Las comunidades o poblaciones indígenas 

En la definición de comunidad étnica, algunos de los rasgos fundamentales que 

deben tomarse, como la: Lengua, territorio, relaciones económicas, pertenencia 

étnica, organización estatal, modalidad psíquica, cultura, auto-conciencia étnica, 

endogamia, factor racial y religión. Estos factores por sí solo no son definitorios de 

un grupo étnico, solo el conjunto o combinación de ellos originan ciertas            

particularidades culturales que junto con la lengua diferencia a un grupo étnico de 
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otro. Uno de los factores importantes es la autoconciencia étnica o identidad     

étnica que se refiere al sentimiento de “pertenencia” a una comunidad, a formar 

un “grupo” distinto a las otras comunidades. Por sus propias formas de vida,     

cultura y costumbres. Esta autoconciencia étnica puede conservarse en las      

personas aun si estas pierden su lengua o son separados de su territorio. (Acuña, 

2010) 

En la actualidad, el programa de las naciones Unidas para el Desarrollo afirma 

que no existe una única definición para describir la gran diversidad de               

cominidades indígenas en el mundo. El identificarse como indígena, junto con la 

lengua y la localización geográfica son los factores principales que ayudan en la 

definición de estas poblaciones. En este sentido, la comisión de Derechos      

Humanos de las Naciones Unidas utiliza cuatro criterios para la definición de    

grupos indígenas y considera como tales a aquellas que: 

1. Residen y mantienen una estrecha relación con los hábitats tradicionales, 

los territorios ancestrales y con los recursos naturales (alimenticios         

principalmente) 

2. Mantienen una identidad social y cultural diferente a las de la sociedad   

dominante. 

3. Son descendencias de poblaciones o sociedades que ocuparon un cierto 

territorio mucho antes de la creación de los estados o las fronteras          

actuales. 

4. Se identifican asimismo como miembros de un grupo o comunidad indígena  

Además de las características arriba mencionada, estos grupos o poblaciones 

indígenas mantienen relaciones muy estrechas con el entorno natural y su        

supervivencia depende de economía de subsistencia que involucran actividades 

como la cacería, la recolección, la pesca, el pastoreo nómada o estacional y la 

ganadería y/o agricultura de subsistencia. Sus relaciones sociales implican 

complejas redes de lazos sociales, manejo colectivo de los recursos y toma de 

desiciones grupales a traves de consenso que involucran a las personas mayores 

o ancianos (Acuña, 2010) 
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2.2.3. La diversidad biocultural y los conocimientos tradicionales: La 

importancia de su conservacion. 

El concepto de diversidad biocultural se basa en la evidencia de traslapes o 

coincidencias geograficas entre los territorios que presentan una gran riqueza e 

importancia biologica y los territorios indigenas, donde existe tambien gran 

diversidad cultural y lingüística.  La importancia de los pueblos indigenas como los 

principales pobladores y usuarios de estos habitats bien conservados, y del tipo 

de manejo que hacen ellos basadas en un complejo sistema de creencias, 

conocimientos y practicas (Acuña, 2010) 

El mismo autor menciona que la diversidad de saberes tradicionales incluyen 

conocimientos sobre una gran cantidad de especies de plantas, hongos, 

invertebrados (insectos), quequeños mamiferos, anfibios, reptiles y aves que 

constituyen parte de la dieta de los grupos de cazadores, recolectores, 

agricultores de muchas partes del mundo, especiamente de aquellos que habitan 

en los tropicos. Estos comocimientos sobre la gran biodiversidad de alimentos 

disponibles y utilizados por los diferentes grupos  indigenas, debe registrarse y 

promoverse, para poder enriqueser la dieta occidental (Acuña, 2010) 

 

2.2.4. La etnoentomologia 

La etnoentomología estudia el conocimiento y uso tradicional de los insectos y 

“artrópodos relacionados” en diferentes sociedades humanas, principalmente 

poblaciones indigenas. El término “artrópodo relacionados”, se debe a que la 

categoría insecta pertenece a la ciencia accidental, pero muchas sociedades “folk” 

tiene sus propias clasificaciones y categorias. La etnoentomologia entonces, se 

enfoca en temas tan diversos como: nomenclatura y etnotaxonomias, gastronomia 

y alimentación, usos medicinales, rituales y artisticos, entre otros (Costa y Ramos, 

2006) 

Por otro lado se encuentra la entomologia cultural, que trata de influencia de los 

insectos en las sociedades humanas “avanzadas” y “letradas” y que se expresa a 

través  de las artes y humanidades como la literatura, la pintura, la escultura, el 

cine, entre otras (Costa y Ramos, 2006) 
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2.2.5. La alimentación y la cultura 

La alimentacion, desde el punto de vista biológica, es parte fundametal de la 

sobrevivencia humana, sin embargo, no se limita a esa unica función, pues 

ademas define algunas caracteriticas sociales y culturales de nuestra especie. 

Según Contreras y Garcia, a sistemas culturales distintos corresponden sistemas 

alimentarios diferentes y a partir de esto podemos entender el concepto de 

“cultura alimentaria”, el conjunto de representaciones, de creencias, de 

conocimientos y practicas heredadas y/o aprendidas que estan asociadas a la 

alimentacion y que son compartidas por los individuos de una cultura dada o de 

un grupo social determinado dentro de una cultura (Contreras y Garcia, 2005) 

Esta “cultura alimentaria” depende de muchas factores relacionados con el lugar 

de origen de los individuos, e involucra aspectos tan diversos como el clima, el 

territorio, los suelos, la disponibilidad de agua u combustible. Los recursos 

alimenticios locales, aspectos culturales como la religion, el grupo etnico, la 

educación, los fenomenos de colonizacion, las formas de producción agricola y 

ganadera y sus tecnologas asociadas, las formas de aprovisamiento y comercio y 

los conocimientos tradicionales entre otros (Contreras y Garcia, 2005) 

Una cultura alimentaria es el resultado de un proceso de aprendisaje que 

comienza a una edad muy temprana y se va consolidando en el contexto familiar 

y social a lo largo de la vida de los individuos. Las formas de alimentarse, los 

productos que consumen, la forma de cocinarlos conservarlos y almacenarlos, se 

relacionan con los factores arriba mencionados y han dado lugar a “marcadores  

etnicos” es decir, la alimentacion es uno de los elementos que han contribuido a 

generar identidad entre los diferentes grupos etnicos. Tenemos como ejemplo el 

consumo de insectos, considerado por muchas de las sociedades industrializadas 

como algo impensable o “primitivo”, aun cuando un gran número  de estudios han 

demostrado que no existe razones nutricionales o taxicologicas que impidan su 

consumo, al contrario, sus propiedades nutricionales han sido reconocido 

(Contreras y Garcia, 2005) 
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2.2.6. Las sistemas tradicionales de alimentacion 

Los sistemas tradicion de alimentación (STA), practicados principalmente por los 

grupos indigenas, o con herencia indigena puede definirse como aquellos 

compuestos por productos aceptados culturalmente y que se obtienen del entorno 

natural. Estos sitemas representan conocimientos adquiridos a los largo de 

generaciones de observación y ajuste de los patrones de subsistencia (Contreras 

y Garcia, 2005) 

 Estos alimentos obtenidos del entorno natural tienen asociados diversos 

significados socioculturales y conocimientos tradicionales ralacionados con su uso 

y aprovechamiento. Estos comocimientos son de gran importancia para la 

supervivencia de muchos pueblos alrededor del mundo, por ejemplo, las 

sociedades que practican el consumo de insectos saben cuándo, cómo y dónde 

colectar las especies de insectos que utilizan en su alimentación, así como las 

diferentes maneras de prepararlos o conservarlos (Costa y Ramos, 2006) 

 

2.2.7. La pérdida de los sistemas tradicionales de alimentacion: Causa y 

consecuencia. 

Los cambios en las dietas tradicionales dependen de una serie de factores y 

fuerzas “no dirigidos” y que tienen que ver con la exposición de las comunidades 

indigenas al fenomeno de la globalizacion, a los intentos de “modernización” y 

“desarrollo” promotivos por diversos programas de salud y educación de Estado. 

A factores sociales como la relocalización, migración y urbanización, a los medios 

masivos de informacion y a la reducción en la disponibilidad de estos alimentos 

locales a tradicionales debido a cambios ambientales (Acuña, 2010), por ejemplo; 

el calentamiento global puede estar afectado los ciclos estacionales de algunos 

animales o plantas silvestres que sirven de alimento a las comunidades indígenas 

(Wahlqvist y Lee, 2007) 

La globalización implica la homogeneización y la pérdida de diversidad a          

diferentes niveles ya sea económica, ecológico o cultural y ha sido responsable 

de la desaparición de múltiples aspectos de carácter local, desde variedades   

vegetales y animales hasta lenguas, tecnologías y cualquier tipo de costumbres e 

instituciones sociales. Unas desaparecen, pero otras se expanden o generalizan, 
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a pesar de este proceso globalizador, muchas prácticas y tradiciones culinarias, 

como el consumo de insectos, se mantienen en muchas zonas del mundo (Acuña, 

2010) 

 

2.2.8. Entomofagia: Los insectos como parte de la alimentación humana 

Los insectos son el grupo de animales más diversos de la Tierra. Se han descrito 

alrededor de un millón de especies que ocupan casi todos los hábitats y            

ecosistemas del planeta y algunos autores piensan que ésta es solo una pequeña 

parte del número real de especies de insectos existentes. Aunque en su mayoría 

son de hábitats terrestres, los insectos habitan prácticamente en cualquier        

ecosistema del planeta. Desde una perspectiva evolutiva y ecología, los insectos 

son probablemente los animales más exitosos del planeta. De millón de especies 

de insectos descritas, el hombre ha definido que unas 3000 especies son               

perjudiciales, en términos de competencia por los recursos, transmisión de       

enfermedades, envenenamientos y alergias. El número de especie de insectos 

considerados    beneficios están relacionados con su papel como fuente de       

alimento, de           productos como la seda, la polinización, como controles e      

indicadores biológicos, entre otros (Acuña, 2010) 

El mismo autor señala que desde tiempos remotos, y hasta nuestros días, los   

insectos han sido consumidos por diversas sociedades alrededor del mundo,    

jugando un papel importante en términos de alimentación y nutrición. Esta        

práctica se dio de forma independiente entre las diferentes culturas, lo que puede 

considerarse como una “evolución cultural” convergente; de hecho, la               

entomofagia es común en muchas culturas del planeta sin importar las              

disponibilidad de otros fuentes de alimento y proteínas y, aunque el consumo de 

insectos es considerado algunas veces como un suplemento alimenticio en    

tiempos de crisis, la realidad es que en muchos casos estos forman parte de la 

dieta y su consumo es preferido sobre otros alimentos. 

En nuestros días, la entomofagia es una practica comun entre los grupos 

indigenas de las regiones tropicales del planeta, y depende de una serie de 

valores culturales locales, creencias cosmogomias y otros multiples factores que 

determinan la disponibilidad de este recurso; este consumo aporta nutrintes y 
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proteinas a la dieta de muchos comunidades rurales, aún cuando este consumo 

es normalmente estacional, dependiendo de la aparición de ciertos estados de 

desarrollo de los insectos como larvas u ninfas, y no es en cantidades muy 

grandes (Ramos, 2005) 

El por qué algunas especies o estados de desarrollo de los insectos son 

consumidos y preferidos y otros no, ademas de las aspectos culturales 

involucrados, también puede explicarse en parte con la teoría del forraje optimo. 

Los insectos consumidos más comunmente o en mayor cantidad son aquellos 

cuya localización espacial y temporal es predecible y tienen un valor nutricional, 

como por ejemplo aquellos insectos que habitan en nidos o panales, o aquellos 

que se alimentan o habitan especificamente en ciertas plantas. Algunas especies 

son buscadas y colectadas en grandes cantidades, y otras son objetos de cierto 

manejo o “cultivo”. Tambien existen especies de insectos menos predecibles en el 

tiempo y el espacio, y que generalmente son colectadas de forma oportunista y en 

menos cantidades (Acuña, 2010) 

Actualmente existen alrededor de 1,681 especies de insectos utilizadas como 

alimento por cerca de tres mil grupos étnicos en 120 paises, siendo África, Asia, 

Australia y América tropical las principales regiones consumidoras de insectos del 

mundo. El orden más consumido es el de los coleópteros con 443 especies, 

seguido por orden de importancia de los himenópteros (307), los ortópteros (235) 

y los lepidópteros (228). De estas especies, el 10% aproximadamente son de 

distribución mundial y las restantes están restringidas a ciertas zonas geográficas. 

El 12% de estas especies son acuáticas y el 78% son terrestres (Costa y Ramos, 

2006) 

2.2.9. Distribución geográfica mundial de los insectos comestibles 

La distribución geográfica mundial de los insectos comestibles en el mundo en 

general comprende las áreas tropicales y subtropicales, pero éstos se ingieren 

hasta en el Primer Mundo (EEUU y Europa) aunque en un número relativamente 

menor sobre todo en la segunda, pero su consumo se da hasta en áreas muy 

frías como Alaska. En toda Asia se consumen abundantemente, al igual que en 

Australia y en Ucrania sólo se ve el reporte de una especie en Odessa (Ramos et 

al., 2007) 
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En relación con los diferentes órdenes podemos darnos cuenta de que a pesar de 

que los estudios sobre los insectos comestibles no se han efectuado de una     

manera sistemática, es fácil notar que los Coleóptera, Lepidóptera, Orthoptera e 

Isóptera son muy ampliamente consumidos en todo el continente africano, al igual 

que en Centro y Sudamérica, en la parte sureste de Asia y en toda la Polinesia y 

Micronesia y una parte de Australia (Ramos et al., 2007) 

Las Hemípteras se consumen mucho en México, además de algunas partes de 

África, y en el sureste de Asia de manera abundante y los Homóptera igualmente 

en una menor proporción en los diferentes sitios de las mismas áreas geográficas 

mencionadas y además en el norte de Arabia y en los países del Oeste de Asia. 

De los insectos sociales pertenecientes a los Hymenoptera son las abejas con 

aguijón (Apidae) las más consumidas, ya que muchas especies son objeto de  

cultivo y prácticamente se les encuentra distribuidas en todo el mundo, el          

consumo de las abejas sin aguijón está restringido a las áreas neo tropicales de 

América, África, Asia y Australia. Las avispas están representadas en Centro y 

Sudamérica, en la parte sureste de Asia incluidos China y Japón y en Australia, 

además en Francia. Una distribución de consumo semejante, existe para las         

hormigas (Formicidae), donde sólo hay que agregar a Italia (Ramos et al., 2007) 

 

2.2.10. Especies de insectos más consumidas 

En todo el mundo se consumen más de 1.900 especies de insectos comestibles. 

Sin embargo, esta cifra sigue aumentando a medida que se llevan a cabo más 

estudios sobre esta cuestión. La mayoría de estas especies conocidas se recogen 

directamente del medio natural. No obstante, los datos disponibles sobre las     

cantidades de insectos consumidos en todo el mundo son escasos (FAO, 2013)  

Según los datos disponibles, los insectos más consumidos son los escarabajos 

(coleópteros) (31%), las orugas (lepidópteros) (18%) y las abejas, avispas y     

hormigas (himenópteros) (14%). Les siguen los saltamontes, las langostas y los 

grillos (ortópteros) (13%), las cigarras, los fulgoromorfos y salta hojas, las         

cochinillas y las chinches (hemípteros) (10%), las termitas (isópteros) (3%), las 

libélulas (odonatos) (3%), las moscas (dípteros) (2%) y otros órdenes (5%), (FAO, 

2013) 
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2.2.11. Obtención, preservación y preparación de los insectos                

 comestibles   

Existen diversas formas de obtención de los insectos comestibles, que son       

mediante colecta manual o con instrumentos diversos: palas, barretas y/o picos, 

hachas, machetes y/o cuchillos, garrochas” o sea palos muy largos y delgados, 

así como con redes o con canastos, de diferentes tamaños, formas y material, 

todos ellos en general, instrumentos del quehacer cotidiano de los individuos que 

habitan las áreas rurales. Además existe una preservación de los insectos        

comestibles, que generalmente se hace por secado, al sol o en el comal,        

guardándose después en bolsas de papel estraza, en bolsas de malla de plástico 

o incluso en costales de tela o de plástico, para contar con alimento cuando éste 

escasea (Ramos et al., 2007) 

La gran mayoría de los insectos se consumen asados en el comal (placa           

metálica), agregándoles sal y/o salsa de chile y poniéndolos en tortilla,             

haciéndose el taco. Muy pocas especies se comen vivos, como es el caso de  

algunas especies de jumiles o la hormiga mielera. Los insectos comestibles    

también constituyen parte de platillos tradicionales mexicanos, como los tlacoyos 

rellenos de gusano rojo, las quesadillas rellenas de gusanos de los palos o del 

gusano blanco de maguey o de los gusanos del nopal, los tamales rellenos de 

chicatanas, axayacatlo de padrecitos, los sopes condimentados con gusano    

blanco de maguey, coxas, chiquereiso gusano elotero, en cuyo caso de            

incorporan los insectos asados, fritos y/o guisados con yerbas de olor, etc (Ramos 

et al., 2007)  

Actualmente, muchas especies de insectos comestibles forman parte del menú de 

restaurantes de gran prestigio de la capital de México o de otras capitales del 

Mundo (Amberes, Nueva York, Houston, San Francisco, Tokio, París, Bangkok, 

Shangai, Hong Kong, Huangzo, etc.), constituyéndose así en platillos de        

“gourmets” debido a su delicado y apreciado sabor y a su elevado costo. Estos se 

presentan formando parte de las entradas, o de entremeses, como pizzas, salsas, 

o bien en ensaladas, también en sopas aguadas o secas, o en guisos mismos, 

incluso en postres (Ramos et al, 2007) 
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2.2.12. Comercialización de insectos comestibles 

La demanda de especies de insectos comestibles con un sabor sumamente      

característico o único, en parte obedece a la emigración y constituye un mercado 

real y potencial de diversas especies, lo que ha provocado la formación de una 

red de comercialización nacional o internacional. La exportación se da por la     

amplia aceptación y gusto de un mercado constante que posee en algunas       

especies de insectos comestibles como los gusanos blanco y rojo de maguey,          

escamoles, chicatanas, jumiles, y la miel de meliponas y trigonas, chapulines, 

cueclas (larvas de mariposa), ahuautle, entre otros insectos de México. Hasta la 

fecha hemos detectado que en México se comercializan regularmente 95         

especies de insectos comestibles, En la actualidad desgraciadamente existen  

pocas tecnologías puestas a punto para el cultivo de insectos (Ramos et al., 2007) 

Se venden vivos, secos, frescos, preparados para comerse o en frascos de vidrio 

incluidos en algún jarabe (chicatanas en Yucatán). Generalmente se venden por 

medidas locales: el almud, litro, en cazuelitas de diversas tallas, en latas vacías 

(de atún o de sardinas), en bolsitas de plástico o bien simplemente por puños. 

Rara vez se venden por peso, y quizás es debido a que los insectos ocupan más 

volumen que peso.  Los precios de los insectos comestibles han variado a lo largo 

del tiempo, al igual que sucede con cualquier otro alimento, y en ocasiones      

incluso el incremento es a veces muy superior, como pasa en el caso de los    

insectos más cotizados y con mayor mercado, como son los escamoles, gusanos 

blanco y rojo del maguey, chicatanas, etc. que alcanzan en la actualidad 80      

dólares/kg, o en los jumiles 100 dólares/kg (Ramos et al., 2007) 
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Cuadro 01. Venta de algunas especies de insectos comestibles en México. 

Tipo de insecto 
Número de 

especies 
Forma de venta 

Libélulas (náyades) 2 Hervidas 

Chapulines (ninfas y adultos) 15 Asados o preparados 

Chinches acuáticas y sus huevos (ninfas y 

adultos) 
10 Secos o en tamales 

Chinches terrestres (ninfas y adultos) 3 Secas 

Jumiles (chinches apestosas ) ( ninfas y adul-

tos) 
15 Vivos 

Cigarras (recién emergidas) 3 Hervidas 

Piojos harinosos del nopal 4 Frescos 

Escarabajos (larvas) 6 Vivos o asadas 

Mariposas (larvas) 12 Secas, en salmuera, vivas 

Moscas (larvas) 3 Vivas o secas 

Abejas (larvas y pupas) 11 Frescas 

Hormigas (larvas y pupas y adultos de obreras 

 y de reproductores) 
6 Frescas o asadas 

Paneles de avispas (con o sin miel) 5 

Todo el panal lleno de    

estados inmaduro y 

ocasionalmente adultos 

Total 95   

Fuente: Ramos et al. (2007) 

 

2.2.13. Valor nutritivo de los insectos. 

La carne de los insectos es tan nutritiva como la roja o la de aves de corral. En el 

cuadro 02 se muestra un comparativo de la calidad nutrimental de varios          

insectos, un crustáceo y la hamburguesa cocinada con un nivel medio de grasas. 

Respecto a la calidad de las proteínas (aminoácidos) los insectos están en      

desventaja, aunque algunos tienen combinaciones casi tan buenas como las     
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demás carnes y son ricos en lisinas, de lo cual adolecen los cereales y tubérculos; 

sin duda que la combinación de altos niveles de grasas y proteínas hacen de los 

insectos un alimento altamente nutritivo para las personas con déficit de ambas 

(Viesca y Romero, 2009) 

Cuadro 02. Contenido nutrimental de hamburguesas y varios insectos. 

 

 

 

 

 

 
Fuente: Viesca y Romero (2009)  

 

Algunos estudios demuestran que los insectos comestibles son altamente         

eficiente en este sentido, compitiendo apenas con el pollo, por ejemplo, los grillos 

pueden convertir las plantas que consumen en biomasa, cinco veces más rápido 

que una vaca. Además de este factor, en general, los insectos también contienen 

vitaminas, minerales, ácidos grasos, grasas, fibras y altos contenidos de proteínas 

que pueden contribuir de manera significativa a la ingesta de proteínas de las   

poblaciones indígenas, por lo tanto menos duran ciertas estaciones o temporadas 

del año (Costa y Ramos, 2006) 

1. Proteínas  

El contenido de proteínas de los insectos varían en un rango del 30%     

(larvas de la madera) hasta el 80% (avispa Polybia) de su masa corporal, 

en algunos casos aportando más que el pollo, la res o el cerdo. Las larvas 

de los lepidópteros contienen altas cantidades de proteína, entre 50 y 60 

g/100 g de peso seco. En general el contenido de proteínas de los insectos 

pueden compararse con las carnes convencionales como la del res y    

puerco, cuyo rango de contenido de proteínas se encuentra entre los 40 y 

Alimento (100 kg) Calorías Proteínas (g) Grasas (g) 

Hamburguesa 245 21 17 

Termitas africanas 610 38 46 

Larvas de polilla 375 46 10 

Langostas 

 

42 - 76 6 - 50 

Moscas comunes (crisálidas) 

 

63 15 

Abejas (crisálidas) 

 

90 8 
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75 g/100 g de peso seco. Estas proteínas son de fácil digestión, por los que 

los insectos se le considera como concentrados proteínicos. La calidad de 

sus proteínas es considerado como “buena” por el Fondo de la Naciones 

Unidas para la alimentación debido al contenido de aminoácidos esenciales 

y a que no contienen colesterol (Costa y Ramos, 2006) 

 

2. Aminoácidos esenciales 

Diversos estudios han encontrado ocho aminoácidos en los insectos 

comestibles, estos son: isoleucina (lle), leucina(Leu), Lisina (Lys), mitionina 

(met), fenilalanina (phe), treonina (Thr), triptófano (Trp) y valina (Val). 

Muchos insectos son ricos en lisina, el cual es uno de los aminoácidos que 

puede ser deficiente en las dietas de los países en desarrollo (Costa y 

Ramos, 2006) 

 

3. Grasas 

Las grasas que contienen los insectos varían de acuerdo a su estado de 

desarrollo y al parecer, como lo indican algunas investigaciones, la 

composición de ácidos grasos de los insectos también depende de la 

planta hospedero de la que se alimentan. Los estados larvales de los 

órdenes Lepidóptera, Coleóptera, Hymenóptera y Hemíptera son muy ricos  

en grasas, por ejemplo las orugas presentan un contenido de grasas que 

va de los 8.1 a los 59 gr/100 gr de peso seco. En general son importantes 

fuentes de los ácidos grasos linoleícos y linolénico (Costa y Ramos, 2006) 

 

4. Calorías  

El contenido calórico de los insectos varía de una especie a otra. Las 

especies acuáticas contienen la menor cantidad de calorías, mientras que 

dentro de las especies terrestres el aporte calórico varia de 730 a 570 Kcal/ 

100 g. La mayoría de las especies presentan valores superiores a los que 

aportan los alimentos convencionales de origen animal o vegetal (Ramos, 

2005) 
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5. Minerales  

La cantidad y tipo de minerales aportados por los insectos varía 

dependiendo de la especie y su estado de desarrollo. De forma general los 

insectos comestibles son bajos en sodio y ninguno de ellos aportan litio, sin 

embargo, son ricos en calcio, zinc, hierro, potasio y magnesio. Por ejemplo, 

el contenido de magnesio de la mayor parte de los insectos consumidos en 

México es mayor que el de otras alimentos (Ramos, 2005) 

 

6. Vitaminas 

Los insectos son ricos en vitaminas del grupo B como la niacina (B6), la 

riboflavina (B2) y la tiamina (B1), y algunas especies también aportan otras 

vitaminas como A, C y D. En los que se refiere a los niveles de tiamina y 

riboflavina, estos van de 0.1 a 4 mg/ 100 g y de 1 a 8mg/ 100 g de peso 

seco respectivamente (Ramos, 2005) 

 

2.2.14. Pueblo Awajun 

Los pueblos indígenas que habitan la frontera entre el Perú y Ecuador han 

logrado, a lo largo de miles de años de adaptación al entorno ecológico, una 

estrategia eficaz de subsistencia basada en la horticultura, caza, pesca y 

recolección. Poseen un sofisticado conocimiento de la flora y fauna local que 

permite un uso racional de los recursos naturales (CI - Perú, 2004) 

La región del Alto Marañón está ubicado en el departamento de Amazonas y 

comprende los tres distritos de la provincia de Condorcanqui, Río Santiago, Nieva, 

y El Cenepa y el distrito de Imaza de la provincia de Bagua. El territorio muestra 

una gran uniformidad en geografía, clima y cultura. Tiene un clima tropical con 

temperaturas que llegan a los 32º y precipitación anual de unos 3,500 mm. Con 

una humedad relativa de 95%. Es bosque tropical húmedo con alturas máximas 

de 2,500 m.s.n.m. en la cordillera del Cóndor y mínimas de 200 en las orillas de 

los ríos (CI - Perú, 2004)  
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2.2.15. Ubicación geográfica del distrito del El Cenepa 

Ubicación: El distrito de El Cenepa, forma parte desde la desembocadura del río 

Cenepa en el Marañón junto a la cordillera Tuntanain, límite natural con el Distrito 

de Nieva y Santiago, hasta la frontera con el Ecuador. Capital Distrital Huampami 

se sitúa a 220 m.s.n.m. Se distinguen tres cuencas Principales: Cenepa, 

Comainas y Numpatkaim (MDC, 2004) 

Área: Tiene una extensión territorial de 5,558 km2. 

Población: Tiene una población aproximadamente de 10,193 habitantes, de los 

cuales el 95% es indígena y el 5% colono (mestizo) (MDC, 2004) 

Límites: 

 Por el Norte: con el Ecuador. 

 Por el Sur: Con el distrito de Imaza. 

 Por el Este: Con los distritos de Santiago y Nieva. 

 Por el Oeste: Con el Ecuador (MDC, 2004) 

 

2.3. Definición de términos básicos 

 

 Antropoentomofagia: Es el consumo de animales pertenecientes a la 

Clase Insecta practicada por los seres humanos (Costa y Ramos, 2006)  

 

 Conocimiento tradicional: El conocimiento tradicional se refiere al  

conocimiento, innovaciones y prácticas de las comunidades indígenas y 

locales (CILs) relacionadas con los recursos genéticos. Se han        

desarrollado mediante las experiencias de las comunidades a través de 

los siglos, adaptándose a las necesidades, culturas y ambientes locales 

y transmitidos de generación en generación (ABS, 2011) 

 

 Alimentos autóctonos: Son alimentos tradicionales de los pueblos   

indígenas contienen una gran cantidad de información sobre las        

especies de alimentos únicos que pueden ser utilizados para la          

nutrición humana (Rivas et al., 2010)  
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2.4. Hipótesis 

Teniendo en cuenta que el trabajo de investigación es descriptivo, la        

hipotesis no aplica. 

 

2.5. Variables 

 V. I: Familias Awajun de las comunidades Huampami, Achu, Tseasim y 

Paisa del distrito de El Cenepa (Región Amazonas) que consumen      

insectos. 

 

 V. D: Patrones de uso de insectos en las cuatro comunidades. 
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CAPITULO III 

 

3. METODOLOGÍA 

3.1. Tipo y nivel de investigación 

El estudio que se desarrolló corresponde al tipo de investigación descriptiva 

y prolectiva. Durante el periodo que comprendió la evaluación, se describió 

a las especies de insectos consumidos por los indígenas del pueblo 

Awajun. 

 

3.2. Métodos de la investigación 

 
a) Elaboración de una base temática 

Antes de iniciar el trabajo de campo se efectuó una revisión bibliográfica 

sobre el tema en artículos científicos tanto en medios impresos como en 

medios electrónicos, a partir de ella se preparó una carpeta temática. 

 

b) Ubicación y descripción del área del estudio 

El estudio se desarrolló en las comunidades Huampami, Achu, Tseasim 

y Paisa del pueblo Awajun del Distrito de El Cenepa, provincia de     

Condorcanqui, Región Amazonas. 

 

c) Identificación y georreferenciación del área de estudio 

Las comunidades en las que se desarrolló el trabajo de investigación 

fue georreferenciadas mediante la ayuda de un GPSMAP 60CSx. 

 

d) Elaboración de un mapa de ubicación 

Con las coordenadas registradas con el GPSMAP 60CSx, se elaboró un 

mapa de ubicación de las comunidades seleccionadas que consumen 

insectos. 
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Figura 01. Mapa de distrito de El Cenepa mostrando la ubicación de las cuatro 

comunidades estudiadas sobre el consumo de insectos comestibles del pueblo 

Awajun. 

 

e) Capacitación en metodologías participativas a los comuneros 

Es necesario que los actores involucrados en el proyecto, se capaciten 

en metodologías participativas, para lo cual se desarrolló talleres de  

capacitación, en la lengua originaria en las comunidades que se realizó 

la entrevista. 
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f) Elaboración de instrumentos de colecta de datos 

Se diseñó entrevistas abiertas y se mi estructuradas para conversar con 

los informantes locales en base a un listado de tópicos para obtener  

datos cualitativos. Para el estudio se empleó dos tipos de cuestionarios: 

cuestionario general que incluyó preguntas sobre consumo de insectos 

y cuestionario especifico con preguntas para cada especie. 

 

g) Aplicación de entrevista a los comuneros 

La entrevista fue aplicada prioritariamente a los comuneros de ambos 

sexos con edades de 12 a 70 años de las familias seleccionadas en   

cada comunidad que se realizó la investigación. 

 

h) Registro de nombre local y forma de ingesta de los insectos 

Se registró los nombres locales así como la forma en que ingieren los 

insectos en las familias entrevistadas en cada comunidad que se aplicó 

la entrevista.  

 

i) Registro de recolección local de los insectos 

Se registró las formas tradicionales de búsqueda y recolección de      

insectos consumidos por las familias entrevistadas en cada comunidad 

que se hizo el estudio. 

 

j) Colección de muestras 

Con el uso de red entomológica y frasco letal, frasco húmeda, se       

colecto adultos y estados inmaduros de los insectos utilizados como 

alimento para consumo humano por los comuneros del pueblo Awajun 

del Distrito de El Cenepa, y las muestras se conservaron                 

temporalmente en alcohol de 70% en viales de vidrios. 
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k) Identificación de especies y caracterización taxonómica de          

insectos utilizados como alimento 

La identificación y caracterización de los especímenes de insectos, se 

realizó utilizando clave de identificación de estados inmaduros de       

insectos Coleóptera, Díptera y Hymenoptera de CATIE y estados         

maduros para la identificación de las principales familias de insectos de      

SIRAD, para la identificación específicas de familias y órdenes. 

 

l) Procesamiento y análisis de datos 

Con los registros obtenidos del campo se elaboró una base de datos en 

el programa Excel, los cuales se analizó con un software estadístico 

SPSS, versión 20. 

 

3.3. Diseño de la investigación 

 

a) Diseño no experimental: Transeccional descriptivo. 

 

 

 

 

3.4. Población y muestra 

Unidad de análisis. Está conformada por las familias de cada comunidad 

que se realizó estudio en el Distrito de El Cenepa.  

 

Unidad de muestreo. En cada comunidad se seleccionó al azar once   

familias. 

 

Criterios de inclusión. En el estudio se incluye a los Sabios y APUS de 

las comunidades seleccionadas.  

 

Criterios de exclusión. Se excluye a los niños(as) menores de doce (12) 

años.  

 

M   O 

Muestra      Información 
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Cálculo de la muestra 

La población total de las comunidades evaluadas (Huampami, Achu, Paisa 

y Tseasim), es de aproximadamente 1000 personas. 

Para calcular el tamaño de la muestra suele utilizarse la siguiente fórmula: 

 

Donde: 

n = El tamaño de la muestra. 

N = Tamaño de la población. 

Desviación estándar de la población que, generalmente cuando no se 

tiene su valor, suele utilizarse un valor constante de 0,05. 

Z = Valor obtenido mediante niveles de confianza. Es un valor constante 

que, si no se tiene su valor, se lo toma en relación al 95% de confianza 

equivale a 1,96 (como más usual) o en relación al 99% de confianza equi-

vale 2,58, valor que queda a criterio del investigador. 

 
e = Límite aceptable de error muestral que, generalmente cuando no se 

tiene su valor, suele utilizarse un valor que varía entre el 1% (0,01) y 9% 

(0,09), valor que queda a criterio del encuestador. 

 
Aplicando la formula sería: 

N=(((1000)*((0.05)^2)*((2,58)^2))/((10001)*((0.02)^2)+((0.05)^2)*((2.58)^2)))  

n = 41.66 personas, redondeando, seria 42 personas a encuestar, dividido 

entre 4 sectores, se redondeó a 11 personas por cada sector. 

 
3.5. Descripción y técnicas e instrumentos de recolección de datos 

a) Técnica. Entrevista, observación (ver anexos cuadro 21). 

b) Instrumento. Ficha de encuesta (ver anexos cuadro 21) 

 

3.5.1. Tratamiento estadístico 

A través de una tabla de identificación de datos, empleando el método    

estadístico descriptivo, se encontró las medidas de tendencia central (MTC) 
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CAPITULO IV 

 

4. RESULTADOS Y DISCUSIONES 

 

4.1. Caracterización de la población estudiada 

4.1.1. Edad 

El siguiente cuadro, muestra las medidas de tendencia central referentes a 

la edad de los encuestados en los diferentes sectores evaluados. 

 

Cuadro 03. Medidas de tendencia central y dispersión de la edad de las 

personas encuestadas en los diferentes sectores evaluados. Yarinacocha, 

Perú, 2016.  

  Huampami Paisa Achu Tseasim 

N Válidos 11 11 11 11 

  Perdidos 0 0 0 0 

Media 48.18 44.73 40.18 36.00 

Mediana 48.00 44.00 39.00 32.00 

Moda 38 26(a) 30(a) 22(a) 

Desv. Típ. 14.013 13.646 11.496 17.703 

Varianza 196.364 186.218 132.164 313.400 

Asimetría .220 .193 .666 .939 

Error típ. De asimetría .661 .661 .661 .661 

a. Existen varias modas. Se mostrará el menor de los valores. 

 

De acuerdo a los resultados obtenidos, demuestra que la edad media de 

los encuestados es de 48 años para el sector Huampami, 44 años para el 

sector Paisa, 40 años para el sector Achu y 36 años para el sector 

Tseasim, como se muestra en los histogramas de frecuencia. 
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Figura 02. Histogramas de frecuencia para la edad de la población estudiada en 

los diferentes sectores evaluados. 
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4.1.2. Sexo 

El siguiente cuadro, muestra las medidas de tendencia central referentes al 

sexo de los encuestados en los diferentes sectores evaluados. 

Cuadro 04. Medidas de tendencia central y dispersión del sexo de las    

personas encuestadas en los diferentes sectores evaluados. Yarinacocha, 

Perú, 2016. 

   Huampami Paisa Achu Tseasim 

N Válidos 11 11 11 11 

  Perdidos 0 0 0 0 

Media 1.36 1.09 1.45 1.45 

Mediana 1.00 1.00 1.00 1.00 

Moda 1 1 1 1 

Desv. típ. .505 .302 .522 .522 

Varianza .255 .091 .273 .273 

Asimetría .661 3.317 .213 .213 

Error típ. de asimetría .661 .661 .661 .661 

 

 

Cuadro 05. Frecuencias del sexo de las personas encuestadas en los      

diferentes sectores evaluados. Yarinacocha, Perú, 2016. 

 

Frecuencia 

Huampami 

Frecuencia 

Paisa 

Frecuencia 

Achu 

Frecuencia 

Tseasim 

Válidos Masculino 10 6 6 6 

  Femenino 1 5 5 5 

  Total 11 11 11 11 

 

De acuerdo a los datos de frecuencia del sexo de las personas               

encuestadas, podemos notar que el sector de Huampami tuvo una   mayor 

población masculina que femenina, asimismo, en los sectores de Paisa, 

Achu y Tseasim, las poblaciones por sexo estuvieron más        equilibradas, 

como se observa en los diagramas de frecuencia. 
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Figura 03. Histogramas de frecuencia para el sexo de la población          

estudiada en los diferentes sectores de evaluación. 
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4.1.3. Estado civil 

El siguiente cuadro, muestra las medidas de tendencia central y de         

dispersión referentes al estado civil de los encuestados en los diferentes 

sectores evaluados. 

 

Cuadro 06. Medidas de tendencia central y dispersión del estado civil de 

las personas encuestadas en los diferentes sectores evaluados.              

Yarinacocha, Perú, 2016. 

  Huampami Paisa Achu Tseasim 

N Válidos 11 11 11 11 

  Perdidos 0 0 0 0 

Media 3.00 3.00 2.91 2.64 

Mediana 3.00 3.00 3.00 3.00 

Moda 3 3 3 3 

Desv. típ. .632 .000 .701 .809 

Varianza .400 .000 .491 .655 

Asimetría .000  -2.009 -1.923 

Error típ. De asimetría .661 .661 .661 .661 

 

De acuerdo a los resultados obtenidos, El estado civil, con mayor           

frecuencia, es el estado 3 correspondiente al de “Conviviente”, seguido del 

estado 1 y 2 que corresponden al de Soltero y Casado, como se muestra 

en los histogramas de frecuencia.  
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Figura 04. Histogramas de frecuencia para el estado civil de la población 

estudiada en los diferentes sectores de evaluación. 
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4.1.4. Número de hijos 

El siguiente cuadro, muestra las medidas de tendencia central y de         

dispersión referentes al número de hijos de los encuestados en los           

diferentes sectores evaluados. 

 

Cuadro 07. Medidas de tendencia central y dispersión del número de hijos 

de las personas encuestadas en los diferentes sectores evaluados.         

Yarinacocha, Perú, 2016. 

  Huampami Paisa Achu Tseasim 

N Válidos 11 11 11 11 

  Perdidos 0 0 0 0 

Media 3.00 2.73 2.91 2.91 

Mediana 3.00 3.00 3.00 3.00 

Moda 3 2(a) 3 1(a) 

Desv. típ. 1.265 1.272 2.212 2.587 

Varianza 1.600 1.618 4.891 6.691 

Asimetría .362 .265 .072 .630 

Error típ. de asimetría .661 .661 .661 .661 

a  Existen varias modas. Se mostrará el menor de los valores. 

 

De acuerdo al cuadro de resultados, se nota que la media de hijos en los 

cuatro sectores de evaluación, es de 3 hijos por familia, como se muestra 

en los histogramas de frecuencia.  
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Figura 05. Histogramas de frecuencia para el número de hijos de la         

población estudiada en los diferentes sectores de evaluación. 
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4.1.5. Ingresos económicos 

El siguiente cuadro, muestra las medidas de tendencia central y de          

dispersión referentes al ingreso económico de los encuestados en los        

diferentes sectores evaluados. 

 

Cuadro 08. Medidas de tendencia central y dispersión del ingreso          

económico de las personas encuestadas en los diferentes sectores         

evaluados. Yarinacocha, Perú, 2016. 

  Huampami Paisa Achu Tseasim 

N Válidos 11 11 11 11 

  Perdidos 0 0 0 0 

Media 125.91 191.36 45.00 33.64 

Mediana 90.00 100.00 35.00 30.00 

Moda 80 200 0 0 

Desv. típ. 84.818 276.406 39.623 32.946 

Varianza 7194.091 76400.455 1570.000 1085.455 

Asimetría 1.244 2.972 .302 .673 

Error típ. de asimetría .661 .661 .661 .661 

 

De acuerdo al cuadro de resultados, se nota que la media de ingresos      

económicos se encuentran en rangos de 33.64 a 191.36 nuevos soles/año, 

como se muestra en los histogramas de frecuencia. 
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Figura 06. Histogramas de frecuencia para el promedio de ingresos     

económicos de la población estudiada en los diferentes sectores de       

evaluación. 
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4.1.6. Actividades económicas 

El siguiente cuadro, muestra las medidas de tendencia central y de         

dispersión referentes la actividad económica de los encuestados en los       

diferentes sectores evaluados. 

 

Cuadro 09. Medidas de tendencia central y dispersión de la actividad      

económica de las personas encuestadas en los diferentes sectores         

evaluados. Yarinacocha, Perú, 2016. 

  Huampami Paisa Achu Tseasim 

N Válidos 11 11 11 11 

  Perdidos 0 0 0 0 

Media 1.91 1.09 1.64 1.45 

Mediana 1.00 1.00 1.00 1.00 

Moda 1 1 1 1 

Desv. típ. 1.446 .302 1.567 1.508 

Varianza 2.091 .091 2.455 2.273 

Asimetría 1.403 3.317 2.648 3.317 

Error típ. de asimetría .661 .661 .661 .661 

 

De acuerdo al cuadro de resultados, se nota que la media de actividades 

económicas que realizan los pobladores de los cuatro sectores estudiados, 

corresponde a las actividades de agricultura, como se muestra en los      

histogramas de frecuencia. 
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Figura 07. Histogramas de frecuencia para la actividad económica de la 

población estudiada en los diferentes sectores de evaluación. 

 

4.2. Identificación de los insectos consumidos por las poblaciones 

4.2.1. Insectos comestibles más consumido 

El siguiente cuadro, muestra los porcentajes de preferencia de los insectos 

comestibles más consumidos en los pobladores encuestados en los         

diferentes sectores evaluados. 
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Cuadro 10. Porcentaje de preferencia de los insectos comestibles más 

consumidos por los pobladores de los diferentes sectores evaluados.       

Yarinacocha, Perú, 2016. 

Insectos más consumidos 
Huampami 

(%) 
Paisa 
(%) 

Achu 
(%) 

Tseasim 
(%) 

Rhynchophorus palmarum (Suri) 
27.27 9.09 9.09 36.36 

Rhynchophorus palmarum (Suri), 

Rhinostomus barbirostris (suri blanco) 27.27 27.27 45.45 27.27 

Rhynchophorus palmarum (Suri), 

Crematogaster sordibula (maya) 9.09 0.00 0.00 0.00 

Rhynchophorus palmarum (Suri), 

Atta cephalotes (siquisapa) 18.18 0.00 18.18 0.00 

Rhynchophorus palmarum (Suri), 

Rhinostomus barbirostris (suri blanco), 

Agalaia pallipes (avispa amarilla), 

Mischocyttratus spp (huayranga) 

18.18 27.27 9.09 18.18 

Mischocyttratus spp (huayranga), 

Megaceras crassum (papaso), 

Cephalotes Atratus (dakerae) 
0.00 9.09 0.00 0.00 

Agalaia pallipes (avispa amarilla), 

Atta cephalotes (siquisapa) 0.00 18.18 0.00 0.00 

Rhynchophorus palmarum (Suri), 

Metamasius hemipterus (picudo rojo), 

Atta cephalotes  (siquisapa) 
0.00 0.00 9.09 0.00 

Atta cephalotes (siquisapa), 

Megaceras crassum (papaso) 0.00 0.00 9.09 0.00 

Agalaia pallipes (avispa amarilla), 

Rhynchophorus palmarum (Suri), 

Rhinostomus barbirostris (suri blanco) 
0.00 0.00 0.00 18.18 

Rhynchophorus palmarum (Suri), 

Cephalotes Atratus (dakerae), 

Stenagostus rhombeus (chuu) 

0.00 9.09 0.00 0.00 

Total 100 100 100 100 
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El cuadro N°10, demuestra que los porcentajes más altas de preferencia de 

insectos comestibles, corresponden al “Rhynchophorus palmarum”,    

“Rhynchophorus palmarum y “Rhinostomus barbirostris” en todos los     

sectores estudiados, notándose también que en otros tipos de insectos 

comestibles se diferencia por sector evaluados, indicando que para el    

sector de Huampami, se determinó el consumo de “Rhynchophorus      

palmarum, Crematogaster sordibula, Atta cephalotes, Rhinostomus        

barbirostris, Agalaia pallipes; para el sector Paisa se determinó el consumo 

de      “Rhynchophorus palmarum, Rhinostomus barbirostris, Agalaia       

pallipes, Mischocyttratus spp, Atta cephalotes, Cephalotes Atratus”; para el 

sector Achu, se determinó el consumo de “Rhynchophorus palmarum, Atta      

cephalotes, Rhinostomus barbirostris, Mischocyttratus spp”, Metamasius 

hemipterus”; y para el sector Tseasim, se determinó el consumo de    

“Rhynchophorus palmarum, Rhinostomus barbirostris, Agalaia pallipes, 

Megaceras crassum, Stenagostus rhombeus como se demuestra en la    

siguiente figura. 

 

Figura 08. Porcentajes de preferencia de consumo de los insectos        

comestibles de la población estudiada en los diferentes sectores de        

evaluación. 
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4.2.2. Identificación de insectos comestibles 

El siguiente cuadro, muestra la identificación de los insectos comestibles 

colectados en los sectores de evaluación del pueblo Awajun. 

Cuadro 11. Identificación de insectos comestibles del pueblo Awajun.     

Yarinacocha, Perú, 2016. 

ORDEN FAMILIA GENERO ESPECIE 

Hymenoptera 

Formicidae 

Cephalotes Atratus 

Crematogaster Sordidula 

Atta Cephalotes 

Vespidae 
Agelaia  Pallipes 

Mischocyttratus  spp. 

Coleóptera 

Curculionidae 

Metamasius hemipterus 

Rhynchophorus palmarum 

Rhinostomus  barbirostris 

Elateridae Stenagostus rhombeus 

Scarabaeidae Megaceras crassum 

 

4.2.3. Caracterización morfológica 

A. Cephalotes atratus 

Cuerpo escamoso de color negro, cabeza plana fuertemente blindado,   

superficie rugoso con puntos, ángulos postero-laterales redondeados con la 

base muy expandida y el ápice moderadamente reducida, dos pares de  

espinas puntiagudas medianos ubicados sobre las esquinas occipitales  

Lóbulos frontales muy expandidos ocultando las porciones laterales del  

clípeo y sobrepasando el margen anterior de éste, carenas frontales muy 

desarrolladas y conformando un área en forma de placa que constituye la 

superficie dorsal cefálica. Ojos compuestos grandes y ovalados situados 

debajo del escrobo antenal, ocelos ausentes en el vértex cefálico. Antena 

tipo geniculado sin masa antenal con 10 segmentos y escapo no visible, 

mandíbulas cortas, estrechas, rectas en vista lateral, borde externo sinuoso 

en vista frontal. El tórax con tubérculos mesonotales, espinas pronotales y 
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propodeales muy agudas, proceso peciolar y pospeciolar en forma de    

nodos, gáster redondeado y acuminado en el ápice, sin aguijón, superficie 

lisa y punteado con protuberancia aletada sobre los lados del gáster,      

espiráculo propodeal de color marrón. Patas anteriores, medias y          

posteriores, alargado y moderadamente aplanado lateralmente, con setas 

diminutas abundantes, coxa pequeña y globosa, fémur y tibia de casi la 

misma longitud, espolones tibiales de color marrón, basitarso alargado con 

4 tarsomeros triangulares y un par de garras. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto 01. Adulto: Cabeza de Cephalotes atratus (Vista lateral) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto 02. Adulto: Abdomen de Cephalotes atratus (Vista lateral) 
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Foto 03. Adulto: Cabeza y tórax de Cephalotes atratus (Vista dorsal) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto 04. Adulto: Abdomen de Cephalotes atratus (Vista dorsal) 
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B. Crematogaster sordidula 

Cuerpo de color anaranjado oscuro, superficie lisa. Cabeza casi tan larga 

como ancha, lados convexos, margen superior de la cabeza emarginada, 

frente con muy poca pilosidad y densa, mandíbulas reducidas, estrechas, 

recta en vista frontal y curvada en forma de gancho, borde externo sinuoso 

en vista frontal. Antena geniculado de color marrón con 9 segmentos en el 

flagelo y 3 segmentos en la masa antenal, escapo con la base reducida y 

ancho en el ápice. Ojos compuestos pequeños y redondeados, ocelos bien 

definidos. Tórax con espinas propodeales y tubérculos mesonotales      

presentes. El post pecíolo conectado  y articulado en la superficie dorsal 

del gáster, el cual tiene forma de acorazonada cordiforme de color oscuro     

cubierto con pilosidades separados, visto desde arriba y con el ápice     

agudo, capaz de doblarse sobre el mesosoma tuberculado, ápice agudo, 

espinas propodeales presentes, un par de espinas en el propodeo. Patas 

anteriores, medias y posteriores, son de color marrón claro, alargado y   

moderadamente aplanado en vista lateral, con setas diminutas abundantes, 

coxa pequeña y globosa, fémur y tibia de casi la misma longitud, espolones 

tibiales de color marrón, basitarso alargado con 4 tarsomeros triangulares y 

un par de garras. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto 05. Adulto: Cabeza y tórax de Crematogaster sordidula (Vista dorsal) 
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Foto 06. Adulto: Abdomen de Crematogaster sordidula (Vista dorsal) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto 07. Adulto: Cabeza y tórax de Crematogaster sordidula (Vista ventral) 
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Foto 08. Adulto: Abdomen de Crematogaster sordidula (Vista ventral) 

 

C. Atta cephalotes 

Cuerpo de color pardo oscuro con abundante pubescencia. Cabeza casi 

tan larga como ancha, lados convexos, margen superior de la cabeza 

emarginada, frente con pilosidad abundante y densa, espinas occipitales 

ausentes, mandíbulas alargadas, estrechas, muy curvadas en vista lateral, 

borde externo sinuoso en vista frontal. Ojos simples y tres ocelos bien     

definidos. Antena geniculado con escapo alargado con pilosidad y artejos 

no muy visibles, sin masa antenal. Espinas pronotales y propodeales       

ausentes. Peciolo y post peciolo usualmente con cretas laterales.            

Tubérculos mesonotales ausentes, mesosoma robusto. Dorso del pecíolo 

con protuberancias. Dorso del opistogáster liso, cubierto con abundante   

pilosidad. Ala anterior con las celdas costal, subcostal, basal, sub-basal, 

marginal y sub marginal presentes y cerradas. Celdas sub marginales 2 y 

3, y discoidales ausentes. Ala posterior con sólo una celda presente y      

cerrada, costal (sub-costal). Patas anteriores, medias y posteriores,       

alargado y moderadamente aplanado lateralmente, con setas diminutas 

abundantes, coxa alargada y globosa, fémur alargado con pilosidades y     

tibia corta,  espolones tibiales de color marrón, basitarso alargado con 4 

tarsomeros y un par de garras. 
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Foto 09. Adulto: Cabeza y tórax de Atta cephalotes (Vista dorsal) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto 10. Adulto: Abdomen de Atta cephalotes (Vista dorsal) 
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Foto 11. Adulto: Cabeza y tórax de Atta cephalotes (Vista ventral) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto 12. Adulto: Abdomen de Atta cephalotes (Vista ventral) 
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Foto 13. Ala anterior de Atta cephalotes (Vista lateral) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto 14. Ala posterior de Atta cephalotes (Vista lateral) 
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D. Metamasius hemipterus 

Larva: Cuerpo rollizo hinchado posteriormente en forma de “C” en vista    

lateral, color crema, elevado dorsalmente y moderadamente plano         

ventralmente, apoda. Cabeza hipognata comprimido dorso-ventralmente de 

color rojo oscuro, esclerotizada, sutura hipocraneal bien definida, capsula 

cefálica con setas en su superficie, ocelos ausentes, mandíbulas y maxilas 

separadas, antenas muy pequeñas. Escudo torácico no muy visible.       

Abdomen con 11 segmentos de color blanco cremoso con 3 subdivisiones 

dorsales por segmento, 7 espiráculos respiratorios entre el área sub dorsal 

y lateral, cubierto de setas, ráster hexagonal aplanado reducido con 4      

protuberancias de las cuales salen 8 setas.   

Adulto: El cuerpo alargado y ovalado con una coloración caoba con rayas 

y manchas negras en el tórax y en el dorso de los élitros. La cabeza muy 

reducida, ojos simples redondeados, rostrum ligeramente curvada         

ventralmente, antenas geniculado que termina en una mazo, 9 artejos con 

setas cortas y escazas, escapo alargada. Tórax con el pronoto ovalado y 

alargado, superficie glabra y brillante que exhibe diminutos poros. Los       

élitros son rectos y estrechos que se van curvando mientras cubren la parte 

posterior del abdomen. En vista dorsal abarcan desde el mesotórax hasta 

la parte media del último segmento abdominal, con 9 surcos con poros    

diminutos. Las alas posteriores son membranosas, hialinos de venación 

sencilla. El abdomen con cinco placas abdominales ventrales y poros       

notorios sobre la superficie. El fémur es plano, sin vellosidades visibles, la 

tibia es más corta y delgada, y termina en una espuela, además en la     

margen distal se ve una serie de vellosidades, los tarsos son 4 y el ultimo 

termina en uñas. 
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Foto 15. Larva: Cabeza y tórax de Metamasius hemipterus (Vista lateral) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto 16. Larva: Ráster y abdomen de Metamasius hemipterus (Vista lateral) 
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Foto 17. Larva: Cabeza y tórax de Metamasius hemipterus (Vista dorsal) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto 18. Larva: Ráster y abdomen de Metamasius hemipterus (Vista lateral) 
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Foto 19. Adulto: Cabeza y rostrum de Metamasius hemipterus (Vista lateral) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto 20. Adulto: Élitros y pigidio de Metamasius hemipterus (Vista lateral) 
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Foto 21. Adulto: Cabeza y pronoto de Metamasius hemipterus (Vista lateral) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto 22. Adulto: Abdomen de Metamasius hemipterus (Vista lateral) 
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E. Rhynchophorus palmarum 

Larva: Cuerpo rollizo en forma de “C” en vista lateral, color crema,        

abultado, elevado dorsalmente y moderadamente plano ventralmente,    

apoda. Cabeza hipognata comprimido dorso-ventralmente de color rojo   

oscuro, esclerotizada, sutura hipocraneal bien definida, capsula cefálica 

con setas en su superficie, ocelos ausentes, mandíbulas y maxilas          

separadas, antenas muy pequeñas. Abdomen con 12 segmentos de color 

blanco cremoso con 2 a 3 subdivisiones dorsales por segmento, en la parte 

dorsal presenta setas, un ráster hexagonal aplanado con 4 protuberancias 

de las cuales salen 8 setas.   

Adulto: Cuerpo alargado, elevado dorsalmente y aplanado ventralmente, 

color negro. Cabeza muy reducida, ojos redondeados, rostrum ligeramente 

curvada. Antena geniculado, móvil, con 8 artejos, escapo alargado y        

funículo ensanchado en el ápice. El protórax amplio en forma de              

caparazón, de apariencia cerosa. El abdomen con 5 segmentos, los dos 

primeros están fusionados y los restantes incrustados parcialmente uno del 

otro semejando un tubo retráctil. La parte dorsal del abdomen menos el      

último tergito coriácea, ventralmente quitinizada, vellosidades en el extremo 

apical del último segmento abdominal. Élitros endurecidos que cubre desde 

el mesotórax hasta el abdomen sin abarcar el último segmento anal,       

consistencia cornea y surcados por 9 líneas longitudinales, alas verdaderas 

membranosas, translucidas y dobladas hacia abajo en tres pliegues. Las 

patas son largas e inertes, con fémures y tibias aplanados, la margen distal 

de cada fémur está cubierta por vellosidades muy tupidas y finos, mientras 

que en las tibias las vellosidades son muy largas y separados, en el        

extremo distal de cada tibia termina en una espuela, los tarsos constan de 

4     artejos cada uno de las cuales el último es más largo y termina en dos 

uñas. 
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Foto 23. Larva: Cabeza y tórax de Rhynchophorus palmarum (Vista lateral) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto 24. Larva: Ráster y abdomen de Rhynchophorus palmarum (Vista lateral) 
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Foto 25. Larva: Cabeza y tórax de Rhynchophorus palmarum (Vista ventral) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto 26. Larva: Ráster y abdomen de Rhynchophorus palmarum (Vista lateral) 

 

 

60 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto 27. Adulto: Cabeza y rostrum de Rhynchophorus palmarum (Vista lateral) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto 28. Adulto: Élitros y pigidio de Rhynchophorus palmarum (Vista lateral) 
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Foto 29. Adulto: Antena de Rhynchophorus palmarum (Vista lateral) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto 30. Adulto: Patas de Rhynchophorus palmarum (Vista lateral) 
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F. Rhinostomus barbirostris 

Larva: Cuerpo rollizo ligeramente doblada en vista lateral, color blanco con 

tonalidades marrón, apoda. Cabeza muy reducida, escudo torácico         

esclerotizado, sutura hipocraneal no muy definido, con setas en la          

superficie dorsal, ocelos ausentes, mandíbulas y maxilas separadas,        

antenas cortas. Pro, meso y metatórax moderadamente tuberculada en el 

margen lateral. Abdomen con 12 segmentos de color blanco, 3               

subdivisiones dorsales por segmento, con pocas setas reducidas y          

separadas, los cuatro últimos segmentos abdominales son atrofiados y       

retráctiles, 4 protuberancias dorsales en forma de espina presentes en los 

dos últimos segmentos.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto 31. Larva: Cabeza y tórax de Rhinostomus barbirostris (Vista lateral) 
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Foto 32. Larva: Abdomen y pigidio de Rhinostomus barbirostris (Vista ventral) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

Foto 33. Larva: Cabeza y tórax de Rhinostomus barbirostris (Vista ventral) 
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Foto 34. Larva: Abdomen y pigidio de Rhinostomus barbirostris (Vista ventral) 

 

G. Stenagostus rhombeus 

Larva: Cuerpo en forma de alambre, esclerotizada, color pardo rojizo en 

vista dorsal, alargada y cilíndrica. Cabeza sub cuadrangular casi de color 

negro, de márgenes laterales convexos, margen basal cóncavo y extremo 

apical formado por una fuerte tribulación en la parte media, a su vez el    

lóbulo central es sub cuadrangular  con una expansión sagitada en su parte 

media, sutura frontal bien definida. Pre mentum pentagonal, cardo pequeño 

y circular,  maxilas dos ves más ancha y un tercio más larga que el labium, 

palpo maxilares de 4 segmentos, palpo labiales de 2 segmento.            

Mandíbulas curvadas, de ápice agudo y color negruzco inserto bajo los      

lóbulos laterales. Antena con 3 segmentos, con un fino pelo en su extremo. 

El promeso, metanotum y los segmentos abdominales están esclerotizadas 

con tonalidad porosa que asemeja un anillo envolvente,    pronotum liso y 

brillante. Ojos compuestos pequeños y ocelos bien           definidos. Patas 

torácicas pequeñas con la base hinchada y el ápice        acuminado,       

cavidad coxal tuberculada. Abdomen con 12 segmentos y       sutura       

ecdiscial bien definido en el dorso, en la parte dorsal-lateral presenta 4    

setas en cada lado por segmento, el último segmento está cubierto con    

setas laterales y termina en dos ganchos anales ahorquillado. 
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Foto 35. Larva: Cabeza de Stenagostus rhombeus (Vista dorsal) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto 36. Larva: Abdomen de Stenagostus rhombeus (Vista dorsal) 
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Foto 37. Larva: Cabeza y patas torácicas de Stenagostus rhombeus (Vista 

ventral) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto 38. Larva: Abdomen de Stenagostus rhombeus (Vista ventral) 
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H. Megaceras crassum 

Adulto: Cuerpo de color negro, cabeza pequeña con cuerno frontal         

recurvado de aspecto aplanado ligeramente bilobulado en el ápice y         

ensanchado en la base, margen posterior del cuerno con un diente          

pequeño muy cerca del ápice, canto ocular con ápice redondeado clípeo 

truncado y      elevado con superficie puntuada. Antena con diez          

segmentos.         Lamelas de la masa antenal casi iguales en longitud. 

Mandíbulas con dos dientes, diente externo alargado, diente interno     

truncado con ápice         subcuadrangular cubierto con muchas setas largas 

en forma de mechón. Pronoto con prominencia alta y bifurcada, ápice con 

pequeños cuernos, subparalelos, curvados hacia abajo, superficie del   

dorso casi lisa, opaca, con pocos puntos marcas visibles; márgenes         

laterales con rugosidades dispersas. Escutelo liso y de forma triangular   

redondeando. Élitros liso con estría sutural poco marcada. Pigidio con    

puntos finos superficiales y la base con setas largas. Los esternitos del   

abdomen están agrupados en forma de acordeón retráctil. Las patas       

anteriores, medias y posteriores son paletados lateralmente cubierto con 

setas largas hacia los bordes, fémur ancho         ligeramente ovalado,  

aplanado y tibia tridentada con espolones, el primer tarsito posterior es 

triangular donde el ápice se proyecta en forma de       espina. Ventralmente 

el proceso proesternal es alto, ligeramente convexo, ápice redondeado.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto 39. Adulto: Cabeza y pronoto de Megaceras crassum (Vista lateral) 
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Foto 40. Adulto: Élitros de Megaceras crassum (Vista dorsal) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto 41. Adulto: Abdomen y pigidio de Megaceras crassum (Vista ventral) 
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Foto 42. Adulto: Cabeza y antena de Megaceras crassum (Vista ventral) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto 43. Adulto: Pata posterior de Megaceras crassum (Vista ventral) 
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4.3. Denominación de nombres locales que reciben los insectos            

comestibles 

El siguiente cuadro, muestra los géneros y especies, el nombre común en 

castellano y el nombre en el idioma Awajun de los insectos comestibles    

colectados en los sectores de evaluación del pueblo Awajun. 

Cuadro 12. Identificación de género y especies de los insectos comestibles 

del pueblo Awajun. Yarinacocha, Perú, 2016. 

Genero Especie Nombre común 
Nombre 

Awajun 

Cephalotes Atratus - Dakerae 

Crematogaster Sordidula Hormiga  Maña 

Atta Cephalotes Siquisapa Week 

Agelaia  Pallipes Avispa amarilla Usuk ete 

Mischocyttratus  spp. Huayranga Shanu 

Metamasius hemipterus Picudo rojo Daish 

Rhynchophorus palmarum Suri Bukin 

Rhinostomus  barbirostris Suri blanco  Datush 

Stenagostus rhombeus - Chuu 

Megaceras crassum Papaso Kuru 

 

4.4. Formas tradicionales de búsqueda y recolección de insectos          

comestibles 

4.4.1. Técnicas de colecta de insectos comestibles 

El siguiente cuadro, muestra los porcentajes de aplicación de diferentes 

técnicas de colecta de los insectos comestibles aplicados por los          

pobladores de los diferentes sectores evaluados. 
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Cuadro 13. Porcentaje de aplicación de diferentes técnicas de colecta de 

los insectos comestibles aplicados por los pobladores de los diferentes 

sectores evaluados. Yarinacocha, Perú, 2016. 

Técnicas de colecta de insectos                

comestibles 

Huampami 

(%) 

Paisa  

(%) 

Achu 

(%) 

Tseasim 

(%) 

Se parte el estípite (tronco) de la palmera 

para colectar Rhynchophorus palmarum. 
45.45 36.36 54.54 54.54 

Partiendo estípite (tronco) Aguaje, Pijuayo, 

shapaja para colectar Metamasius            

hemipterus. 

27.27 36.36 18.18 0 

Para colectar Siquisapa se cava la tierra, se 

prende fogata para atraer Atta cephalotes. 
18.18 18.18 27.27 18.18 

Se tumba al Árbol (topa), se parte hasta   

encontrar al Crematogaster sordidula. 
9.09 0 0 0 

Con fuego se eliminan las avispas adultas 

para colectar las Agelaia pallipes. 
0 9.09 0 0 

Se cava la tierra, también cortando                              

cañabrabas tiernas para colectar Megaceras 

crassum. 

0 0 0 9.09 

Con fuego se eliminan las avispas adultas 

para colectar las Mischocyttratus spp.  
0 0 0 9.09 

Se tumba al Árbol y se corta por trozos para 

encontrar Cephalotes atratus.  
0 0 0 9.09 

 

El cuadro 13, demuestra que los porcentajes más altos de aplicación de 

técnicas de recolección de insectos comestibles están referidos a la        

preparación de troncos de palmeras para el desarrollo de insectos como 

Rhynchophorus palmarus y Metamasius hemipterus, así mismo, la colecta 

de Atta cephalotes cavando los nidos en la tierra y prendiendo fogatas para 

atraer a Atta cephalotes, estas metodologías de colecta de estos insectos 

comestibles se realizan en todos los sectores estudiados, notándose      

también algunas técnicas de colecta de insectos comestibles se diferencia 

por sector evaluados, indicando que para el sector de Huampami, se aplica 
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la técnica de tumba de topa para colectar Crematogaster sordidula; para el 

sector de Paisa se aplica la técnica de eliminación de avispas con fuego 

para poder colectar Agelaia pallipes; para el sector de Tseasim, se aplica la 

técnica de cavar la tierra y cortar caña brava tierna para colectar             

Megaceras crassum, también la aplicación de la técnica de eliminar con 

fuego las avispas paracolectar Mischocyttratus spp, y la aplicación de la 

técnica de tumbar árboles y la corta de trozas para encontrar Cephalotes 

atratus, como se demuestra en la siguiente figura. 

 

 

 

Figura 9. Porcentajes de aplicación de diferentes técnicas de colecta de los 

insectos comestibles en los diferentes sectores de evaluación. 

 

4.4.2. Quién enseña las técnicas de colecta 

El siguiente cuadro, muestra los porcentajes referente a quien enseña las 

técnicas de colecta de insectos comestibles aplicados por los pobladores 

de los diferentes sectores evaluados. 
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Cuadro 14. Porcentaje referente a quien enseña las técnicas de colecta 

de los insectos comestibles aplicados por los pobladores de los diferentes 

sectores evaluados. Yarinacocha, Perú, 2016. 

Quien enseño las técnicas 

de colecta de insectos   

comestibles 

Huampami 

(%) 

Paisa 

(%) 

Achu 

(%) 

Tseasim 

(%) 

Padre 63.64 45.45 63.64 72.73 

Madre 36.36 36.36 36.36 18.18 

Abuelos 0.00 18.18 0.00 9.09 

 

El cuadro 14, demuestra que los porcentajes más altos referente a quien 

enseña las técnicas de recolección de insectos comestibles,        corres-

ponden al padre, seguido de la madre y el porcentaje más bajo es referi-

do a los abuelos, como se demuestra en la siguiente figura. 

 

Figura 10. Porcentajes referente a quien enseña las diferentes técnicas de 

colecta de los insectos comestibles en los diferentes sectores de evalua-

ción. 
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4.4.3. A qué edad se enseña a los niños las técnicas de colecta de          

insectos comestibles 

El siguiente cuadro, muestra las medidas de tendencia central y de     

dispersión referentes a la edad en la cual se enseña a los niños las       

técnicas de colecta de insectos comestibles en los pobladores de los       

diferentes sectores evaluados. 

 

Cuadro 15. Medidas de tendencia central y de dispersión referente a la 

edad en la cual se enseña a los niños las técnicas de colecta de insectos 

comestibles en los pobladores de los diferentes sectores evaluados.     

Yarinacocha, Perú, 2016. 

  Huampami Paisa Achu Tseasim 

N Válidos 11 11 11 11 

  Perdidos 0 0 0 0 

Media 7.36 8.91 7.09 8.00 

Mediana 7.00 9.00 7.00 7.00 

Moda 7 9(a) 6 7 

Desv. típ. 1.027 1.300 1.700 1.265 

Varianza 1.055 1.691 2.891 1.600 

Asimetría 1.802 -.132 .425 .725 

Error típ. de asimetría .661 .661 .661 .661 

a. Existen varias modas. Se mostrará el menor de los valores. 
 

El cuadro 15, demuestra que para el sector de Huampami y Achu, la edad 

en el cual se enseñan a los niños las técnicas de colecta de          insec-

tos   comestibles fue de 7 años; para el sector de Paisa, la edad de inicio 

es de 9 años y para el sector de Tseasim, la edad de inicio es de 8 años, 

como se demuestra en los siguiente histogramas de frecuencia. 
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Figura 11. Histogramas de frecuencia referente a la edad en la cual se 

enseña a los niños las técnicas de colecta de insectos comestibles en la 

población estudiada en los diferentes sectores de evaluación. 
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4.4.4. Quienes se dedican a la recolección de insectos comestibles 

El siguiente cuadro, muestra los porcentajes referente a quien se dedican 

a la recolección de insectos comestibles en los diferentes sectores       

evaluados. 

Cuadro 16. Porcentaje referente a quien se dedican a la recolección de 

los insectos comestibles en los diferentes sectores evaluados.              

Yarinacocha, Perú, 2016. 

Quienes se dedican a la 

recolección de insectos 

comestibles 

Huampami 

(%) 

Paisa 

(%) 

Achu 

(%) 

Tseasim 

(%) 

Hombres 45.45 81.82 54.55 63.64 

Mujeres 54.55 9.09 18.18 18.18 

Niños 0.00 9.09 0.00 9.09 

Todos 0.00 0.00 27.27 9.09 

Total 100 100 100 100 

 

El cuadro 16, demuestra que los porcentajes más altos corresponden a 

que los hombres son los que realizan la recolección de los insectos      

comestibles, seguidos de las mujeres, luego todos y finalmente los niños, 

como se demuestra en la siguiente figura. 

 

Figura 12. Porcentajes referente a quien se dedican a la recolección de los 

insectos comestibles en los diferentes sectores evaluados. 
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4.4.5. Destino de los insectos comestibles colectados 

El siguiente cuadro, muestra los porcentajes referente al destino de los 

insectos comestibles colectados por los pobladores de los diferentes     

sectores evaluados consumen insectos comestibles. 

Cuadro 17. Porcentaje referente al destino de los insectos comestibles 

colectados por los pobladores de los diferentes sectores evaluados.                                

Yarinacocha, Perú, 2016. 

Destino de los insectos 

comestibles colectados 

Huampami 

(%) 

Paisa  

(%) 

Achu 

(%) 

Tseasim 

(%) 

Autoconsumo 45.45 90.91 45.45 63.64 

Autoconsumo y venta 54.55 9.09 54.55 36.36 

Total 100 100 100 100 

 

El cuadro 17, demuestra que los porcentajes más altos corresponden al 

autoconsumo para las familias que recolectan los insectos comestibles, 

seguido del autoconsumo y venta de los insectos comestibles en los    

pequeños mercados locales de los sectores evaluados, como se muestra 

en la siguiente figura. 

 

Figura 13. Porcentajes referente al destino de los insectos comestibles 

colectados por los pobladores de los diferentes sectores evaluados. 
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4.5. Formas tradicionales de preparación y consumo de insectos          

comestibles 

4.5.1. Frecuencia de consumo 

El siguiente cuadro, muestra los porcentajes de las frecuencias de        

consumo de insectos comestibles de los encuestados en los diferentes    

sectores evaluados. 

Cuadro 18. Porcentaje de consumo de insectos comestibles de las        

personas encuestadas en los diferentes sectores evaluados. Yarinacocha, 

Perú, 2016. 

  

Huampami 

(%) 

Paisa 

(%) 

Achu 

(%) 

Tseasim 

(%) 

Válidos De vez en cuando 72.72 36.36 72.72 72.72 

  De vez en cuando 

dependiendo de la 

tumba de palmeras 

18.18 0 0 0 

  Cada 3 meses 9.09 27.27 9.09 0 

Cada 4 meses 0 9.09 0 0 

Cualquier día 0 27.27 18.18 27.27 

  Total 100 100 100 100 

 

El cuadro 18, demuestra que los porcentajes más altas corresponden al      

consumo “De vez en cuando”, seguido de la opción “Cualquier día”, como 

se demuestra en la siguiente figura. 
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Figura 14. Porcentajes de frecuencia de consumo de los insectos          

comestibles de la población estudiada en los diferentes sectores de        

evaluación. 

 

4.5.2. A qué edad inician el consumo de insectos comestibles 

El siguiente cuadro, muestra las medidas de tendencia central y de      

dispersión referentes a la edad en la cual se inicia el consumo               

insectos comestibles en los pobladores de los diferentes sectores         

evaluados. 
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Cuadro 19. Medidas de tendencia central y de dispersión referente a la 

edad en la cual se inicia el consumo de insectos comestibles en los     

pobladores de los diferentes sectores evaluados. Yarinacocha, Perú, 

2016. 

  Huampami Paisa Achu Tseasim 

N Válidos 11 11 11 11 

  Perdidos 0 0 0 0 

Media 2.36 2.18 3.27 1.82 

Mediana 2.00 2.00 2.00 2.00 

Moda 2 2 2 2 

Desv. típ. 1.206 .982 1.954 .603 

Varianza 1.455 .964 3.818 .364 

Asimetría 1.226 .346 .320 .028 

Error típ. de asimetría .661 .661 .661 .661 

 

El cuadro 19, demuestra que para el sector de Huampami, Paisa y 

Tseasim, la edad en el cual se inicia el consumo de insectos comestibles 

fue de 2 años; para el sector de Achu, la edad de inicio es de 3 años,    

como se demuestra en los siguientes histogramas de frecuencia. 
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Figura 15. Histogramas de frecuencia referente la edad en la cual se ini-

cia el consumo de insectos comestibles en la población estudiada en los 

diferentes sectores de evaluación. 

 

4.5.3. Motivos por el cual se consume insectos comestibles 

El siguiente cuadro, muestra los porcentajes referente los motivos por los 

cuales las poblaciones de los diferentes sectores evaluados consumen 

insectos comestibles. 
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Cuadro 20. Porcentaje referente a los motivos por los cuales se         

consumen insectos comestibles en los diferentes sectores evaluados.    

Yarinacocha, Perú, 2016. 

Motivos para consumir insectos comesti-

bles 

Huampami 

(%) 

Paisa  

(%) 

Achu 

(%) 

Tseasim 

(%) 

Por ser alimenticio 63.64 63.64 72.73 63.64 

Por ser fuente de vitaminas 9.09 18.18 9.09 27.27 

Por ser medicinal 27.27 18.18 18.18 9.09 

Total 100 100 100 100 

 

El cuadro 20, demuestra que los porcentajes más altos corresponden al 

motivo por el cual se consume insectos comestibles es por ser alimento, 

seguidos del motivo por ser medicinal y por ser fuente de vitaminas, como 

se demuestra en la siguiente figura. 

 

Figura 16. Porcentajes referente a los motivos por los cuales se consumen 

insectos comestibles en los diferentes sectores evaluados. 

 

4.5.4. Época de consumo 

El siguiente cuadro, muestra los porcentajes referente a la época de con-

sumo de los insectos comestibles en las poblaciones de los diferentes 

sectores evaluados consumen insectos comestibles. 
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Cuadro 21. Porcentaje referente a la época de consumo de los insectos 

comestibles en los diferentes sectores evaluados. Yarinacocha, Perú, 

2016. 

Destino de los insectos 

comestibles colectados 

Huampami 

(%) 

Paisa  

(%) 

Achu 

(%) 

Tseasim 

(%) 

Temporal 45.45 9.09 27.27 45.45 

Mensual 54.55 72.73 63.64 36.36 

Cualquier día 0.00 18.18 9.09 18.18 

 

El cuadro  21, demuestra que los porcentajes más altos corresponden  

corresponde una época de consumo temporal y mensual, siendo menor 

al consumo en cualquier día, como se demuestra en la siguiente figura. 

 

Figura 17. Porcentajes referente a la época de consumo de los insectos 

comestibles en los diferentes sectores evaluados. 
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4.5.5. Formas de consumo 

Los pobladores de los sectores de Huampami, Paisa, Achu y Tseasim, 

prefieren consumir los insectos comestibles en los diferentes platos,     

como se indica: 

 Tostado de Siquisapa. 

 Asado de avispas 

 Consumo directo de picudo rojo 

 Caldo de suri con chonta 

 Ensalada de Suri con chonta 

 Patarashca de suri con verduras 

 Anticucho de suri 

 Anticucho de suri blanco 

 Consumo directo (crudo) 

 Patarashca de hormiga 

 Consumo directo de chuu 

 Tostado, asado de papaso 

 

DISCUSIONES 

 

Identificación de los insectos consumidos por las poblaciones 

Ramos y Viejo (2007) en sus artículo científico titulado “Los insectos como       

alimento humano: Breve ensayo sobre la entomofagia, con especial referencia a 

México” detallan la biodiversidad de insectos comestibles en México, donde se 

han reportado 241 géneros de 13 órdenes, de los cuales son los Coleóptera, con 

66 especies, los dominantes.  

Acuña (2010), indica que determino el consumo de al menos 17 especies de     

insectos.  

Costa y Ramos (2006), indican que se analiza la práctica de la                          

antropoentomofagia en Brasil, presentando la importancia de los insectos como 

recurso alimenticio para 39 grupos indígenas y comunidades urbanas. Se registró 
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un total de 135 tipos de insectos comestibles, que están divididos en 9 órdenes, 

23 familias, 47 géneros y 95 especies, más otros insectos que sólo están         

registrados con sus nombres nativos. El orden Hymenoptera es el más         

abundante, con 86 especies (63%).  

Todos estos autores coinciden con los resultados obtenidos en el presente trabajo 

de investigación en los cuales se ha determinado que en los sectores de      

Huampami, Paisa, Achu y Tseasim, correspondientes al pueblo Awajun, realizan 

un consumo regular de insectos comestibles, correspondientes a diferentes      

familias como Formicidae, Vespidae, Curculionidae, Elateridae, Escarabaeidae  y 

géneros como Cephalotes, Crematogaster, Atta, Agelaia, Mischocyttratus,         

Metamasius, Rhynchophorus, Rhinostomus, Stenagostus, Megaceras. 

 

Formas tradicionales de búsqueda y recolección de insectos comestibles 

Acuña (2010), indica que los sistemas tradicionales de alimentación incluyen una 

gran variedad de especies que representan suplementos nutritivos para las dietas 

de muchos grupos indígenas del mundo. Los insectos comestibles forman parte 

de estos alimentos tradicionales, principalmente entre los grupos indígenas de 

México. El mismo autor indica que la permanencia y conservación de prácticas 

como la entomofágia entre las comunidades indígenas de nuestro país depende 

en gran parte de la transmisión de las nuevas generaciones de los conocimientos 

tradicionales asociados a estas prácticas. También se evaluó si estos                

conocimientos están siendo transmitidos a los jóvenes y niños de la comunidad, lo 

cual coincide con los datos obtenidos en el presente estudio de investigación,  

determinándose también que los pobladores enseñan a sus hijos en el consumo 

de insectos comestibles a temprana edad, aplicando diferentes técnicas de       

colecta de insectos comestibles. 

 

Formas tradicionales de preparación y consumo de insectos comestibles 

Ramos y Viejo (2007) en sus artículo científico titulado “Los insectos como        

alimento humano: Breve ensayo sobre la entomofagia, con especial referencia a 

México” abordan la cuestión de los insectos como alimento humano, lo que       

resulta algo extraño para los países sin tradición entomofágica, como los           
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europeos, pero que es de gran interés en numerosas regiones del mundo, en     

particular en México y en China. Otras cuestiones tratadas por los mismos autores 

se refieren al valor nutritivo de los insectos, ricos en proteínas, con mención      

expresa de la calidad de sus aminoácidos constituyentes, y en otros nutrientes, 

como ácidos grasos       insaturados. 

 
Acuña (2010), indica que los insectos comestibles forman parte de estos          

alimentos tradicionales, principalmente entre los grupos indígenas de México.  

Viesca y Romero (2009), mencionan que es tal la riqueza de esta fuente de      

alimento que los insectos ya que son el grupo de animales más abundante en el 

planeta, sin embargo la entomofagia no se restringe a tales grupos poblacionales; 

como los indígenas y campesinos de algunos lugares de América como la      

Amazonia, Venezuela, Colombia y nuestro país, son los grupos poblacionales que 

realizan un alto consumo de insectos y hacen posible la supervivencia de esa    

actividad. En la Amazonia el 75% de los insectos se comían como larvas grasas; 

para las mujeres esta fuente alimenticia representaba mucho más que para los 

hombres, ya que las primeras no tenían el mismo acceso que los varones al    

consumo de animales. 

Costa y Ramos (2006), indican que en Brasil, se observa que muchos insectos se 

consumen no sólo como alimento, sino también como remedio. Por ello, se ha 

postulado la hipótesis de la entomofauna nutracéutica. Se ha considerado la     

biosociodiversidad presente en Brasil, y se puede decir que el fenómeno de la 

antropoentomofagia ha sido infravalorado por los escasos estudios que existen, 

ya que los insectos comestibles son un potencial nutritivo debido a los macro y 

micronutrientes que albergan y a su abundancia, siendo estas afirmaciones, los 

sustentos por los cuales el consumo de insectos comestibles es importante en las 

poblaciones pertenecientes al pueblo Awajun que fueron estudiados. 
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CONCLUSIONES 

 

De acuerdo a los resultados obtenidos en el trabajo de investigación, se concluye 

lo siguiente: 

1. Los órdenes y familias de insectos más empleados en la dieta familiar en las 

comunidades Awajun de Huampami, Achu, Tseasim y Paisa del Distrito de El 

Cenepa, región Amazonas son: Cephalotes atratus (Dakerae), Crematogaster 

sordidula (Hormiga), Atta cephalotes (Siquisapa), Agalaia pallipes (Avispa    

amarilla), Mischocyttratus spp (Huayranga) de la  familia Formicidae;            

Metamasius hemipterus (Picudo Rojo), Rhynchophorus palmarum (Suri),         

Rhinostomus barbirostris (Suri blanco) de la      familia  Curculionidae;          

Stenagostus rhombeus (Chuu) de la familia Elateridae; Megaceras crassum 

(Papaso) de la familia Scarabaeidae. 

 
2. Las denominaciones o nombres locales que reciben los insectos comestibles 

en las cuatro comunidades son: Dakerae, Hormiga (Maya), Siquisapa (Week), 

Avispa amarilla (Usuk ete), Huayranga (Shanu), Picudo rojo (Daish), Suri    

(Bukin), Suri blanco (Datush), Chuu, Papaso (Kuru) 

 
3. Las formas tradicionales de búsqueda y recolección de insectos comestibles en 

las comunidades Awajun de Huampami, Paisa, Achu y Tseasim se realizan 

partiendo el estípite (tronco) de la palmeras como aguaje (Mauritia flexuosa),  

pijuayo (Bactris gasipaes) o Shapaja (Hattalea palerata) para recolectar Suri, 

Suri blanco, Picudo rojo, Chuu, cavando la tierra para recolectar papaso y 

prendiendo fogatas para atraer Atta cephalotes, tumbando árboles de topa para 

recolectar hormigas (maña), eliminando con fuego las avispas      adultas para 

colectar larvas de diferentes avispas. 

 

4. Las formas tradicionales de preparación y consumo de insectos en las         

comunidades Awajun de Huampami, Paisa, Achu y Tseasim se realiza como 

tostado de Siquisapa, asado de avispas, caldo de suri con chonta, ensalada de 

suri con chonta, patarashca de suri con verduras, patarashca de hormiga    

(maya),       anticucho de suri, anticucho de suri blanco, tastado o asado de    

papaso y consumo directo (crudo), como chuu, picudo rojo. 
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RECOMENDACIONES 

 

De acuerdo a los resultados obtenidos, podemos mencionar las siguientes       

recomendaciones: 

1. Realizar trabajos de investigación en cuanto al consumo de insectos         

comestibles en diferentes etnias como Shipibo, Asháninca, Shawi, entre 

otros. 

 

2. Publicar y promover los conocimientos ancestrales sobre el consumo de     

insectos comestibles en la Amazonía. 

 

3. Desarrollar trabajos de investigación en la producción controlada y sostenible 

de los insectos comestibles más importantes. 

 

4. Realizar estudios de caracterización de aspectos bromatológicos de los     

insectos comestibles identificados. 
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Cuadro 22. Preguntas específicas sobre insectos comestibles del pueblo Awajun. 

  

PREGUNTAS POR ESPECIES 

          

                   

Nombre. Local del 
insecto 

Ciclo de vida, alimentación  
Consumo. desde 

antigüedad/ 
recientemente 

Propiedad 
de Uso 

Época 
de 

Consu-
mo 

Temporada del consumo y Frecuencia recolectado 
Zona de 
 colecta 

Lugar específico del 
Insecto EN FEB M ABR MA JU JU AG SE OC NO DI 

Sri, Charancha, 
Daish,Kawat,Maña 

*El suri,Daish,Kawat permanecen en tronco de 
Aguaje tumbada, a los  tres meses se forma 
larvas listo para el consumo. 
*Charancha permanece en el tronco de Sha-
paja tumbada a los 5  
o 6 meses se forman las larvas. 
* Maña (hormiga negra), permanece en 
cualquier árbol y se forma las larvas en cada, 
luna llena. 

Desde la  
antigüedad 

Anemia en  
presión 

baja. 

Tempo-
rada 

x     x     x     x     

 Bosque, 
Chacra 

*Tronco de la palmera  
*En los Arboles de baja 
densidad en la parte de 
Medula.  
*En las ramas de los 
arboles 

Avispa, Suri, 
Charancha, Daish, 
Week. 

*La avispa permanece en su panal, en las 
ramas de los árboles  
y arbustos, se forma las larvas en daca luna 
llena. 
*El suri, Daish permanecen en tronco de 
Aguaje tumbada, a los tres meses se forma 
larvas listo para el consumo. 
*Charancha permanece en el tronco de  
Ungurahui tumbada a los 5 o 6 meses se 
forman las larvas. 
*Curuguinsi se encuentra en su nicho de bajo 
de la tierra, sale en su temporada en los 
meses de septiembre. 

Desde la  
antigüedad 

En la 
presión 

baja, 
Anemia. 

Mensual x   x   x     x   x   x 
Bosque, 
Chacra 

  

*En las ramas de 
árboles. 
*Tronco de Aguaje. 
*Nicho de Hormiga. 

Charancha, Suri, 
Curugunsi. 

*Charancha permanece en el tronco de Sha-
paja tumbada a los 
 5 o 6 meses se forman las larvas. 
*El suri, Daish permanecen en tronco de 
Pijuayo tumbada, a los tres meses se forma 
larvas listo para el consumo. 

Desde la  
antigüedad 

Nada, no  
se sabe. 

Tempo-
rada 

    x   x   x     x   x 
Chacra, 
Bosque 

*En los troncos de 
palmeras. 
*Nicho de hormiga. 

Charancha, Suri, 
Suri adulto,  
Curugunsi. 

*Charancha permanece en el tronco Palmeras 
tumbada a los 
 5 o 6 meses se forman las larvas. 
*El suri permanecen en tronco de Sacha 
papaya tumbada, a los tres meses se forma 
larvas.  

Desde la  
antigüedad 

Nada Mensual 
 

  x   x     x   x     
 Bosque, 
Chacra  

*En los troncos de 
palmeras. 
*Nicho de hormiga 
(debajo de tierra) 
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Suri, Charancha, 
Curugunsi. 

*El suri permanecen en el tronco de Aguaje 
tumbada, a los  
 tres a 4 meses se forma larvas.  
*Charancha permanece en el tronco Shapaja 
tumbada a los 
 5 o 6 meses se forman las larvas. 
*Curuguinsi se encuentra en su nicho de bajo 
de la tierra, sale en su temporada en los 
meses de septiembre. 

Desde la 
 antigüedad 

Es bueno 
para 

la amenia. 

Tempo-
rada 

x   x     x     x   x   
Chacra, 
Bosque 

*En los troncos de 
palmeras. 
*Nicho de hormiga 
(debajo de tierra) 

Suri, Charancha, 
Curugunsi. 

*El suri permanecen en tronco de Aguaje 
tumbada, a los  
 tres a 4 meses se forma larvas. 
*Curuguinsi se encuentra en su nicho de bajo 
de la tierra, sale en su temporada en los 
meses de septiembre. 

Desde la  
antigüedad 

Es bueno 
para 

la amenia. 

Tempo-
rada 

x   x   x     x   x   x 
Chacra, 
Bosque 

*En tronco de la  
palmeras. 
*Debajo de Tierra 
(curuguinsi) 

Suri, Charancha, 
Curugunsi. 

*El suri permanecen en tronco de Palmera 
tumbada, a los  
 tres a 3 meses se forma larvas. 

Desde la  
antigüedad 

Bueno para 
recuperar 

baja 
 presión. 

Mensual. x   x   x   x   x     x 
Bosque, 
Chacra 

*Tronco de las  
palmeras. 
*Nicho de hormiga 
(curuguinsi) 

Curuguinsi, Papaso, 
Maña (hormiga 
negra), Suri,  
Charancha. 

*Curuguinsi se encuentra en su nicho de bajo 
de la tierra, sale  
en su temporada en los meses de septiembre. 
*Papaso se encuentra en cañabraval tierna, 
debajo de la tierra o  
en las plantaciones de Piña de estado adulto. 
* Maña (hormiga negra), permanece en 
cualquier árbol y se forma las larvas en cada, 
luna llena. 
*El suri permanecen en tronco de Palmera 
tumbada, a los  
 tres a 3 meses se forma larvas. 

Desde la  
antigüedad 

Es buena 
para la 

amenia, 
esculbuto. 

Tempo-
rada 

x   x   x   x   x x     
Chacra, 
Bosque 

*Tronco del Aguaje y  
Huacrapona. 
*En los Arboles de baja 
densidad en la parte de 
Medula.  
*En las centro  
cañabravas tiernas  

Suri, Charancha, 
Curugunsi. 

*El suri permanecen en tronco de Huacrapona 
tumbada, a los  
 tres a 3 y 4 meses se forma larvas. 

Desde la 
 antigüedad 

Es bueno 
para 

la anemia. 
Mensual x   x   x     x     x   

Chacra, 
Bosque 

*Tronco de Palmera. 
*En su nicho de  
Hormiga. 

 
Charancha, Suri, 
Avispa, Papaso. 

*Suri, charancha encontramos en las palmeras 
tumbada por la 
 naturaleza o por el hombre a los  3 a 5 meses 
se forma larva. 
*Curuguinsi en cada temporada en los meses 
de septiembre. 
*Avista se encuentra en su panal en cada luna 
llena se forma larvas. 
*Papaso encontramos en cañabraval. 

Desde la  
antigüedad 

No se Sabe. 

 
 
 

 
Mensual 

x   x     x     x   x   
Chacra, 
Bosque 

*En tronco de la  
palmeras. 
*Debajo de Tierra 
(curuguinsi) 
*En los cogollo de pina 
y cañabravas. 
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Charancha, Suri, 
Avispa, Curuguinsi. 

*Charancha se encuentra en Shapaja a los 5 
meses se forma  
larva. 
*Avispa en cada luna llena se forma larvas 
listo para consumo. 
*en cada año en los meses de setiembre. 

Desde la  
antigüedad 

Es buena 
para  

gripe, 
esculbuto. 

Mensual       x       x       x Bosque 

*Tronco de  
Hungurahui. 
*E los Panales. 
*En su nicho de  
hormiga. 

Suri, Suri Adulto. 

*El suri permanecen en el tronco de Sacha 
papaya tumbada, a los tres a 2 y 3 meses se 
forma larvas. 
  

Desde la  
antigüedad 

Es bueno 
para  
gripe 

Cual-
quier  
día 

x   x     x     x     x 
Bosque, 
Chacra 

*En tronco de las 
palmeras. 

Chuu, Charancha, 
Suri, Avispa. 

*Permanecen en el tronco de palmeras a los 3 
a 6 meses se  
se forma larva. 

Desde la  
antigüedad 

No se Sabe. Mensual x x x x x                Chacra, 
Bosque 

*En tronco de las 
palmeras. 

*En panal de avispa. 

Avispa, Curuguinsi, 
chrarancha 

*Se encuentra en su panal en cada luna llena 
se forma las larvas. 
*Curuguinsi en cada temporada en los meses 
de septiembre. 
*En el tronco de aguaje. 

Desde la  
antigüedad 

Es bueno 
para  

esculbuto, 
gripe 

Mensual     x     x     x     x Bosque 
*En tronco de Aguaje. 
*En su panal. 
*En su nicho. 

Avispa, Bukin No opina sobre ciclo de vida de insectos. 
Desde la  

antigüedad 
No se Sabe. 

Cual-
quier  
día 

x x x x x               Bosque 
 
*En tronco de Aguaje. 
 *En su panal. 

Avispa, Curuguinsi. 

*Avispa en cada luna llena se forma larvas 
listo para consumo. 
*Curuguinsi en cada temporada en los meses 
de septiembre. 

Desde la  
antigüedad 

Es bueno 
para 

esculbuto 
Mensual 

x x     x       x     x 

Bosque 
*En tronco de Shapaja. 
*En su nicho. 

Avispa,Papaso,Suri. 

*Avispa en cada luna llena se forma larvas listo 
para consumo. 
*Papaso se encuentra en cañabraval  
tierna, debajo de la tierra o  
en las plantaciones de Piña de estado adulto. 
*El suri permanece en tronco de Ungurahui 
tumbada, a los tres meses se forma larvas listo 
para el consumo. 

Desde la  
antigüedad 

Es bueno 
para 

esculbuto. 
Mensual. x     x       x       x 

Chacra, 
Bosque 

*En el tronco de  
Ungurahui. 
*En cañabraval. 
*En su panal. 

Avispa,Kawat. 
*Kawat se encuentra en los tronco de las 
palmeras. 
*Avispa se forma larva en cada luna llena. 

Desde la  
antigüedad 

No se Sabe. Mensual x   x     x     x     x Chacra 

*En los arbustos, en las 
yucas. 
*En los troncos de 
Palmeras. 

Suri, Charancha, 
Avispa. 

*Suri,Kawat se encuentra en el tronco de 
Shapaja a los tres 
a 5 meses se forma larva. 
*Avispa en cada luna llena se forma larvas. 

Desde la  
antigüedad 

Es bueno 
para 

esculbuto. 
Mensual x   x     x     x     x Parcela 

*En el tronco de  
Shapaja. 
* En los arbustos. 

Sri, Avispa, 
Curuguinsi. 

No opina sobre ciclo de vida de insectos. 
Desde la  

antigüedad 

Es bueno 
para gripe, 
esculbuto  

Mensual   x     x       x     x Bosque 
*En tronco de Aguaje. 
*En su panal(arbusto) 
*En Suelo(nicho) 
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Curuguisi,Suri, 
Avispa 

No se Sabe. 
Desde la  

antigüedad 

Es bueno 
para 

esculbuto. 
Mensual     x     x     x     x Bosque 

*En Suelo(nicho) 
*En tronco de Pijuayo. 
*En su panal(ramas de 
Arbusto, 
Árbol) 

Curiguinsi, 
Avispa, Suri, 
Charancha. 

*Curuguinsi se encuentra en su nicho de bajo 
de la tierra, sale  
en su temporada en los meses de septiembre. 
*Avispa en cada luna llena se forma larvas. 
*El suri, Charancha permanecen en tronco de 
Palmera tumbada, a los tres a 3 a 5 meses se 
forma larvas. 
  

Desde la 
 antigüedad 

Es bueno 
para 

esculbuto. 

Tempo-
rada 

  x   x   x   x   x   x Bosque 

*En Suelo(nicho) 
*En tronco de palmera. 
*En su panal(ramas de 
Arbusto, 
Árbol)" 

Suri, 
Charancha, avispa, 
(Pinin ete,usuk ete) 

*En tronco de Aguaje cortado el suri adulto 
deja su huevo y de 
forma larva para consumo. 
*Avispa en cada luna llena se forma larvas. 

Desde la  
antigüedad 

No se Sabe. 
Cual-
quier  
día 

    x     x     x     x Bosque 
*En tronco de  
Palmera(Aguaje) 
*En panal de avispa 

Suri, 
Kawat,Charanchas, 
Maña(hormiga 
negra) 

No se sabe, solo se consume; tumbando 
palmeras después de los tres meses. 

Desde la  
antigüedad 

Es buena 
para 

amenia, 
esculbuto. 

Mensual x     x     x     x     

Lejos de 
la  

comu-
nidad 

*En tronco de  
palmeras 
(Shapaja) 
*En pana de avispa. 

Maña(hormiga 
negra), 
Suri, 
Charancha. 

No opina sobre ciclo de vida de insecto. 
Desde la  

antigüedad 
No se Sabe. Mensual     x     x     x     x Bosque 

*En tronco de  
Ungurahui. 
*En medula de topa 
*En pana de avispa. 

Suri, 
Charancha, Maña, 
curuguinsi. 

No opina sobre ciclo de vida de insecto. 
Desde la  

antigüedad 
No se Sabe. 

Tempo-
rada 

x     x     x     x     
Bosque, 
Parcelas 

*Tronco de la palmera. 
*En pana de avispa. 

Suri, 
Charancha, Avispa, 
curuguinsi. 

No se sabe, solo se consumes a los insectos. 
Desde la  

antigüedad 
No se Sabe. Mensual x     x     x     x     

Chacra, 
Bosque 

*Tronco de la Aguaje, 
pijuayo. 
*En pana de avispa. 

Curuguinsi, 
Avispa, Suri. 

*En tronco de palmera encontramos larva de 
suri. 
*En cada luna llena forma larvas para consu-
mo. 

Desde la  
antigüedad 

No se Sabe. Mensual x     x     x     x     Bosque 
*En tronco de Palmera. 
*En panal de avispa. 
*En Suelo (nicho) 

 
Suri, 
Charancha, Papaso. 

No opina sobre ciclo de vida de insectos. 
Desde la  

antigüedad 

Es bueno 
para  
gripe 

 
Mensual x x x         x   x     Bosque 

*Tronco de Ungurahui. 
*Cañabraval 
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Suri, 
Charancha, Avispa, 
curuguinsi, 
Maña(hormiga 
negra) 

No opina sobre ciclo de vida de insectos. 
Desde la  

antigüedad 

Solo  
consumi-

mos 

Tempo-
rada 

  x   x   x     x     x 

 
Parcela, 
lejos de 

la 
Comu-
nidad 

*En tronco de  
 Ungurahui. 
*En suelo (nicho) 
*En medula de topa 
*En pana de avispa. 

Suri, Charancha, 
Curuguinsi 

No se Sabe. 
Desde la  

antigüedad 

Es bueno 
para 

esculbuto, 
gripe. 

Mensual x   x   x   x   x   x   
 Chacra, 
Bosque 

*Tronco de Aguaje. 
*En suelo(nicho) 

Suri, 
Charancha, Daish, 
Chuu; Curuguinsi. 

* Suri,Daish,Chuu, Permanecen en tronco de 
Aguaje tumbada, a los  tres meses se forma 
larvas listo para el consumo. 
*Charancha permanece en el tronco de  
Shapaja tumbada a los 5 
 o 6 meses se forman las larvas. 
*Curuguinsi en cada temporada en los meses 
de septiembre. 

Desde la  
antigüedad 

Es bueno 
Para 

gripe, 
Anemia 

Tempo-
rada 

x   x     x     x x     
 Chacra, 
Bosque 

*Tronco de palmas. 
*En suelo(nicho) 

Suri, Charancha. 
*Encontramos en las palmeras tumbadas por 
el hombre a los  3 a 5 meses se forma larva. 

Desde la  
antigüedad 

No se Sabe. Mensual x x x     x   x     x   
Bosque, 
Chacra 

*En tronco de      
Palmera(Aguaje) 

Maña(hormiga 
negra), 
Kawat 
Suri, Charancha. 

*Maña en cada luna llena se forma lar larvas. 
*A los tres a 6 meses se forma larvas,  
permanece en las  
palmeras tumbadas. 

Desde la  
antigüedad 

Es bueno 
para  

anemia 
presión 

baja. 

Mensual x x   x   x x   x   x x 
 Chacra, 
Bosque 

*En medula del árbol 
(Caoba) 
*En tronco de      
Palmera(Aguaje) 

Suri, 
Charancha, maña, 
Avispa. 

*A los tres a 5 meses se forma larva o adultos. 
*En cada luna llena se forma larva listo para 
consumo. 

Desde la  
antigüedad 

Es bueno 
para  

anemia, 
esculbuto. 

Cual-
quier  
día 

x   x     x     x   x   
 Chacra, 
Bosque 

*Tronco de Aguaje. 
*En medula de Árbol. 
*En los panales. 

Suri, Charancha, 
Daish, 
Papaso, Curuguinsi, 
Avispa 

No opina sobre ciclo de vida de insectos. 
Desde la  

antigüedad 

Es bueno 
para  

anemia, 
esculbuto. 

 
 
 

Tempo-
rada x   x   x     x     x   

 Chacra, 
Bosque 

*Tronco de Shapaja. 
*en cañabraval, en 
cogollo de  
piña. 
*En suelo (nicho) 
*En panal de avispa. 
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Suri,Datush,Suri 
adulto, 
Daish, Papaso, 
Avispa, Curuguinsi. 

*Suri adulto pone huevo en tronco de shapaja 
de hay forma 
 larva a los tres meses (suri), 5 a 6 meses 
charancha, suri adulto 
*En cada año en los meses de setiembres 
salen los curuguinsis. 

Desde la  
antigüedad 

Es bueno 
para  

anemia y 
contiene 
alimento 

Tempo-
rada 

x   x   x   x     x   x 
 Chacra, 
Bosque 

*Tronco de palmeras 
(aguje, pijuayo, 
Ungurahui, shapaja). 
*En cañabraval, en 
cogollo de piña. 
*En suelo (nicho) 
*En panal de avispa. 

Suri, 
Charancha, Daish, 
curuguinsi, Papaso,  
Avispa 

No opina sobre ciclo de vida de insectos. 
Desde la  

antigüedad 

Es bueno 
para  

Anemia 
Mensual x   x   x     x     x   

Bosque,  
Chacra 

*Tronco de pijuayo, 
Ungurahui. 
*En cañabraval tierna. 
*En suelo (nicho) 
*En panal de avispa. 

Avispa, 
Suri, Charancha, 
Daish, Suri adulto, 
Curuguinsi. 

No se sabe, solo se consumes a los insectos. 
Desde la  

antigüedad 

Es bueno 
para  

esculbuto,  
anemia. 

Tempo-
rada 

x     x   x     x   x   
Bosque,  
Chacra 

*Tronco de  
Huacrapona. 
*En panal de avispa. 
*En suelo(nicho) 

Suri, 
Charancha, 
Curiguinsi, 
Avispa, Papaso. 

*Tumbando de aguaje, a los tres meses se 
forma larva. 
*En cada año en los meses de septiembre 
salen curuguinsis. 

Desde la  
antigüedad 

No se sabe  
Tempo-
rada 

x     x   x   x   x   x Bosque 

Tronco de Aguaje. 
*En cañabravas  
tiernas. 
*En los panales. 
*En suelo(nicho) 

Charancha, Avispa, 
Curuguinsi, 
Suri, Daish 

No opina sobre ciclo de vida de insectos. 
Desde la  

antigüedad 

Es bueno 
para  

Anemia 

Cual-
quier  
día 

x   x     x   x     x   Bosque 

*Tronco de Unguragui. 
*En panal de avispa. 
*En suelo(nicho) 
*En cañabraval tierna. 

Charancha, Suri. 
*A los 2 a tres meses se forma larva en los 
trocos de palmeras, 

Desde la 
 antigüedad 

Es bueno en  
asma 

Mensual x x x     x x x         Bosque *Tronco de palmeras. 

Avispa,Papaso,Suri. 

*En daca luna llena se forma larvas. 
*El suri adulto pone huevos en las palmeras 
cortadas, a los tres meses forman larvas listo 
para consumo. 

Desde la  
antigüedad 

No se sabe 
Tempo-
rada 

x     x   x     x     x 
Chacra, 
Bosque 

*Tronco de Pijuayo,. 
*En los cogollos de 
piña en  
cañabraval. 
*En Panal de avispa. 

Charancha, 
Suri, Daish, 
Kawat. 

No se sabe  solo se consume. 
Desde la 

 antigüedad 
Es bueno en 

gripe 
Mensual x x x   x x x   x x x   Bosque *Tronco de Shapaja. 
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Foto 44. Encuesta sobre el consumo de Insectos Comestibles del Pueblo Awajun.  

 

 

 A      B 

Foto 45. Muestras recolectadas de insectos consumidos por el Pueblo Awajun. 

Crematogaster sordidula (A) - Agelaia pallipes (B). 
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 C    D 

Foto 46. Recolectando muestras de insectos comestibles de la palmera (Shapaja) 

- Rhynchophorus palmarum (C, D). 

 

 

 E 

Foto 47. Recolectando muestras de insectos comestibles de la palmera (Aguaje) 

– Metamasius hemípteros (E). 
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Foto 48. Etiquetando la fecha, lugar de colecta y nombre común de insectos co-

mestibles recolectados del pueblo Awajun. 

 

 

 F     G                                                  

Foto 49.  Forma de consumo de insectos comestibles Rhynchophorus palmarum 

(F) e identificación y Caracterización de insectos recolectados (G). 

 

 

103 

 

 


