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RESUMEN 

Entre los meses de Julio a Noviembre, se desarrolló el trabajo de investigación titulado 

“Iidentificación y caracterización de insectos comestibles en cuatro comunidades del 

grupo étnico Shipibo-Konibo del distrito de Callería, Ucayali”, se desarrolló el estudio y 

seleccionaron 4 sectores (Callería, Patria Nueva, Saposoa y Panaillo), luego se realizó 

la aplicación de las encuestas a los pobladores en cada sector, con el objetivo de 

identificar los insectos consumidos ancestralmente por las Comunidades Nativas 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, realizándose la identificación taxonómica de las 

muestras recolectadas, concluyendo que: los insectos más consumidos por el Pueblo 

Shipibo-Konibo en las cuatro comunidades estudiadas, pertenecen al Orden Coleoptera, 

y a los géneros Strategus jurgutha, denominado Tawin (Familia: Scarabaeidae), y 

Rhynchophorus palmarum, denominado Piti xena (Familia: Curculionidae), asimismo, 

para la colecta del “Papaso”, se tumba la caña brava juvenil golpeando el tallo de la 

caña brava con el machete, y para la colecta del “Suri”, se ubica el tronco tumbado de 

aguaje y hungurahui para colectarlo, o se tumba árboles de palmeras y se espera 3-4 

meses para que empiece a descomponerse el tronco, y finalmente, se demuestra que 

un significativo porcentaje de la población (28.57% a 40%), no consumen insectos 

comestibles, siendo la frecuencia de consumo mayoritario es “de vez en cuando”, 

consumidos por ser nutritivos y de sabor agradable, siendo las formas tradicionales de 

preparación y consumo de insectos como papaso tostado, suri frito con chonta, suri 

asado con yuca. 

 

Palabra clave: Insectos comestibles, conocimiento ancestral, Comunidades del distrito 

de Calleria. 
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ABSTRACT 

Between the months of July to November, the research work entitled "Iidentification and 

characterization of edible insects in four communities of the Shipibo-Konibo ethnic group 

of the Callería district, Ucayali" was developed, the study was developed and 4 sectors 

selected (Callería, Patria Nueva, Saposoa and Panaillo), then the application of the 

surveys to the inhabitants in each sector was carried out. In order to identify the insects 

consumed ancestrally by the Native Communities, the collection of the edible insects 

consumed by the populations was carried out. collected entomological samples of the 

edible insects identified by the inhabitants, and then transferred them to the Entomology 

Laboratory of the National Intercultural University of the Amazon, making the taxonomic 

identification of the collected samples, concluding that: the most consumed insects by 

the Shipibo-Konibo People in the four community studied, belong to the Coleoptera 

Order, and to the genera Strategus jurgutha, called Tawin (Family: Scarabaeidae), and 

Rhynchophorus palmarum, called Piti xena (Family: Curculionidae), also, for the 

collection of the "Papaso ", The young brave cane is struck by striking the stem of the 

wild cane with the machete, and for the collection of the "Suri", the trunk lying down with 

aguaje and hungurahui is placed to collect it, or palm trees are planted and it is expected 

3 -4 months for the trunk to begin to decompose, and finally, it is shown that a significant 

percentage of the population (28.57% to 40%), do not consume edible insects, being the 

frequency of majority consumption is "from time to time", being consumed for being 

nutritious and of pleasant flavor, being the traditional forms of preparation and 

consumption of insects like papaso roasted, suri friedwith chonta, suri roasted with 

cassava. 

 

Keyword: Edible insects, ancestral knowledge, Communities of the Callería district. 
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I. INTRODUCCION 

 

 

El grupo Étnico Shipibo Konibo de la región Ucayali se caracterizan por una economía 

de subsistencia basada en la fuerza de trabajo familiar, en donde la producción agrícola 

se destina principalmente al autoconsumo, es complementariamente con otras prácticas 

como la recolección de plantas y animales silvestre, la caza, la fabricación de artesanía 

y otras actividades en donde se emplean principalmente como jornaleros (Toledo, 1991). 

El presente estudio se llevó a cabo en cuatro comunidades del grupo étnico shipibo 

Konibo, distrito de Calleria, provincia de Ucayali, en la cual consistió documentar el 

conocimiento tradicional del consumo de insectos comestibles, por lo que antiguamente 

es consumido por el grupo étnico shipibo Konibo en la cual es considerada como 

suplementos nutritivos. Así mismo el papazo y suri son consumido en estado de adulto 

la forma de consumo son asado como practica del conocimiento ancestral son 

transmitido de generación a generación. 

En la actualidad, debido a la aparición de muchos productos refinados, hubo una 

disminución de ingestas de parte de los pueblos shipibo Konibo, en los tiempos actuales 

la nueva generación se va perdiendo el conocimiento ancestral sobre el consumo de 

insectos. 

El fenómeno de la globalización, la migración, la urbanización, se ha provocado la 

disminución y la disponibilidad de estos alimentos silvestres debido a cambios 

ambientales y a la degradación de los ecosistemas aunados a la introducción de nuevos 

alimentos procesados, ricos en grasas azucares y harinas refinadas han provocados 

una disminución en la ingesta de alimentos tradicionales, en la actualidad la nueva  

generación se está perdiendo los conocimientos ancestrales en la identificación de los 

tipos de insectos comestibles. 

Los insectos constituyen una parte importante de la diversidad biológica, ya que de cada 

diez seres vivos, más de cinco son insectos, y de cada diez animales al menos siete son 

parásitos (Wilson, 1992; Morrone et al., 1999).Tienen una larga historia biológica, ya 

que los fósiles más antiguos se conocen desde antes del Carbonífero, hace más de 300 

millones de años. Consumen casi cualquier tipo de alimento, participan en un gran 

número de procesos ecológicos y tienen un gran impacto en la economía y salud del ser 

humano (Wilson, 1992). 
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Las principales órdenes de insectos empleados de esta comunidad como 

alimento corresponden a los coleópteros en su estado adulto. La sistematización 

de la utilización de insectos en el grupo étnico Shipibo Konibo, aún no se ha 

efectuado, 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 las familias, órdenes y estados de los insectos que 

se incluyen como alimento. 

Por lo antes expuesto el estudio permitirá incrementar los conocimientos sobre 

las fuentes de alimentación proteica del grupo Étnico Shipibo Konibo, sirviendo 

como línea de base para desarrollar estudios que garanticen su uso sostenible. 

Objetivo General: 

Identificar y caracterizar los conocimientos tradicionales sobre el uso de insectos 

comestibles en cuatro comunidades del grupo étnico Shipibos Konibo del distrito 

de Callería - Ucayali 

Objetivos específicos: 

 Identificar las órdenes y familias de los insectos comestibles más consumos 

en cuatro comunidades del grupo étnico Shipibo Konibo en el Distrito de 

Callería, Ucayali. 

 Identificar las formas tradicionales de búsqueda y recolección de los insectos 

comestibles en cuatro comunidades del grupo étnico Shipibo Konibo en el 

Distrito de Callería, Ucayali. 

 Describir las formas tradicionales de preparación y consumo de los insectos 

comestibles en cuatro comunidades del grupo étnico Shipibo Konibo del 

Distrito de Callería, Ucayali. 
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II. REVISIÓN DE LITERATURA 
 

2.1.     Antecedentes de la investigación. 

 

Premalatha y Tasneem (2011), desarrollaron un estudio sobre la eficiente 

producción de alimentos-energía  para reducir el calentamiento global y eco 

degradación de insectos comestibles. Manifiesta la presente revisión trae a casa 

el hecho de que una de las posibles formas de evitar este problema es ampliar 

la práctica de la entomofagia  uso de insectos como alimento humano. La 

revisión pone de manifiesto la irracionalidad de omitir a los insectos comestibles 

de la dieta humana, dada generalmente por su alta calidad de la nutrición que 

contienen como  en comparación con los alimentos basado en macro-ganadera. 

Este aspecto, junto con mucho menor consumo de energía y natural recursos 

asociado con a base de insecto proteína producción, marcas una opción que 

merece la atención mundial urgente. . El resultado es que, aun cuando la 

demanda de animales por las proteínas sigue subiendo en la población mundial, 

es muy posible que los intentos de conocer esta demanda se enfrentaría a 

graves crisis en los próximos años. 

Gracia (2015) realizó un estudio, titulado Insectos como alimento: Explorando la 

exposición cultural y la experiencia individual como determinantes de la 

aceptación, manifiesta el estudio cualitativo intercultural explora cómo cultural de 

la exposición y la experiencia individual contribuir a las evaluaciones 

contrastantes de los insectos como alimento por los que hacen y no comen. Ocho 

grupos focales se llevaron a cabo a través de dos culturas y cuatro en Tailandia, 

donde los insectos son parte de la cultura de la comida local y cuatro en los 

Países Bajos donde los insectos están generalmente no reconocidos como 

alimento. Dentro de estas culturas, dos grupos estaban formados por individuos 

que tienen experiencia con los insectos que comen, y dos grupos estaban 

formados por personas con poca o ninguna experiencia con los insectos como 

alimento. La exposición cultural creado expectativas de que las especies eran 

más apropiado para comer y cómo deben prepararse, mientras que las 

experiencias individuales determinan si se hicieron juicios basados en recuerdos 

de pasadas experiencias que comen o basada en lo visual propiedades y 

asociaciones de artículos. Este estudio ofrece una visión de los factores de 

aceptación y rechazo de los alimentos desconocidos e identifica los factores a 
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considerar al introducir alimentos nuevos que aún no son culturalmente 

aceptables como alimento.  

Acuña (2010), desarrolló un estudio sobre la etnología de insectos comestibles 

y su manejo tradicional por comunidades indígenas en México, manifiesta que 

los sistemas tradicionales de alimentación (STA) incluyen una gran variedad de 

especies que representan suplementos nutritivos para las dietas de muchos 

grupos indígenas alrededor del mundo. En el estudio se documenta los 

conocimientos tradicionales asociados a la recolección, preparación, consumo y 

clasificación “frio-caliente” de los insectos comestibles del pueblo Popoloca de 

los Reyes Metzontla, y como estos forman parte integral de su sistema tradicional 

de alimentación (STA). Asimismo se analizó como el STA esta a su vez relaciona 

con las tres actividades principales: la agricultura de subsistencia, la recolección 

de leña y el pastoreo extensivo de chivos, las cuales implican visitas al monte, 

en donde además de la actividad principal los habitantes recolectan una serie de 

alimentos silvestres con base a su disponibilidad y abundancia temporal. 

Concluye que la permanencia y conservación de prácticas como la entomofagia 

entre las comunidades indígenas depende de gran parte de la transmisión a las 

nuevas generaciones de los conocimientos tradicionales asociados a estas 

prácticas.  

Vargas (2013), realizo una investigación titulada valor nutricional de la larva de 

Rhynchophorus palmarum L. Comida tradicional en la Amazonía peruana, con el 

objetivo de determinar la cantidad de proteínas de La larva de Rhynchophorus 

palmarum L. llegando como resultados perfil de ácidos grasos de los aceites 

obtenidos por separado de la piel y del contenido graso digestivo, así como el 

análisis proximal de la piel y el perfil de aminoácidos de la proteína de la larva. 

El alto contenido de proteína en la piel (45,82% peso seco), el aceite en el 

contenido graso digestivo y la composición de aminoácidos de la proteína nos 

indica, que el suri es una buena fuente de nutrientes, aprovechable bajo un 

consumo responsable. 

2.2. Bases teóricas 

2.2.1. El pueblo Shipibo 

a. Localización geográfica del pueblo Shipibo-Konibo 

Los Shipibo-Konibo conforman uno de los grupos indígenas del oriente peruano 

que pertenecen a la familia lingüística Pano y que surge de la confluencia de tres 

unidades étnicas emparentadas pero en un principio distintas: los Konibo o 
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"anguilas" (Alto Ucayali), los shipibo o "monos pichicos" (Medio Ucayali) y los 

shetebo o "riñahuis" (Bajo Ucayali). Actualmente, los miembros de esta ampliada 

unidad étnica se autoconsideran, por lo general, shipibo y la lengua que hablan 

es conocida en la literatura científica como shipibo-Konibo(o shipibo-Konibo). 

(Mayor y Bodmer, 2011). 

 

Se encuentran en las Regiones de Huánuco, Ucayali, Loreto y Madre de Dios 

entre los ríos Ucayali, Pachitea, Callería, Aguaytía, Tamaya y Yarinacocha. Se 

considera que río abajo de Pucallpa está el territorio shipibo y río arriba el Konibo, 

pero en realidad hay comunidades de ambos grupos en las 2 zonas porque se 

han mezclado entre sí. Los shetebo que antiguamente vivían debajo de 

Contamana ahora se encuentran perfectamente integrados a los shipibo. (Mayor 

y Bodmer, 2011). 

 

Con un total de 22.517 individuos censados en 104 caseríos o comunidades 

nativas, los shipibo-Konibo representan el 6,8% de la población indígena 

censada. Los shipibo constituyen el tercer pueblo más numeroso de la Amazonía 

Peruana. (Mayor y Bodmer, 2011). 

 

b. Comunidad Nativa de Calleria  

 
La Comunidad Nativa Callería está ubicada políticamente en el distrito de 

Callería, provincia de Coronel Portillo, departamento Ucayali. Geográficamente, 

se ubica entre las coordenadas 08°04’33’’ de latitud sur y 74°33’18” longitud 

oeste; está asentada en la margen izquierda del río Callería, cuyo acceso es por 

vía fluvial; el tiempo de viaje demanda aproximadamente siete horas desde el 

puerto del Distrito de Yarinacocha, en bote con motor estacionario tipo “peque-

peque” y de dos a tres horas con motor fuera de borda. El tiempo de viaje se 

acorta en periodo de creciente. (AIDER, 2003). 

 

Población  

 
 La población total de la Comunidad Nativa Callería, hasta el año 2013, fue de  

 330 habitantes (50,8% varones y 49,2% mujeres), conformado por 66 familias,

 con una carga promedio de 4 hijos por familia. La distribución poblacional es de  

 forma piramidal (67,4% población joven de 1 - 30 años). (AIDER, 2003). 
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Obtención de Título de Propiedad 

 
En 1984 el Ministerio de Agricultura otorga el título de propiedad del territorio a 

la comunidad nativa y en 1997 fue ampliado en 1 291 ha, por lo que en la 

actualidad el territorio comunal tiene un total de 4 035 ha.  (AIDER, 2003). 

 

Los límites del territorio comunal corresponden a las siguientes características:  
  
 Norte: Con territorio titulado de la Comunidad Nativa Patria Nueva.  

 Sur: Caño y cocha sin nombres, que separa terrenos libres del Estado.  

 Este: Con terrenos libres del Estado.  

 Oeste: Con terrenos de la Comunidad Nativa Flor Naciente, el caserío Libertad    

 y con el caño y cocha Chashuya. 

  

Actividad económica 

 
La comunidad Nativa de Calleria realizan diferentes actividades económicas, 

siendo las más importantes: pesca, artesanía, aprovechamiento de madera, 

agricultura y recolección de aguaje, Camú Camú, etc. Todas estas actividades 

conforman la estructura económica familiar y comunal. 

 

c. Comunidad Nativa de Patria Nueva 

La comunidad nativa de Patria nueva está localizado entre las coordenadas  

0545501  E y 9114620 N, al norte de la cuidad de Pucallpa. 

Los límites de esta comunidad son:  

Norte: Sierra del Divisor    

Sur: Caserío Tacshitea 

Este: CC.NN de Calleria 

Oeste: Rio Ucayali 

 

Obtención de Título de Propiedad 

En 1983 el Ministerio de Agricultura otorga el título de propiedad del territorio a 

la comunidad nativa a una extensión 723,8600 ha y en 1997 fue ampliado en 1 

989,6000 ha, por lo que en la actualidad el territorio comunal tiene un total de 

989,6000  ha.  (IBC, 2003). 
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Actividad económica 

 

La actividad económica que ocupa las comunidades nativas y se puede observar 

que las actividades agrícolas son las que ocupan a casi toda la población nativa 

amazónica y con más frecuencia al sexo masculino. Destacan, el cultivo de 

cereales, seguido de frutas; también debemos mencionar que las actividades 

agrícolas en combinación con otras actividades como la crianza de animales, la 

artesanía, extracción de madera, son un grupo importante de actividades. (INEI 

Censo Poblacional 2007) 

 

d. Comunidad Nativa de Saposoa  

 

La comunidad nativa shipibo-konibo Saposoa  está localizado entre las 

coordenadas  O540190  E y 9116079 N, al norte de la cuidad de Pucallpa. 

Los límites de esta comunidad son:  

Norte: Sierra del Divisor    

Sur: Caserío Tacshitea 

Este: CC.NN de Patria Nueva 

Oeste: Rio Ucayali 

 

Obtención de título de propiedad 

 

En 1976 el Ministerio de Agricultura otorga el título de propiedad del territorio a 

la comunidad nativa a una extensión 5 599,0000 ha por lo que en la actualidad 

el territorio comunal tiene un total de 5 599,0000  ha.  (IBC, 2003). 

 

Actividad económica 
 

Agricultura.- Se caracteriza, esquemáticamente, en las prácticas agrícolas 

Shipibo - Konibo: Las comunidades son mayormente autosuficientes: cultivan lo 

que consumen Hay excepciones: La agricultura es tarea mayormente de la 

mujer. Pero el hombre ayuda en algunas de las tareas exigentes,  

 

Caza.- La situación de la fauna de caza y el abastecimiento de carne se ha visto 

fuertemente afectada por la depredación de los bosques y la sobre-explotación 
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de los animales, tanto por su carne como por sus cueros, la comunidad casi no 

dedica a la casa de los animales. 

Pesca.- Los peces constituyen el recurso principal de la dieta actual de la 

comunidad por su aporte de proteína. Mayormente los comuneros se dedican a 

la pesca en las cochas, las tahuampas, los canales, los caños, los afluentes. 

(Fuente: Consulta 2016) Shipibo-Conibo 

 

e. Comunidad Nativa de Panaillo  

 

La comunidad nativa de Panaillo  está localizado entre las coordenadas  539832    

E y  9107981 N, al norte de la cuidad de Pucallpa. 

 

Obtención de título de propiedad 

 

En 1975 el Ministerio de Agricultura otorga el título de propiedad del territorio a 

la comunidad nativa a una extensión 2 656,4375ha por lo que en la actualidad el 

territorio comunal tiene un total de 2 656,4375ha.  (IBC, 2012). 

 

Actividad económica 

 

La actividad económica que ocupa la comunidad nativa de Panillo y se puede 

observar que las actividades agrícolas y madera  son las que ocupan a casi todo 

los comuneros y con más frecuencia al sexo femenina. Destacan, mayormente 

a la artesanía seguida a la pesca; también debemos mencionar que las 

actividades agrícolas en combinación con otras actividades como la crianza de 

animales, la artesanía, extracción de madera, son un grupo importante de 

actividades. (INEI Censo Poblacional 2007). 

 

2.2.2. El consumo de insectos 

 

a. La alimentación y la cultura 

Díaz et al. (2016), indica que,  es muy posible que los insectos formaran parte 

de la dieta alimenticia humana desde épocas remotas, antes de que se 

desarrollaran herramientas para la caza y la agricultura. Muchas de las 

costumbres y prácticas culinarias relativas a la entomofagia han perdurado en el 

tiempo y han pasado a nuestros días, formando lo que se denomina 

"entomofagia tradicional. “La entomofagia es el consumo de insectos por los 
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seres humanos”. La ingesta de insectos es un hábito que siempre ha estado 

presente en la conducta alimentaria de los seres humanos, complementando la 

dieta de aproximadamente 2.000 millones de personas. La entomofagia se 

practica en diversos países de todo el mundo, principalmente en regiones de 

Asia, África y América Latina. “Sin embargo, hasta hace poco la entomofagia no 

había captado la atención de los medios de comunicación, las instituciones de 

investigación, los chefs y otros miembros de la industria alimentaria, los 

legisladores y demás organismos que se ocupan de la alimentación humana y 

animal”. La entomofagia procura principalmente proteínas. Las concentraciones 

de proteínas pueden crecer una vez que el insecto se haya preservado seco 

pudiendo llegar a un 60%. Además los insectos pueden aportar a la dieta 

humana vitaminas minerales y grasas 3. 

 

b. Consumo de insecto 

 

Probablemente para muchas personas el hecho de que el hombre consuma 

insectos (entomofagia, o recientemente antropoentomofagia) es algo extraño y 

hasta exótico, por decir lo menos; sin embargo al revisar algunos hechos, se 

podría concluir que no es algo tan ajeno al género humano. El hombre desciende 

de una gran estirpe de insectívoros, muy probablemente el orden de los primates 

surgió a partir de una musaraña primitiva que pertenecía al orden de los 

mamíferos insectívoros. Muchas especies de grandes simios consumen grandes 

cantidades de insectos; los monos los comen de manera intencionada o 

accidental junto con otro alimento, como algunas frutas, e incluso se quitan los 

piojos unos a otros y se los comen, asegurándose de que ya no ocasionarán más 

problemas en la piel de sus hospederos. Para los chimpancés estas especies 

llegan a ser tan importantes que su alimentación se basa en hormigas y termitas, 

e incluso utilizan herramientas y tácticas especiales para extraerlas de sus nidos 

y consumirlas. (Harris, 2002). 

Los insectos, al igual que los crustáceos (cangrejos, langosta, camarones), 

pertenecen al grupo de los artrópodos. Estos se dividen en diferentes órdenes, 

incluyendo a los escarabajos (coleópteros), las moscas y mosquitos (dípteros), 

las chinches (hemípteros), las avispas, abejas y hormigas (himenópteros), las 

mariposas y polillas (lepidópteros), y los saltamontes y grillos (ortópteros), como 

algunos ejemplos. En general, en comparación con el ganado convencional, los 

insectos tienen una mayor eficiencia en la conversión del alimento, es decir, 

necesitan menos cantidad de alimento para la producción de la misma cantidad 
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de biomasa, además, tienen una mayor fecundidad, son en su mayoría 

omnívoros, pudiéndose alimentar de subproductos desechados hasta el 

momento, y ocupan menos espacio en su proceso de cría. Pero para que ocurra 

una producción a nivel industrial de insectos para alimentación, deben ser 

desarrolladas las tecnologías de automatización y los procedimientos de 

seguridad alimentaria (Rumpold & Schlüter, 2013; Hodson et al., 2014; van Huis 

& Vantomme, 2014; Moon & Lee, 2015; Oonincx, 2015, citados por Poveda, 

2016). 

La alimentación es uno de los aspectos del comportamiento humano que más 

claramente se ve afectado por el aspecto cultural. Dentro de los límites lógicos 

de la toxicidad o digestibilidad, puede decirse que, con mayor o menor capacidad 

nutritiva, casi todo es comestible. Lo que para unos es incomestible para otros 

es comida habitual; si encontramos una cultura que tache algo de repugnante, 

no nos llevará mucho trabajo encontrar otra que lo considere un manjar. Lo 

prohibido por una religión (p. ej., el cerdo en el Islam) es permitido por otras y a 

veces muy apreciado: sólo hace falta pensar en el jamón ibérico. Nosotros 

mismos nos sorprendemos del plato picante que se toma un niño mexicano o 

indio para desayunar, ya que ni como adultos podríamos soportarlo. (Pijoan, 

2001). 

Los chinos actuales comen con delectación, en los restaurantes y en los puestos 

callejeros de Pekín y otras ciudades, los mismos saltamontes, cigarras, orugas, 

larvas de abeja y crisálidas de la mariposa de la seda que salvaron del hambre 

a sus abuelos. Y también se deleitan con los escorpiones fritos que antes se 

reservaban a la Corte Imperial y de los que, tanto hoy como antaño, se cree que 

reducen los niveles de toxinas corporales. (Pijoan, 2001). 

En Japón, donde la entomofagia se remonta a los tiempos más antiguos, los 

insectos se utilizan todavía en muchas recetas. Incluso en Tokio es posible 

encontrar restaurantes que ofrecen platos tan exóticos como el hachi-no-ko 

(larvas de avispa hervidas), el zaza-mushi (larvas de insectos acuáticos), el inago 

(saltamontes fritos con arroz azucarado), el semi (cigarras fritas) o las hormigas 

culonas importadas a precio de oro desde la ciudad colombiana de Santander. 

La afición japonesa por los insectos se desarrolló sobre todo en los Alpes 

japoneses, región que albergaba antaño una densa población humana y que, a 

excepción de los insectos acuáticos que pululaban en sus aguas, padecía de 

una gran escasez de proteínas animales. Tanto allí como en otras partes, los 

campesinos, y a veces los señores feudales, hacían amplio acopio de larvas de 

grandes escarabajos longicornes (Cerambycidae), de escarabajos 
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acuáticos (Dytiscidae), de ciervos volantes (Lucanidae) y de escarabajos 

sanjuaneros y afines (Scarabeidae). (Pijoan, 2001). 

Los japoneses también comen crisálidas de la mariposa de la seda que, al igual 

que en China, son un subproducto de la industria sedera. Consideradas hoy 

como una simple delicia exótica, estas mariposas en proyecto eran consumidas 

en grandes cantidades por los campesinos japoneses y chinos. Tras desenrollar 

los capullos para hilar la seda, los jóvenes que trabajaban en la industria sedera 

echaban las crisálidas en agua caliente, asegurándose así comida cocinada para 

todo el día. (Pijoan, 2001). 

En China también se consume un curioso producto que se vende en los 

mercados en forma de tiras retorcidas: son las orugas parasitadas por el hongo 

Cordyceps sinensis, un alimento medicinal que proviene de las alturas 

himalayanas y al que los tibetanos denominan yarsa-kumbu. Y, al igual que en 

Japón y en muchas zonas del Sudeste asiático, se continúan consumiendo 

chinches acuáticas gigantes (Lethocerus grandis y otros belostomátidos), 

hemípteros cuyo sabor fue asimilado por un viajero occidental (WS Bristowe, 

citado en Harris, 1985) al del queso gorgonzola concentrado. (Pijoan, 2001). 

Además de chinches acuáticas, los yaos, akhas y otros pueblos del Sudeste 

asiático devoran con fruición huevos de cucaracha, termitas, cigarras, grillos, 

escarabajos y sus larvas, así como arañas gigantes del género Nephila y otros 

arácnidos de gran tamaño. (Pijoan, 2001). 

Sin salirse del Sudeste asiático, los balineses se deleitan con libélulas asadas a 

la brasa o hervidas con jengibre, ajo, chile y leche de coco. Para capturar estos 

ágiles insectos suelen valerse de palos untados con una pega vegetal, pero a 

veces lo hacen simplemente a mano, haciendo gala de una gran destreza. Los 

campesinos filipinos, por su parte, inundan sus campos para capturar los grillos 

topo que luego venderán a los restaurantes de Manila y de otras ciudades. 

(Pijoan, 2001). 

Al otro lado del Pacífico, en los estados mexicanos de Oaxaca, Guerrero, 

Morelos, Veracruz y México, se continúa preparando, como antaño, una salsa 

hecha de jumiles y de otras «chinches hediondas» (hemípteros pentatómidos) 

que, al decir de muchos gourmets, tiene sabor de menta y de canela. Otros 

insectos, como la avispa comestible, las hormigas y los chapulines de Oaxaca, 

suelen consumirse fritos (las hormigas también se comen recubiertas de 

chocolate); otros se consumen marinados en jugo de limón, como el excelente 

saltamontes Melanoplus femurrubrum, o en salsa verde y combinados con 

«tortillas», como el gusano de maguey, cuyo sabor recuerda y supera al del 
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chicharrón de cerdo. Otros insectos, como los escamoles y algunos saltamontes, 

se comen vivos del mismo modo que nosotros nos comemos las ostras y 

almejas. Entre estos últimos pueden incluirse las hormigas mieleras, que no se 

consumen enteras ya que los mexicanos se limitan a saborear su azucarado 

abdomen. (Pijoan, 2001). 

En total, y como puede apreciarse en la tabla 1, son casi 400 las especies de 

insectos que se consumen habitualmente en México. Algunas de estas especies 

—y probablemente otras cuyo consumo ha caído en desuso— ya eran muy 

apreciadas por los aztecas, quienes realizaban con ellas varios platos de 

exquisito sabor. Asados o fritos, mezclados con chiles, preparados con tamales 

o simplemente molidos para ser empleados como ingredientes de la calabaza, 

de la patata y del frijol, los insectos formaban una parte importante de la dieta de 

este pueblo guerrero y urbano cuyos jefes se reservaban el maíz devorado por 

las orugas. 

Cuadro 01. Insectos comestibles de México. 

Orden Nombre común Nombre local 
Número de 
especies 

Estadio 
consumido 

Especies más citadas o 
típicas 

Ephemeroptera Efémeras 
Mosca de mayo 2 Larvas   

Odonata Libélulas Libélulas 6 Ninfas   

Orthoptera Saltamontes o grillos Chapulines 66 Ninfas y adultos 
Chapolines de Oaxaca, grillo 
prieto de Veracruz  

Isóptera Termes Termitas 1 Adultos   

Phtiraptera Piojos Piojos 1 Adultos   

Hemíptera  Chinches Chinches 67 Ninfas 

Euschistus Crenator (jumiles); 

otras especies de la familia 
Pentatomidae 

Homóptera Pulgones Pulgones 6 Ninfas y adultos   

Neuróptera Hormigas león, crisopas 
y afines   1 Larvas Gusano grande de agua 

Coleóptero Escarabajos Escarabajos 89 Larvas   

Díptera 
Moscas Moscas 13 

Larvas 
Ahuahutle o huevos de mosco 

Trchoptera Frigáneas Friganeas 4 Larvas   

Lepidóptera 
Mariposas Mariposas 36 

Larvas(orugas) Gusano de maguey, de nopal y 
elotero o del maíz 

Hymenoptera 
Hormigas, abejas, 
avispas 

Hormigas, 
abejas, avispas 97 

Huevos larvas, 
pupas y adultos 

Escamoles (larvas de hormigas 
negras); hormigas mieleras 
(Myrmecocistus sp.); hormigas 
cortadoras 

 

Fuente: Pijoan (2001) 
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c. Características nutricionales de los insectos comestibles 

Existe una gran variación de contenido nutricional dentro de las diferentes 

especies de insectos consideradas en alimentación, en particular para nutrientes 

clave, como proteínas y grasas de diferente tipo, lo cual implica una diferencia 

en la energía que 100 gramos de producto fresco pueden aportarle a su 

consumidor, variando desde las 102 kcal de la hormiga tejedora (Oecophylla 

smaragdina) hasta las 529 kcal de la larva del gorgojo de la palma 

(Rhynchophorus palmarum). Además, aquellos insectos consumidos en estadio 

de larva tienden a acumular una mayor cantidad de grasas, para suplir los 

requisitos energéticos necesarios para la metamorfosis. Por lo tanto, es muy 

importante el tener en cuenta la etapa de vida del insecto a la hora de determinar 

su valor nutricional, además de su alimentación (Oonincx & Dierenfeld, 2012; 

Finke, 2013; Rumpold & Schlüter, 2013; Oonincx, 2015; Payne et al., 2016; 

Nowak et al., 2016, citados por Poveda, 2016). En resumidas cuentas y de forma 

general, los insectos presentan un valor calórico mayor que el maíz, la soja, las 

lentejas, la carne de vacuno y el pescado, con una proteína de alta calidad, 

fácilmente digerible por los organismos que la consumen (Premalatha et al., 

2011; Payne et al., 2015, citados por Poveda, 2016). 

La mayoría de las especies de insectos presentan un contenido en proteínas de 

en torno a un 60%, existiendo algunas de hasta el 91%. En general, todos los 

insectos muestran un considerable contenido en todos los aminoácidos 

esenciales, aunque puede que alguna especie presente bajos niveles de alguno 

en cuestión, como es el caso de los bajos niveles de valina de la oruga mopane 

(Imbrasia belina) y del gorgojo de la palma, éste último además con niveles bajos 

en isoleucina, al igual que el gusano de seda (Bombyx mori) (Oonincx & 

Dierenfeld, 2012; Finke, 2013; Yi et al., 2013; Rumpold & Schlüter, 2013; 

Oonincx, 2015; Payne et al., 2016; Nowak et al., 2016, citados por Poveda, 

2016). 

En lo que se refiere al contenido en grasas de los insectos, puede variar entre 

un 5 y un 65%, dependiendo de la especie y el estadio de desarrollo. Presentan 

valores muy bajos de grasas saturadas en especies como los grillos o los 

gusanos de seda (2280 mg y 2300 mg, respectivamente, por 100 g de producto 

fresco), o muy altos, como en termitas y en larvas de picudos (13900 mg y 17500 

mg, respectivamente). Pero de forma general, prevalecen en todos los insectos 

los ácidos grasos insaturados sobre los saturados, encontrándonos 

principalmente con palmítico (C16:0) y esteárico (C18:0) como saturados, y con 

palmitoleico (C16:1), oleico (C18:1), linoleico (C18:2) y linolénico (C18:3) como 
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insaturados (Oonincx & Dierenfeld, 2012; Bondioli & Rivolta, 2013; Finke, 2013; 

Rumpold & Schlüter, 2013; Oonincx, 2015; Payne et al., 2016; Nowak et al., 

2016, citados por Poveda, 2016). 

Con respecto a los hidratos de carbono o azúcares, están presentes en muy baja 

proporción en los insectos, variando entre el 0,3% del grillo de campo (Gryllus 

bimaculatus) y el 1 a 7% del gusano de la harina (Tenebrio molitor) (Oonincx, 

2015). 

Analizando su contenido en minerales, los insectos presentan muy bajos niveles 

de calcio, ya que, como invertebrados, no presentan un esqueleto interno 

mineralizado con Ca, siendo normalmente menos del 0,3%, aunque también 

existen excepciones como la mosca soldado negra (Hermetia illucens), con un 

porcentaje en calcio de hasta el 3%. Con respecto al resto de macrominerales 

esenciales, los insectos presentan cantidades suficientes para representar una 

buena fuente de los mismos en alimentación, al igual que ocurre con casi todos 

los micro-nutrientes esenciales, salvo en el caso del yodo y el selenio, ausentes 

en varias especies (Oonincx & Dierenfeld, 2012; Finke, 2013; Rumpold & 

Schlüter, 2013; Oonincx, 2015; Payne et al., 2016; Nowak et al., 2016 citados 

por Poveda, 2016). 

Desde el punto de vista nutritivo, los insectos no tienen nada que envidiar a los 

alimentos animales homologados por la cultura occidental. Las larvas del 

escarabajo Tenebrio molitor, por ejemplo, pueden contener hasta 58 g de 

proteína por cada 100 g de peso seco y de 3 a 4 g de materias grasas con un 

alto contenido en ácidos grasos insaturados. Estas larvas crecen en harinas y 

granos de trigo mal almacenados y, dada su elevada concentración en proteínas 

con una buena combinación de ácidos esenciales, deben considerarse como 

unos eficacísimos convertidores de la biomasa vegetal. Otros insectos 

comestibles, como las formas aladas de terme gigante o las larvas de gorgojo de 

las palmeras tienen un contenido proteínico inferior al de la carne roja, las aves 

o el pescado, y tanto éstos como muchos otros no tienen unas proteínas tan bien 

equilibradas como las de estos alimentos clásicos. Aun así, al igual que las de 

muchos productos cárnicos, las proteínas de los insectos son ricas en lisina, el 

aminoácido esencial que más suele escasear en cereales, verduras y tubérculos. 

(Pijoan, 2001). 

En comparación con otros invertebrados que sí consumimos con fruición, como 

los mejillones, almejas, ostras y otros moluscos, los insectos tienen bastante más 

grasa y aportan más calorías a la dieta. Aunque este mayor aporte calórico 

pueda verse como un inconveniente desde nuestra óptica occidental 
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obsesionada por la línea y el cuerpo, resulta una clara ventaja para muchos 

pueblos que se enfrentan a una escasez crónica de alimentos. Esta ventaja no 

es aplicable a los langostinos, langostas, gambas y cangrejos, artrópodos que, 

al contrario que los insectos, no sólo consideramos comestibles sino incluso 

platos de alta cocina. (Pijoan, 2001). 

Estos crustáceos, en efecto, presentan un contenido proteínico mayor que la 

mayoría de especies de insectos, pero unos niveles mucho más bajos de 

materias grasas. Ello significa, obviamente, que para satisfacer las necesidades 

calóricas diarias hace falta consumir muchas más gambas o cangrejos que 

orugas o termes aladas. Así, si para satisfacer dichas necesidades hace falta 

atracarse con 3,3 kg de gambas, basta en cambio con 500 g de termes aladas o 

con 850 g de orugas para suplirlas con creces. (Pijoan, 2001). 

Los insectos suelen tener niveles apreciables de sodio, potasio, calcio, cinc y 

magnesio, además de vitaminas A, C y D (las larvas de abeja, por ejemplo, son 

10 veces más ricas en vitamina D que el aceite de hígado de bacalao). Aunque 

algunas especies presentan un contenido proteínico relativamente bajo, esta 

deficiencia suele quedar compensada por el hecho de que muchos de estos 

artrópodos convierten sus alimentos de un modo más eficiente que los peces o 

los animales de granja. Así, por ejemplo, las termes gigantes del género 

Macrotermes, que tienen un contenido proteínico más bien bajo —del orden del 

15%—, presentan en cambio una eficiencia de transformación alimentaria de un 

68%, muy superior a la que muestran los animales que criamos en nuestras 

granjas. (Pijoan, 2001). 

Dicha eficiencia, medida en gramos de biomasa producida por gramos de 

alimento ingerido, es, en efecto, del 20% para el ganado porcino y para muchos 

peces cultivados, de un 10% para las reses y de apenas un 5% para el ganado 

ovino. Tan sólo los pollos presentan una eficiencia alimenticia comparable a la 

mayoría de insectos comestibles, con valores que oscilan entre el 38 y el 40%, 

frente al 30% de los gusanos de seda (orugas de la mariposa Bombyx mori) o el 

40% de las larvas de muchos escarabajos. Y aunque en honor a la verdad hay 

que decir que esta eficiencia puede descender hasta el 12%, como sucede con 

algunos saltamontes, no hay que olvidar que los insectos tienen una elevada 

capacidad reproductora y un ciclo vital muy corto, y que muchos de ellos se 

nutren de alimentos que nunca ingeriríamos. Con su capacidad de engendrar 

millones de crías a partir de una sola pareja, y de alcanzar hasta 25 generaciones 

al año como media en condiciones controladas, estos animales son excelentes 

candidatos para un proceso de cría destinado a combatir la desnutrición y la falta 
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de proteínas en muchas de las regiones desfavorecidas del planeta.  (Pijoan, 

2001). 

 

Cuadro 02. Valor nutritivo de algunos insectos comestibles basado en una ración 

de 100 g. A título comparativo, se añaden los datos correspondientes para la 

carne de vacuno y el pescado (bacalao a la plancha). 

Fuente: Pijoan (2001) 

 

d. Beneficios para la salud 
 

“El contenido nutricional de los insectos depende de su etapa de vida (etapa 

metamórfica), su hábitat y su dieta. No obstante, se acepta ampliamente que: 

 Los insectos proporcionan proteínas y nutrientes de alta calidad en 

comparación con la carne y el pescado. Los insectos son especialmente 

importantes como complemento alimenticio para los niños desnutridos 

porque la mayor parte de las especies de insectos contienen niveles 

elevados de ácidos grasos (comparables con el pescado). También son ricos 

 

Especie animal

Energia 

aportada 

(kcal)

proteinas 

(g)

Materias 

grasas
Hierro (mg)

Tiamina 

(vitamina 

B,)(mg)

Riboflamin

a(vitamina 

B, (mg)

Niacina

Terme gigante (Macrotermes 

subhyatius
613

14,2(46 

sobre peso 

seco

0,75 0,13 1,15 0,95

Termes africanas, sin definir 

especies
610 38 46

Oruga de mariposa(gusano de 

maguey)
370 28,2 35,5 3,67 1,91 5,2

Orugas de mariposa nocturna 

sin definir especie
375 46 10

Gorgojo de las palmeras 

sudamericano (Rhynchophorus 

phoenidis)

562

6,7(sobre 

peso 

humedo)

13,1 3,02 2,24 7,6

Gorgojo de las palmeras 

sudamericano (Rhynchophorus 

palmarum)

7,25 (24,4 

sobre peso 

seco)

14,10(47,4 sobre 

peso seco)

Saltamontes sin definir especie 121 12,9
5,5 (mas 5,1 g 

de glúcidos
9,5 0,36 1,00 3,1

Langosta (saltamontes 

plaga),sin definir especie

47-76 

sobre peso 

seco

6,5

Chapulines o saltamontes de 

Oaxaca (Mexico)
62-75

Ninfas de mosca comun (Musca 

domestica)
63 15

Ninfas de abeja (Apis mellifera <90 8

Carne magra de buey 219 27,4 3,5 0,09 0,23 6,0

Hamburguesa cocinada con un 

contenido medio de materia 

grasa

245 21 17

Bacalao a la plancha 170 28,5 1,0 0,08 0,11 3,0
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en fibra y micronutrientes como cobre, hierro, magnesio, fósforo, manganeso, 

selenio y cinc. (Díaz et al., 2016) 

 Los insectos plantean un riesgo reducido de transmisión de enfermedades 

zoonóticas (enfermedades que se transmiten de los animales a los humanos) 

como la H1N1 (gripe aviar) y la EEB (enfermedad de las vacas locas”. (Díaz 

et al., 2016) 

 

e. Comer insectos ¿por qué no? 

 

Una manera de acercarse al conocimiento de la biodiversidad animal y vegetal 

es a través de algo tan cotidiano como el comer. Pero antes de echarnos nada 

a la boca hay que presentar a los protagonistas, que como veremos dominan el 

planeta en especies y en número. El término Entomofagia hace referencia a la 

ingesta de insectos (Insecta) pero también se amplia a otros grupos de 

artrópodos (Quelicerados, Miriápodos y Crustáceos) entre los que destacamos 

a los arácnidos (Chelicerata: Arachnida). Al igual que otros artrópodos, la 

principal característica anatómica de los insectos es la presencia de un 

exoesqueleto compuesto fundamentalmente de quitina. La quitina es un 

polisacárido sin ramificar de aminoazúcar de elevado peso molecular, constituido 

por moléculas de N-acetil-D-glucosamina. Los grupos de moléculas de quitina se 

organizan en microfibrillas que están incrustadas al lado de las proteínas 

formando láminas cuya disposición produce una gran fuerza tensora. La 

presencia de esta peculiar “armadura” junto a otras características morfológicas 

y de su biología, han convertido a los insectos en un grupo con un éxito evolutivo 

sin precedentes del que se conocen más de un millón de especies y se estima 

que el número de especies real podría multiplicar por cinco, como mínimo, esta 

cifra. Como sabemos del análisis químico, “la carne” de los insectos, se 

compone, igual que la de otros animales, de numerosos nutrientes como 

aminoácidos esenciales, vitamina B12, riboflavina, y varios minerales (como el 

hierro y el zinc), siendo particularmente rica en proteínas, al mismo nivel que el 

ganado vacuno y la leche, y también en ácidos grasos insaturados. (Quirce et al. 

2013) 

Aunque hoy más de un tercio de la población mundial se alimenta de insectos 

(Huis et al., 2013), el reparo generalizado a la dieta de insectos parece haber 

aumentado en el mundo occidental a medida que nos hemos ido distanciando 

del mundo natural y dejado de estar habituados a ellos. (Quirce et al. 2013) 
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f. Entomofagia como práctica sostenible 

 

Un aspecto desconocido para la mayoría de los consumidores es el elevado 

impacto ambiental que ocasiona la ganadería destinada a la producción de carne 

y leche. Los productos animales a nivel mundial aportan el 30% de las proteínas 

totales en la dieta, pero este porcentaje cambia según la zona geográfica: en los 

países en desarrollo baja a un 26% mientras que en los países industrializados 

asciende al 56%. Esta tendencia de aumentar el consumo de productos animales 

se va extendiendo hasta los países de economía emergente que intentan imitar 

el modelo de consumo de estos productos por países desarrollados, por lo que 

el consumo de carne aumenta más rápidamente que el crecimiento de la 

población. (Quirce et al. 2013) 

Esto nos debe hacer reflexionar no sólo de si es posible abastecer esta demanda 

creciente, sino también sobre los efectos que tendría sobre los recursos 

naturales y el medio ambiente. La ganadería (incluyendo ganado vacuno, 

porcino, ovino) ocupa el 70% de las tierras agrícolas, que corresponde al 30% 

de la superficie terrestre. Para alimentarlos, destinamos el 34% de las cosechas 

de cereales y el 20% de las capturas de pescado. En total destinamos a la 

alimentación de ganado 77 millones de toneladas de proteínas, de las que sólo 

recuperaremos 58 para nuestro consumo (Premalatha et al. 2011, citado por 

Quirce et al. 2013). Además, el ganado es responsable del 18% de todas las 

emisiones de gases de efecto invernadero de origen antrópico, contando las 

producidas por los mismos animales y las que provienen de las actividades 

relacionadas; es un valor comparable a las emisiones del sector transporte 

(Steinfeld et al. 2006, citado por Quirce et al. 2013). También liberan otros 

contaminantes en el suelo y agua: en Estados Unidos la ganadería es 

responsable del 64% de la contaminación por amonio, que produce lluvias 

ácidas, el 50% de contaminación por antibióticos, el 37% de fitosanitarios, el 33% 

de fósforo y nitrógeno sin contar con los fertilizantes y hormonas que se liberan. 

Otro impacto es la degradación de los pastos por sobreexplotación, 

compactación y erosión del suelo, por lo que actualmente el 20% de los pastos 

a nivel mundial están degradados (Steinfeld et al. 2006, citado por Quirce et al. 

2013). En cuanto a su impacto sobre la biodiversidad, a parte de los efectos 

indirectos por los aspectos anteriormente presentados, hay que añadir que la 

ganadería es la causa del 70% de la deforestación de bosques tropicales en Sur  
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América, que son reconocidos puntos calientes de biodiversidad (Steinfeld et al. 

2006, citado por Quirce et al. 2013). 
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III. MÉTODOS 

3.1.    Tipo y de nivel de investigación 

El tipo de investigación es básico ya que solo se buscó describir   los patrones 

y cuantificar los niveles de consumo y además permite identificar las formas de 

recolección y así mismo determinó la clasificación empírica de los conocimientos 

tradicionales. 

 

El nivel de la investigación corresponde a nivel exploratorio, ya que nos permitió 

describir los conocimientos ancestrales, en este estudios permitió conocer más 

profundo los insectos consumidos los pueblos indígenas como un suplemento 

nutritivos. 

 

3.2. Período de ejecución 

La ejecución de las encuestas y recolección de muestras entomológicas se 

realizó en los meses de Junio, Julio y Agosto del 2015. 

El trabajo de identificación de géneros en el laboratorio de entomología de la 

UNIA, se realizó entre los meses de Setiembre a Octubre del 2015. 

3.3. Método de la investigación 

3.3.1. Identificación y ubicación del área de trabajo 

El estudio se desarrolló en cuatro comunidades: CC.NN Callería, CC.NN Patria 

Nueva, CC.NN Saposoa, y CC.NN Panaillo del Distrito de Callería, Provincia de 

Coronel Portillo, Región Ucayali. 

Cuadro 03. Georeferenciación de las cuatro comunidades Shipibo-Conibo 

estudiadas. 

Comunidades Coordenadas UTM 

Este Norte 

Callería 548870 9107674 

Patria Nueva 545501 9114620 

Saposoa 540190 9116079 

Panaillo 539832 9107981 
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3.3.2. Mapa de ubicación 

La figura 01, muestra el mapa de ubicación de las comunidades nativas 

estudiadas en el presente estudio. 

 

Figura 01. Mapa de ubicación de las cuatro comunidades del distrito de Callería, 

Ucayali estudiadas sobre el consumo de insectos comestibles del pueblo 

Shipibo. 

3.3.3. Material de estudio 

El grupo étnico Shipibo Konibo en cuatro comunidades los hombres y mujeres 

adultas consumieron los insectos como alimento. 
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3.3.4. Procedimientos 

Para el inicio de las entrevistas en cuatro comunidades indicadas, en el trabajo 

de investigación se procedió a presentar ante las autoridades principales de 

dichas comunidades para informarles acerca del trabajo de investigación. 

3.3.5. Materiales de colecta  

Los instrumentos de colección de datos que se emplearon, fueron: machetes, 

frasco letal y frasco húmedo con la finalidad de no dañar los especímenes. 

3.3.6. Identificación y georreferenciación del área de trabajo 

El trabajo de tesis se desarrolló en cuatro comunidades, los cuales, 

corresponden a los grupos étnicos Shipibo-Konibo, y fueron georeferenciados 

con la ayuda de un equipo de georeferenciación satelital GPS.  

3.3.7. Elaboración de instrumento 

Para la recolección de datos se diseñó los instrumentos en coordinación con el 

asesor y empleó las preguntas en: 

 Cuestionario general. Preguntas sobre el consumo de insectos. 

 Cuestionario específico. Con preguntas para cada especie. 

 Tabla de frecuencia de uso. Preguntas sobre la frecuencia y cantidades de 

consumo para cada especie de insectos. 

3.3.8. Traducción de instrumentos 

Los cuestionarios se efectuó a traducidos en la lengua originario Shipibo Konibo 

para mayor entendimiento en las entrevistas en cuatro comunidades.  

3.3.9.Aplicación de entrevista Semiestructurada a los comuneros 

La entrevista semiestructurada se aplicó prioritariamente a los comuneros de 

ambos sexos con edades de 25 a 70 años, del grupo étnicos Shipibo Konibo de 

las comunidades seleccionadas. 

También se efectuó entrevistas y acompañamiento a informantes claves en la 

recolección y preparación de los insectos como alimento. 
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3.3.10.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 

como alimentos.  

3.3.11.Colección y preservación de muestras 

Con el uso de machete y frascos entomológicos, se colectaron en estados adulto 

de los insectos utilizados como alimento por los pueblos shipibo Konibo, los 

cuales se conservó temporalmente en frascos de vidrio conteniendo una solución 

de alcohol al 70%. 

3.3.12.Identificación y caracterización de los insectos utilizados como alimento 

La identificación y caracterización de los especímenes de insectos, se realizó 

utilizando claves de identificación específicas para familias y órdenes. 

3.3.13 Procesamiento y análisis de datos 

Con los datos obtenidos del campo se procesó en el programa Excel los cuales 

se analizó con un software estadístico SPSS. 

3.4.     Población y muestra. 

 

3.4.1.  Población. 

La población de cuatro comunidades está conformada por la comunidad Nativa 

de Callería, con 307 familias, la CC.NN de Patria Nueva, con 290 familias, la 

CC.NN de nuevo Saposoa, con 233 familias, y la CC.NN de Panaillo, con 190 

familias, haciendo un total de 1020 familias del grupo étnico Shipibo Konibo, que 

conforma el Distrito de Callería, Región Ucayali. 

 

3.4.2.  Muestra.  

 

Se determinara con la siguiente formula:  

              n =      z2 p q N 

                   NE2 + z2 * p * q    

             n=  1,642 *0.5 *0.5 * 1020 

     1020 *0.12 + 1,642 *0.5 *0.5 

              n =  63 familias  
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3.4.3. Método de muestreo 

No probabilístico.  

3.4.4. Selección de muestra. 

Se buscó las personas adultas de 20 a 70 años de las comunidades para 

preguntar sobre los conocimientos ancestrales de consumo de insectos. 

3.5. Descripción y técnicas e instrumentos de recolección de datos 

 Técnicas: entrevista. (ver anexos) 

 Instrumento: guía de entrevista.(ver anexo) 

3.5.1.  Tratamiento estadístico 

Estadística descriptiva, utilizó medidas de tendencia central y dispersión, con 

software estadístico SPSS. 
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IV. RESULTADOS Y DISCUCIONES 

4.1. Análisis demográfico 

 

4.1.1. Edad 

 

El Cuadro 05, muestra la medida de tendencia central referente a la edad de los 

encuestados en los diferentes sectores evaluados. 

 

Cuadro 05. Medidas de tendencia central y dispersión de edad de las personas 

encuestadas en los diferentes sectores evaluados. Yarinacocha, Perú, 2017.  

  Callería Patria nueva Saposoa Panaillo 

N Válidos 10 10 10 10 

Media 49.60 48.00 49.00 48.00 

Mediana 49.00 51.50 52.00 46.00 

Moda 38 55 23(a) 25(a) 

Desv. típ. 12.385 16.180 17.333 14.704 

Varianza 153.378 261.778 300.444 216.222 

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

 

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

encuestados es de 49 años para el sector Callería, 48 años para el sector Patria 

nueva, 49 años para el sector Saposoa y 48 años para el sector Panaillo, como 

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

los diferentes sectores de evaluación. 

 

4.1.2. Sexo 

 

El Cuadro 06, muestra las medidas de tendencia central referentes al sexo de 

los encuestados en los diferentes sectores evaluados. 

 

 

 

 

 

 



 

39 
 

Cuadro 05. Medidas de tendencia central y dispersión del sexo de las personas 

encuestadas en los diferentes sectores evaluados. Yarinacocha, Perú, 2017. 

  Callería Patria nueva Saposoa Panaillo 

N Válidos 10 10 10 10 

Media 1.60 1.50 1.40 1.50 

Mediana 2.00 1.50 1.00 1.50 

Moda 2 1(a) 1 1(a) 

Desv. típ. .516 .527 .516 .527 

Varianza .267 .278 .267 .278 

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

 

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

podemos notar que el sector de Callería se tuvo una mayor población femenina, 

asimismo, en los sectores de Patria nueva y Panaillo, las poblaciones por sexo 

estuvieron equilibrados, y en el sector de Saposoa, se tuvo mayor población 

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

en los diferentes sectores de evaluación (1, corresponde a masculino y 2, 

corresponde a femenino). 

 

4.1.3. Estado civil 

 

El Cuadro 07, 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, 

2017. 

  Callería Patria nueva Saposoa Panaillo 

N Válidos 10 10 10 10 

Media 2.40 2.70 2.50 2.50 

Mediana 2.50 3.00 3.00 3.00 

Moda 3 3 3 3 

Desv. típ. .699 .483 .707 .707 

Varianza .489 .233 .500 .500 
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De acuerdo a los resultados obtenidos, El estado civil, con mayor frecuencia, es 

el estado 3 correspondiente al de “Conviviente”, seguido del estado 2 y 1 que 

corresponden al de Casado y Soltero, como se muestra en los histogramas de 

frecuencia.  

 

Figura 04. Histogramas de frecuencia 

para el estado civil de la población estudiada en los diferentes sectores de 

evaluación. 

 

4.1.4. Número de hijos 

 

El cuadro 08, muestra las medidas de tendencia central y de dispersión 

referentes al número de hijos de los encuestados en los diferentes sectores 

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

las personas encuestadas en los diferentes sectores evaluados. Yarinacocha, 

Perú, 2017. 

  Callería Patria nueva Saposoa Panaillo 

N Válidos 10 10 10 10 

Media 4.20 3.40 3.40 2.80 

Mediana 4.00 3.50 3.00 3.00 

Moda 4(a) 1(a) 3 0 

Desv. típ. 1.549 1.897 1.838 2.530 

Varianza 2.400 3.600 3.378 6.400 

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 a 4 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. 

 

4.1.5. Ingresos económicos 

 

El Cuadro 09, 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, 2017. 

  Callería Patria nueva Saposoa Panaillo 

N Válidos 10 10 10 10 

Media 51.00 95.00 197.00 275.00 

Mediana 30.00 65.00 40.00 100.00 

Moda 0 50 20(a) 50(a) 

Desv. típ. 64.541 73.522 461.183 357.654 

Varianza 4165.556 5405.556 212690.000 127916.667 

a  Existen varias modas. Se mostrará el menor de los valores. 
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De acuerdo al cuadro de resultados, se nota que la media de ingresos 

económicos se encuentran en rangos de 51.00 a 275.00 nuevos soles, como se 

muestra en los histogramas de frecuencia. 

 

 

 

Figura 06. Histogramas de frecuencia para el promedio de ingresos económicos 

de la población estudiada en los diferentes sectores de evaluación. 

 

4.1.6. Actividades económicas 

 

El Cuadro 10, muestra las medidas de tendencia central y de dispersión 

referentes la actividad económica de los encuestados en los diferentes sectores 

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

de las personas encuestadas en los diferentes sectores evaluados. Yarinacocha, 

Perú, 2017. 

  Callería Patria nueva Saposoa Panaillo 

N Válidos 10 10 10 10 

Media 2.00 3.50 3.10 3.30 

Mediana 2.00 3.50 3.00 3.00 

Moda 1 4 2(a) 3 

Desv. típ. 1.054 1.958 1.449 1.767 

Varianza 1.111 3.833 2.100 3.122 

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

 

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 y artesanía con 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 comestibles 

 

4.2.1. Caracterización de los insectos comestibles 

 

El siguiente cuadro, muestra la identificación de los insectos comestibles más 

consumidos en las cuatro comunidades Shipibo-Conibo estudiados. 

 

Cuadro 10. Identificación de insectos comestibles del pueblo shipibo. 

Yarinacocha, Perú, 2017. 

ORDEN FAMILIA GENERO ESPECIE 

Coleóptera 

Scarabaeidae Strategus jugurtha 

Curculionidae Rhynchophorus palmarum 

 

4.2.2. Denominación de nombres locales y en dialecto Shipibo-Konibo de los 

insectos comestibles 

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

castellano y el nombre en el dialecto Shipibo Konibo de los insectos comestibles 

colectados en los sectores evaluados. 
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Cuadro 11. Identificación de insectos comestibles en los sectores evaluados del 

pueblo Shipibo. Yarinacocha, Perú, 2017. 

Genero Especie Nombre común 
Nombre 

Shipibo 

Strategus jugurtha Papaso  Tawin  

Rhynchophorus palmarum Suri  Piti xena 

 

4.2.3. Caracterización morfológica 

a. Strategus jugurtha 

Adulto: Cuerpo de color negro, cabeza pequeña con frente densamente 

puntuada y rugosa, con dos tubérculos cónicos pequeños, canto ocular con ápice 

fuertemente redondeado, superficie puntuada. Clípeo con la superficie punteada 

y arrugada, ápice subtruncado, ampliamente emarginado, con una muesca en el 

medio, elevada. Antena con diez artejos, lamelas de la masa antenal casi iguales 

en longitud. Mandíbulas con tres lóbulos, lóbulo basal pequeño, ápice 

redondeado, lóbulo medio grande, largo, subtriangular, ápice ampliamente 

redondeado, lóbulo apical pequeño, ápice redondeado y subtriangular. Pronoto 

con superficie de la mitad posterior puntuada, puntos pequeños, superficie de los 

lados densamente punteada, puntuaciones pequeñas. Fóvea profunda con 

superficie fuertemente rugosa, dividida longitudinalmente por una larga gran 

carina que se extiende posteriormente desde la base del cuerno anterior. Cuerno 

anterior moderadamente largo, robusto y curvado hacia arriba, ápice emarginado 

y subtruncado. Cuerno posterior moderadamente largos, fuertemente 

comprimidos lateralmente, ápices redondeados y oblicuamente truncados. 

Escutelo con superficie densamente rugosa, ápice redondeado. Élitros con 

superficie brillante, estría sutural fuertemente marcada y superficie con 

pequeñas puntuaciones, estría incompleta en la mitad lateral del disco, lados con 

pocas puntuaciones pequeñas, superficie arrugada detrás del húmero. Pigidio 

con superficie escasamente puntuada, puntuaciones pequeñas, banda de 

cerdas largas en el borde posterior, convexo en vista lateral. Patas con tibia 

anterior cuadridentada, ápice de la tibia posterior con tres dientes, diente medio 

más pequeño, primer tarsómero del tarso posterior triangular, ápice formando un 

ángulo agudo. Vientre con proceso proesternal largo, ápice redondeado.  
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b. 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. 

Escudo torácico no muy visible. 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 

Figura 08. Adulto de Strategus jurgutha 
(Vista dorsal) 

 

 

 

Figura 09. Adulto de Strategus 
jugurtha (Vista frontal) 
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constan de 4 artejos cada uno de las cuales el último es más largo y termina en 

dos uñas. 

   

 

 

4.3. Formas tradicionales de búsqueda y recolección de los insectos 

comestibles 

 

4.3.1. 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. 

 

Cuadro 12. Porcentaje de aplicación de diferentes técnicas de colecta de los 

insectos comestibles aplicados por los pobladores de los diferentes sectores 

evaluados. Yarinacocha, Perú, 2017. 

  

Callería 

(%) 

Patria nueva 

(%) 

Saposoa 

(%) 

Panaillo 

(%) 

Se tumba la  caña brava juvenil para 

colectarlo 
52.63 22.22 35.71 20.00 

Se ubica el tronco tumbado de aguaje 

y Hungurahui para colectarlo, o se 

tumba árboles de palmeras y se 

espera 3-4 meses para que empiece a 

descomponer el tronco 

5.26 5.56 0.00 10.00 

Se colecta golpeando el tallo  de la 

caña brava con la ayuda de machete 
10.53 33.33 35.71 30.00 

No opina 31.58 38.89 28.57 40.00 

Total 100 100 100 100 

Figura 10. Larva: cabeza, tórax y 

abdomen de Rhynchophorus 

palmarum (Vista lateral) 

Figura 11. Larva: Cabeza, tórax y 

abdomen de Rhynchophorus palmarum 

(vista ventral) 
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El cuadro 13, demuestra que los porcentajes más altos de aplicación de técnicas 

de recolección de insectos comestibles están referidos a la tumba la  caña brava 

juvenil para colectar insectos, el cual tiene el mayor porcentaje de preferencia de 

aplicación de los pobladores en todos los sectores estudiados, seguido de la 

técnicas de golpear el tallo de la caña brava con la ayuda de machete, y un 

menor porcentaje de la población aplican la técnica de ubica el tronco tumbado 

de aguaje y hungurahui para colectarlo, o la tumba de árboles de palmeras y 

esperar 3-4 meses para que empiece a descomponer el tronco, como se 

demuestra en la siguiente figura. 

 

Figura 12. Porcentajes de aplicación de diferentes técnicas de colecta de los 

insectos comestibles en los diferentes sectores de evaluación. 

 

4.3.2. Quien 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 13. Porcentaje referente a quien enseña las técnicas de colecta de los 

insectos comestibles aplicados por los pobladores de los diferentes sectores 

evaluados. Yarinacocha, Perú, 2017. 

Quien enseño las 

técnicas de colecta de 

insectos comestibles 

Callería 

(%) 

Patria nueva 

(%) 

Saposoa 

(%) 

Panaillo 

(%) 

Padre 26.32 27.78 7.14 30.00 

Madre 26.32 33.33 35.71 30.00 

Padre y madre 5.26 0.00 7.14 40.00 

Otros 5.26 0.00 21.43 0.00 

No opina 36.84 38.89 28.57 0.00 

Total 100.00 100.00 100.00 100.00 

 

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

enseña las técnicas de recolección de insectos comestibles, corresponden a 

la madre, seguido del padre, como se demuestra en la siguiente figura. 

 

Figura 13. Porcentajes referente a quien enseña las diferentes técnicas de 

colecta de los insectos comestibles en los diferentes sectores de evaluación. 
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4.3.3. A qué edad se enseña a los niños las técnicas de colecta de insectos 

comestibles 

 

El cuadro 15, 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 14. 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, 2017. 

  

Callería 

(%) 

Patria nueva 

(%) 

Saposoa 

(%) 

Panaillo 

(%) 

N Válidos 10 10 10 10 

Media 10.2000 9.9000 11.0000 10.1000 

Mediana 10.0000 9.5000 10.5000 10.0000 

Moda 10.00 9.00 10.00 10.00 

Desv. típ. 1.13529 1.37032 2.78887 1.19722 

Varianza 1.289 1.878 7.778 1.433 

 

El cuadro demuestra que para el sector de Callería, la edad en el cual se 

enseñan a los niños las técnicas de colecta de insectos comestibles fue de 10 

años; para el sector de Patria nueva, la edad de inicio es de 10 años; para el 

sector de Saposoa, la edad de inicio es de 11 años y para el sector de Panaillo, 

la edad de inicio es de 10 años, como se demuestra en los siguiente 

histogramas de frecuencia. 
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Figura 14. 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. 

 

4.3.4. Quienes se dedican a la recolección de insectos comestibles 

 

El cuadro 16, muestra los porcentajes referente a quien se dedican a la 

recolección de insectos comestibles en los diferentes sectores evaluados. 
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Cuadro 15. Porcentaje referente a quien se dedican a la recolección de los 

insectos comestibles en los diferentes sectores evaluados. Yarinacocha, Perú, 

2017. 

Quienes se dedican a la 

recolección de insectos 

comestibles 

Callería 

(%) 

Patria nueva 

(%) 

Saposoa 

(%) 

Panaillo 

(%) 

Hombres 26.32 33.33 7.14 30.00 

Mujeres 36.84 27.78 64.29 30.00 

No opina 36.84 38.89 28.57 40.00 

Total 100 100 100 100 

 

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

mujeres son los que realizan la recolección de los insectos comestibles, seguidos 

de los hombres, como se demuestra en la siguiente figura. 

 

Figura 15. Porcentajes referente a quien se dedican a la recolección de los 

insectos comestibles en los diferentes sectores evaluados. 

 

4.4. Consumo y preparación de los insectos comestibles 

 

4.4.1. Consumo de insectos 

 

El cuadro 17, muestra los porcentajes de preferencia sobre si consume o no 

insectos comestibles de los encuestados en los diferentes sectores evaluados. 
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Cuadro 16. Porcentaje de preferencia sobre si consumen o no insectos 

comestibles de las personas encuestadas en los diferentes sectores evaluados. 

Yarinacocha, Perú, 2017. 

Consumo insectos 

comestibles 

Callería 

(%) 

Patria nueva 

(%) 

Saposoa 

(%) 

Panaillo 

(%) 

Si 63.16 61.11 71.43 60.00 

No 36.84 38.89 28.57 40.00 

Total 100.00 100.00 100.00 100.00 

 

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

poblaciones que si consumen insectos comestibles en todos los sectores 

estudiados, como se demuestra en la siguiente figura. 

 

 

Figura 16. Porcentajes de preferencia si consume o no insectos comestibles de 

la población estudiada en los diferentes sectores de evaluación. 

 

4.4.2. Frecuencia de consumo 

 

El cuadro 18, muestra los porcentajes de las frecuencias de consumo de insectos 

comestibles de los encuestados en los diferentes sectores evaluados. 
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Cuadro 17. Porcentaje de consumo de insectos comestibles de las personas 

encuestadas en los diferentes sectores evaluados. Yarinacocha, Perú, 2017. 

Consumo insectos 

comestibles 

Callería 

(%) 

Patria nueva 

(%) 

Saposoa 

(%) 

Panaillo 

(%) 

De vez en cuando 63.16 38.89 42.86 50.00 

En cualquier momento 0.00 22.22 21.43 10.00 

No opina 36.84 38.89 35.71 40.00 

Total 100.00 100.00 100.00 100.00 

 

El cuadro18, demuestra que los porcentajes más altas corresponden al consumo 

“De vez en cuando”, seguido de la opción “En cualquier momento”, como se 

demuestra en la siguiente figura. 

 

Figura 17. Porcentajes de frecuencia de consumo de los insectos comestibles 

de la población estudiada en los diferentes sectores de evaluación. 

 

4.4.3. Insectos comestibles más consumido 

 

El cuadro 19, 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 18. Porcentaje de preferencia de los insectos comestibles más 

consumidos por los pobladores de los diferentes sectores evaluados. 

Yarinacocha, Perú, 2017. 

Insectos más 

consumidos 

Callería 

(%) 

Patria nueva 

(%) 

Saposoa 

(%) 

Panaillo 

(%) 

Papaso 63.16 44.44 64.29 40.00 

Suri 5.26 5.56 0.00 10.00 

Suri y papaso 0.00 11.11 7.14 10.00 

No opina 31.58 38.89 28.57 40.00 

Total 100 100 100 100 

 

El cuadro 19, demuestra que los porcentajes más altas de preferencia de 

insectos comestibles, corresponden al “Papaso” en todos los sectores 

estudiados, notándose también que en otros tipos de insectos comestibles se 

diferencia por sector evaluados, como el “Suri” y existe preferencia por el 

consumo tanto del “papaso y el suri”, como se demuestra en la siguiente figura. 

 

Figura 18. Porcentajes de preferencia de consumo de los insectos comestibles 

de la población estudiada en los diferentes sectores de evaluación. 

 

4.4.4. Motivos por el cual se consume insectos comestibles 

 

El cuadro 20, muestra los porcentajes referente los motivos por los cuales las 

poblaciones de los diferentes sectores evaluados consumen insectos 

comestibles. 
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Cuadro 19. Porcentaje referente a los motivos por los cuales se consumen 

insectos comestibles en los diferentes sectores evaluados. Yarinacocha, Perú, 

2017. 

Motivos para consumir 

insectos comestibles 

Callaría 

(%) 

Patria nueva 

(%) 

Saposoa 

(%) 

Panaillo 

(%) 

Por ser alimenticio 26.32 0.00 0.00 10.00 

Por ser nutritivo y de 

sabor agradable 36.84 38.89 42.86 40.00 

Por el aceite 5.26 0.00 0.00 0.00 

Por lo que se enseñaron 

sus ancestros a consumir  0.00 22.22 28.57 10.00 

No opina 31.58 38.89 28.57 40.00 

Total 100.00 100.00 100.00 100.00 

 

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

por el cual se consume insectos comestibles es por ser nutritivo y de sabor 

agradable, seguidos del motivo por lo que le enseñaron sus ancestros a 

consumir, luego por ser alimento y por los aceites que contienen, como se 

demuestra en la siguiente figura. 

 

Figura 19. Porcentajes referente a los motivos por los cuales se consumen 

insectos comestibles en los diferentes sectores evaluados. 
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4.4.5. Formas de consumo 

 

Los pobladores de los sectores de Callería, Patria nueva, Saposoa y Panaillo, 

prefieren consumir los insectos comestibles en los diferentes platos, como se 

indica: 

 Asado 

 Frito 

 Asado con yuca 

 

DISCUSIONES 

Díaz et al. (2016) mencionan que la ingesta de insectos es un hábito que siempre ha 

estado presente en la conducta alimentaria de los seres humanos, complementando la 

dieta de aproximadamente 2.000 millones de personas, asimismo, la entomofagia se 

practica en diversos países de todo el mundo, principalmente en regiones de Asia, África 

y América Latina. “Sin embargo, hasta hace poco la entomofagia no había captado la 

atención de los medios de comunicación, las instituciones de investigación, los chefs y 

otros miembros de la industria alimentaria, los legisladores y demás organismos que se 

ocupan de la alimentación humana y animal.  

Díaz et al. (2016) también indica que la entomofagia procura principalmente proteínas. 

Las concentraciones de proteínas pueden crecer una vez que el insecto se haya 

preservado seco pudiendo llegar a un 60%. Además los insectos pueden aportar a la 

dieta humana vitaminas minerales y grasas 3. 

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

Ramos y Viejo (2007) abordan la cuestión de los insectos como alimento humano, lo 

que resulta algo extraño para los países sin tradición entomofágica, como los europeos, 

pero que es de gran interés en numerosas regiones del mundo, en particular en México 

y en China. Los mismos autores indican que los insectos constituyen un recurso 

alimenticio de considerable importancia en ciertas culturas, ya que son abundantes, 

relativamente fáciles de recolectar y, sobre todo, muy nutritivos, asì mismo, indican que 

los insectos se consumen de un modo habitual en 102 países del mundo, de los cinco 

continentes; el número de especies consumidas que se ha registrado asciende a 1745, 

y el continente donde mayor número de especies se consumen es América, con 699. 
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También, los mismos autores detallan la biodiversidad de insectos comestibles en 

México, donde se han reportado 241 géneros de 13 órdenes, de los cuales son los 

Coleoptera, con 66 especies, los dominantes. Igualmente aportamos datos sobre 

biomasa y rendimiento energético de los insectos, así como aspectos etnológicos de la 

entomofagia mexicana. 

Viesca y Romero (2009) indica que 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 registró 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, en los cuales, 

el orden Hymenoptera es el más abundante, con 86 especies (63%). Estos se consumen 

en estado inmaduro (huevos, larvas, pupas y ninfas) y en algunos casos los adultos. Se 

ingieren enteros o parcialmente, así como los productos elaborados por ellos, como 

miel, propóleo, polen y cera. Se observa que muchos insectos se consumen no sólo 

como alimento, sino también como remedio.  

 Estos autores antes mencionados, respaldan el consumo de los insectos comestibles, 

como una práctica alimenticia ancestral y frecuente que realizan las comunidades 

indígenas de la selva peruana, y en especial en el pueblo Shipibo-Konibo. 

Asimismo, se ha identificado un alto consumo de insectos del Orden Coleoptera, como 

son Strategus jurgutha y Rhynchophorus palmarum indicándose que su consumo se da 

por ser nutritivos y de sabor agradable, lo cual, es confirmado por Del Castillo (2006), el 

cual afirma que las larvas del Rhynchophorus palmarum tienen un sabor muy agradable 

y es una gran fuente de grasas y proteínas para la dieta de muchas poblaciones 

amazónicas, y Cerda (1999), indica que el valor proteico de las larvas del 

Rhynchophorus palmarum es 7.33 g/100 g, superior al de la leche de vaca (3,1 g/100g). 

Con relación a las vitaminas, la larva es rica en vitamina A (equivalente a 85.0 g de 

retinol), valor nuevamente superior al de la leche equivalente al 37 g de retinol. El 

contenido de vitamina E es particularmente alto (9.82 mg/100 g de peso fresco de alfa 

tocoferol). Una cantidad de 100 g de larva asegura el 100 % de las necesidades diarias 

de este nutriente para un adulto humano (8 a 10 mg/percápita/por día). 

Y en cuanto a la importancia nutricional de los insectos comestibles, Sánchez (1997), 

menciona que los insectos tienen una potencial importancia como fuentes de proteína 
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de alta calidad, además, si fueron importantes para las generaciones pasadas, es 

posible que ésta sea más relevante en el futuro, debido al crecimiento poblacional y a 

la escasez de recursos alimenticios tradicionales. 

Sin embargo, los resultados obtenidos en el presente estudio, demuestran que un 

significativo porcentaje de la población (28.57% a 40%), no consumen insectos 

comestibles, al respecto, Acuña (2010), afirma que los cambios en las dietas 

tradicionales depende de una serie de factores y fuerzas no  dirigidos y que tiene que 

ver con la exposición de las comunidades indígenas al fenómeno de la globalización, a 

los intentos de modernización y desarrollo promovidos por diversos programas de salud 

y educación del Estado, a factores sociales como relocalización, la migración y la 

urbanización, a los medios masivos de información y a la reducción en la disponibilidad 

de estos alimentos locales o tradicionales debido a cambios ambientales, lo cual se 

confirma en el presente estudio, ya que la comunidad nativa de Panaillo, presenta un 

40% de población que no consume insectos comestibles, siendo la comunidad nativa 

de Panaillo, la que más contacto presenta con el mundo moderno, al contrario, siendo 

la comunidad nativa de Saposoa la que presenta el menor porcentaje de población que 

no consume insectos comestibles (28.57%), y es la comunidad nativa más alejada. 
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V. CONCLUSIONES 

De acuerdo a los resultados obtenidos, se concluye lo siguiente: 

1. Se identificó insectos comestibles pertenencen al Orden Coleoptera, y a los géneros 

Strategus jurgutha, (Familia: Scarabaeidae), y Rhynchophorus palmarum (Familia: 

Curculionidae), asimismo, Strategus jugurtha se le conoce como “Papaso” y en 

dialecto Shipibo se le conoce como Tawin, y la descripción que se ha registrado de 

los insectos comestibles y Rhynchophorus palmarum se le conoce como “Suri” y en 

dialecto Shipibo se le conoce como Piti xena. 

2. La forma tradicional de búsqueda y recolección del “Papaso”, se realiza tumbando 

la caña brava juvenil, golpeando el tallo de la caña brava con el machete, y para la 

búsqueda y recolección del “Suri”, se ubica el tronco tumbado de aguaje y 

Hungurahui para colectarlo, o se tumba árboles de palmeras y se espera 3-4 meses 

para que empiece a descomponer el tronco.  

3. Se demuestra que un significativo porcentaje de la población (28.57% a 40%), no 

consumen insectos comestibles, siendo la frecuencia de consumo mayoritario es 

“de vez en cuando”, siendo consumidos por ser nutritivos y de sabor agradable, 

siendo las formas tradicionales de preparación y consumo de insectos como tostado 

de papaso, frito de suri con chonta, asado con yuca. 
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VI. RECOMENDACIONES 

De acuerdo a los resultados obtenidos, podemos mencionar las siguientes 

recomendaciones: 

 Desarrollar talleres para revalorar los conocimientos tradicionales sobre el consumo 

y manejo de insectos como alimento a nivel de instituciones educativas bilingües. 

 

 Fomentar la transmisión del conocimiento ancestral de padres a hijos, sobre la 

recolección y el manejo de los insectos comestibles a través de la comunicación 

oral, el ejemplo y la practica directa en el campo.  

 

 Desarrollar estudios de investigación para rescatar los conocimientos de todas las 

especies de insectos que puedan ser utilizadas como alimento. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

64 
 

VII. BIBLIOGRAFIA 

Acuña, C. 2010. Etnoecología de insectos comestibles y su manejo tradicional 

por la comunidad indígena de los reyes metzontla, municipio de Zapotitlán 

Salinas, Puebla. Colegio de Post Graduados. Instituto de enseñanza e 

investigación en ciencias agrícolas. Campus Puebla. 211 p. 

 

AIDER. 2003. Manejo forestal comunitario, la experiencia de la comunidad nativa 

de Callería. 

 

Cerda, H. 1994. Estudio olfatométrico de la atracción del picudo del cocotero 

Rhynchophorus palmarum (L) a volátiles de tejidos vegetales. 

http://www.redpav.avepagro.org.ve/agrotrop/v44 2/v442a030.html.  

 

Contreras y García. 2005. Alimentación y cultura: perspectivas Antropológica. 

Editorial Ariel. España.505 p.p 

 

Costa Neto, E.M. 2002. Manual de etnoentomología M & T- Manuales y Tesis 

sociedad Entomológicas Aragonesa, Vol. 4.Zarago. 104 p.p 

 

Del Castillo. 2006. Aguaje, la maravillosa palmera de la Amazonía, The amazing 

palm tree ofthe Amazon. Perú. Gráfica Biblos S.A. 2006. 45p. 

 

Díaz Moreno A.; Ibarra Flores J. y Nájera Peña C. 2016. Insectos culinarios. 

Artrópodos y Salud Jul.-Dic., 2016. Vol. 6 No. 2 

 

Gracia, T. 2015. Insectos como alimento: Explorando la exposición cultural y la 

experiencia individual como determinantes de la aceptación, disponible en http:/ 

www.elsevier.com/locate/foodqual. 

 

Harris, M. 2002. Bueno para comer. Enigmas de alimentación y cultura, Madrid: 

Alianza Editorial. 

 

IBC. 2012. Sistema de Información sobre las comunidades nativas de la 

amazonia. 

 

http://www.elsevier.com/locate/foodqual


 

65 
 

Instituto Nacional de Estadística e Informática (INEI). 2007. II Censo de 

Comunidades Indígenas de la Amazonía Peruana 2007. Resultados definitivos. 

Lima: Instituto Nacional de Estadística e Informática. 

 

Ramos E., J.  2006. Los Insectos Medicinales de Brasil: Primeros Resultados. 

 

Mayor, P. y Bodmer, R. 2011. Los grupos étnicos de la Amazonía Peruana. 

 

Maceda Santivañez, J.C. 2009. Evaluación de ácidos grasos esenciales (Omega 

3 y Omega 6) en el aceite de suri (Rhynchophorus palmarum) alimentadas con 

tejidos vegetales de aguaje (Mauritia flexuosa), ungurahui (Oenocarpus bataua) 

y papailla (Jacaratia digitata). Tesis para optar el título profesional de Ingeniero 

Agroindustrial. Universidad Nacional Amazónica de Madre de Dios. Facultad de 

Ingeniería. Carrera Profesional de Ingeniería Agroindustrial. Puerto Maldonado, 

Perú. 

 

Miranda, G, y Quintero, S. 2014. Recolección de insectos con fines de 

alimenticios en la zona turística d de Otumba y Teotihuacan estado de México 

revista de turismo y patrimonio cultural vol,9 Nº 1 págs. 81-568. 2011. 

 

Morin, F. 1998. Los Shipibo-Conibo. En: Santos Granero, Fernando y Frederica 

BARCLAY (editores). Guía etnográfica de la Alta Amazonía. Volumen III. Lima: 

IFEA, Smithsonian Tropical Research Institute, Abya Yala, pp. 275-438. 

 

Oonincx DGAB. 2015. Insects as food and feed: nutrient composition and 

environmental impact. Doctoral dissertation, Wageningen University. 

 

Premalatha M, y Tasneem A. 2011. Eficiente producción de alimentos-energía  

para reducir el calentamiento global y ecodegradacion: theuse de insectos 

comestibles,  Pondicherry 605 014, India Centro para el Control de la 

Contaminación y de Ingeniería Ambiental de la Universidad de Pondicherry, 

Chinakalapet. 

 



 

66 
 

Pijoan, M. 2001. El consumo de insectos, entre la necesidad y el placer 

gastronómico. Documento descargado de http://www.doymafarma.com el 

09/11/2017.  

 

Poveda Arias, J. 2016. Insectos y alimentación. Revista Mundo Investigación. 

Vol.2, Núm 1. ISSN: 2530-0466. www.mundoinvestigacion.es 

 

Quirce, C.; Filippini, V. y Micó, E. 2013. La utilización de los insectos en la 

gastronomía, un taller nutritivo. Cuadernos de Biodiversidad 43 (2013): 11-21. 

www.cuadernosdebiodiversidad.org  

 

Ramos y Elorduy 2007. Insectos comestibles del estado de México y 

determinación de su valor nutritivo. 

 

Sánchez. 1997. Consumo de insectos: alternativa alimentaria en el neotropico. 

http://www.redpav.avepagro.org. ve/entomol/v12-1/121 bOO 19 .html.  

 

Toledo V, M. 1991. El juego de la supervivencia: un manual para la investigación 

Etnología en Latinoamericana. Centro de Ecología de la Universidad Nacional 

Autónoma de México. Berkely, California. 

 

Vargas E. 2013. Estudio sobre valor nutricional de larvas de rhynchophorus 

palmarum. 

 

 Verena N, y Diedelinde P. 2014. Revisión de los datos de composición de 

alimentos para los insectos comestibles. El servier. Roma, Italia Organización 

para la Agricultura y la Alimentación de las Naciones Unidas FAO. 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.doymafarma.com/
http://www.mundoinvestigacion.es/
http://www.cuadernosdebiodiversidad.org/


 

67 
 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

VIII. ANEXOS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

68 
 

GUIA DE ENTREVISTA 

UNIVERSIDAD NACIONAL INTERCULTURAL DE LA AMAZONIA 

Cuadro 20. FICHA DE ENCUESTA 1 

“Identificación y caracterización de insectos comestibles en cuatro comunidades del Grupo Étnico 
Shipibo Konibo del Distrito de Callería-Ucayali”. 

PREGUNTAS DEMOGRAFICAS 

Fecha: 
 
 Entrevistador: N°: 

Región:  Comunidad: 

Nombre: 

Edad: Sexo: Grupo étnico: 

Lengua: 

Casado: N°. Hijos: Edad de los Hijos: 

Nombre: 

Ingreso mensual aproximado: 

 

PREGUNTAS DE CONTENIDO 

ACTIVIDADES ECONÓMICAS 

1. ¿Aque se dedica Ud.? ¿Cuál es su actividad principal? 

Jawenki mía tetai?   ¿Jaoratonki mía kikini tetai? 

 
 

 
 

2. ¿De dónde obtiene sus ingresos? 

Jaoranoaki min corikibiai? 

 

 

3.¿Qué actividades económicas realiza por mes:  

Jawe oxeki   min te akai mi corikibinoxon?   

  

  

  

ENE JUL 

FEB AGO 

MAR SET 

ABR OCT 

MAY NOV 

JUN DIC 

CONOCIMIENTO TRADICIONAL 

 
¿Consume usted algunos insectos como alimento?               

Minki champo piai wetsatianbo 

 SI  NO 
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¿Cuáles son los insectos que consume?: 

Jaweratobori min champo piai? 

 

 

 
¿Cada cuánto día los consume?: 

Jawenetebori min champo piai? 

 

 

¿Cómo se llama los insectos que se consume en su comunidad?:(nombre común) 

Jawejane champobori min jemanxon picanaibo? 

 

 

¿Cuál de los anteriores (insectos) es el que más se consume en la comunidad? 

Jawerato kayari kikianki picanai champo min jemanko? 

 

 

¿En qué mes del año se consumen los insectos? Jawe oxeki champo picanai? 
 
ENE FEB   MAR   ABR   MAY   JUN   JUL   AGO   SET   OCT NOV DIC 

 

 

¿Conoce la técnica para colectar insectos? 

Minki onana jaskaxon champo yatanti? 

 

¿Quién le enseño las técnicas de colecta de insectos?: ¿Tsonki mia axeaki jaskaxon 
champo yatanti? papa, tita itan wetsabo? 
 
PADRE             MADRE               OTRO: 

¿A qué edad aprendió Ud.?: Jawe baritianri mia axeaki? 

 

 

¿A qué edad enseña a los niños  a colectar? 

Jaweti baritiayaboki bake axeakanai champo yatanti 
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¿Los jóvenes y los niños consumen insectos?   SI                NO 

Bakeranonbo itan  bakebaonki pia champo? 

¿Quiénes se dedican mayormente a la recolección?:¿Tsoabokayaki kikini tetai champo 
yatani benbobo itan ainbobo, bakebo, o jatibí? 
 
Hombres                   Mujeres                  Niños                  Todos 

 

¿Quién se encarga de la preparación del insecto para el consumo?:¿Tsoabokayaki banetai 
champo yoa akaibo? 
 
Hombres                   Mujeres                  Niños                  Todos 

 

PREGUNTAS ABIERTAS 

¿Cuáles son las razones por las que usted  consume insectos como alimento? 

Jawecopiboki min champo piai? 

 

 

¿Existe alguna norma comunitaria para la recolección de insectos? 

 

Otros comentarios. 
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UNIVERSIDAD NACIONAL INTERCULTURAL DE LA AMAZONIA 

Cuadro 21. FICHA DE ENCUESTA 2 

“Identificación y caracterización de insectos comestibles en cuatro comunidades del grupo étnico 
Shipibo konibo de Distrito de Callería-Ucayali,”. 

PREGUNTAS DEMOGRÁFICAS 

Fecha: 
 
 Entrevistador: N°: 

Región:  Comunidad: 

Nombre: 

Edad: Sexo: Grupo étnico: 

Lengua: 

 

PREGUNTAS POR ESPECIE 

1. Nombre local del insecto. 

Champo jane 

 

2. Conocimiento sobre la biología (ciclo de vida, alimentación) 

Onana jain chompo ikabo itan janixon piaibo? 

 

 

3. ¿El insecto se consume desde la antigüedad o recientemente?  

Motianboki champo pipaobokaniki o ramatianbokari? 

 

 

4. ¿Tiene alguna otra propiedad o uso esta especie? 

Jayari jaskatax jan raometibo  

 

 

5. ¿En qué época del año se consume?(Temporada, meses, días) 

Jawe oxeki itan Jawe baritianboki   champo picanai 

 

 

6. ¿Cuándo es temporada cuantas veces o con qué frecuencia los recolecta o consume? 

Jawe baritianboki maton champo yatanxo piai? 

 

 

7. ¿En qué zona de la comunidad se recolecta?  

Jawerato ikainoaki champo yatankanai 

 

 

8. ¿En qué lugar específico se encuentra (árbol, troncos, tierra, etc.) 

Jaweranoaki non merai jiwinkonia, jiwi xatenkonia, o maimea? 
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9. ¿Cuál es la técnica que utilizan para recolectarla? (cómo, con qué, etc.) 

Jaweboki maton akai jaskaxon yatanti? 

 

 

10. ¿Cuál es el destino de los insectos recolectados?:¿Jaweranoaki champo yatanxo maton 
boai? 
 
Autoconsumo                 Venta                Trueque                Otro                Todos los 
anteriores 

 

11. Si los vende, ¿Dónde los vende (mercado local, intermediario, otro)? 

Matonki maroai jano? 

 

 

12. ¿Cómo se vende, por kg o por unidad? 

Jawekesaki maton maroa westiorabo o kiro? 

 

 

13. ¿Cuánto lo pagan por el kg o por la unidad? 

Jawetiki mia kopia akanai? 
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Cuadro 22. Resultados de la encuesta en las cuatro comunidades Shipibo-Konibo 

estudiados. 
cuales 

insectos

cada cuantos dias lo 

consum. 

Nombre insecto 

(n.comun)

Mas 

consumido
Conoce Tecnica de colección

Quien enseño las 

tecnica

A que edad 

aprendio

Aque edad se enseña 

a los niños

los  jovenes y niños 

consume insecto

Quienes dedican a 

recolectar

Quien se encarga de la 

preparacion de insecto

Formas de 

consumo

Enero Feb Mar Abril May Jun Juli Agos Sept Oct Nov Dic

Papaso De ves en cuando Tawin papaso x x x x
se tumba la  caña brava juvenil par 

colectarlo
Padre y madre 10 10 No mujeres mujeres asado

No  opina No  opina No opina No opina No opina No opina No opina No No opina No opina No opina

suri De ves en cuando binon xena suri x x x

se ubica el tronco tumbado de aguaje 

y Hungurahui para colectarlo, o se 

tumba arboles de palmeras y se 

espera 3-4 meses para que empieze a 

descomponer el tronco

Padre 11 11 No Hombres mujeres Frito

Papaso De ves en cuando Tawin papaso x x
se tumba la  caña brava juvenil par 

colectarlo
Otro 10 10 No mujeres mujeres asado

Papaso De ves en cuando Tawin papaso x x x x
se tumba la  caña brava juvenil par 

colectarlo
Padre 12 12 No Hombres Hombre Asado

Papaso De ves en cuando Tawin papaso x x x x
se tumba la  caña brava juvenil par 

colectarlo
Madre 10 10 No mujeres mujeres asado

Papaso De ves en cuando Tawin papaso x x x
se tumba la  caña brava juvenil par 

colectarlo
Padre 9 9 No Hombres Hombre asado

No  opina No  opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina

Papaso De ves en cuando Tawin papaso x x x x x
tocar el tallo principal hasta que salga 

el especimen
Madre 9 9 No Hombres Hombre asado

Papaso De ves en cuando Tawin papaso x x x x x
con el mache cortar la caña brava 

juvenil
Madre 12 12 No mujeres mujeres asado

Papaso De ves en cuando Tawin papaso x x x x
con el mache cortar la caña brava 

juvenil
padre 10 10 No Hombres Hombre asado

No  opina No  opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No No opina No opina No opina

Papaso De ves en cuando Tawin papaso x x x cortando la caña brava juvenil padre 10 10 No mujeres mujeres asado

No  opina No  opina no opina No opina No opina No opina No opina No opina no No opina No opina No opina

No  opina No  opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina no No opina No opina No opina

No  opina No  opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina n No opina No opina No opina

No  opina No  opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina

Papaso De ves en cuando tawin papaso x x x x cortando la caña brava juvenil Madre 8 8 No mujeres mujeres asado

Papaso De ves en cuando Tawin papaso x x x x x cortando la caña brava juvenil Madre 8 8 No mujeres mujeres asado

suri y 

pasoso
De ves en cuando 

Tawin y Binon 

xena
papaso X X X X X

se colecta cortando la caña brava 

cuando existe un indicador en el tallo
Madre 8 8 No mujeres mujeres asado

No  opina No  opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina no No opina No opina No opina

Papaso
se consume cuado 

se le da la gana
Tawin papaso x x x x x x

Se colecta golpeando el tallo con la 

ayuda de machete
Padre 12 12 No Hombres Hombre asado

Papaso

De ves en 

cuando,cuando se le 

da la gana

Tawin papaso x x x
se colecta golpeando y cortando el 

tallo de la caña brava
Padre 9 9 No Hombres Hombre asado

No  opina No  opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina

Papaso De ves en cuando Tawin papaso x x x x
Se colecta golpeando el tallo principal 

de la caña brava
Madre 9 9 No Hombres Hombre asado

No  opina No  opina No  opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina

Papaso

De ves en cuando, 

cuando se le da la 

gana de consumir

Tawin papaso x x x x
Se le colecta cortando y golpeando el 

tallo principal
Madre 12 12 No mujeres mujeres

asado con la 

yuca

No  opina No  opina No  opina No  opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina

No  opina No  opina No  opina No  opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina

No  opina No  opina No  opina No  opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina

Papaso y 

suri
De ves en cuaando Tawin papaso x x x x x

se le colecta  golpendo el tallo 

principal
Padre 10 10 No Hombres Hombre asado

suri De ves en cuando binon xena suri x x x x x x

se colecta tumbando las palmeras y 

deja 3 meses hasta su proceso de 

descomposicion, o ubicar un tronco 

descompuesto para su obtencion

Padre 10 10 No Hombres Hombre frito

Papaso

se consume cuando 

se  le da la gana pero 

de ves en cuando

Tawin papaso x x x x x
se colecta golpeando el ta llo principal 

de la caña brava
Madre 8 8 No mujeres mujeres asado

No  opina No  opina No  opina No  opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina

papaso De ves en cuando Tawin papaso x x x x x
se colecta cortando la caña brava 

cuando existe un indicador en el tallo
Madre 12 12 No mujeres mujeres asado

Papaso De ves en cuando Tawin papaso x x x x x
se colecta golpeando el tallo juvenil 

de la caña brava
Padre 8 8 No Hombres Hombre asado

Papaso De ves en cuando Tawin papaso x x x x x
se colecta cortando la caña brava 

cuando existe un indicador en el tallo
Madre 9 9 No mujeres mujeres asado

Papaso y 

suri

De ves en cuando, 

cuando se le da gana 

de consumir

Tawin papaso x x x x
cortando el tallo principal de la caña 

brava juvenil
Madre 12 12 No mujeres mujeres asado

No  opina No  opina No  opina No  opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina

Papaso
se consume de ves 

en cuando
Tawin papaso x x x x

se colecta cortando con el machete el 

tallo principal de la caña brava
Otro 12 12 No mujeres mujeres asado

No  opina No  opina No  opina No  opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina

No  opina No  opina No  opina No  opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina

Papaso
se consume  cuando 

se le da la gana
Tawin papaso x x x x x x x x

se colecta golpeando el tallo juvenil  

cuando existe un indicador
Otros 13 13 No mujeres mujeres asado

Papaso De ves en cuando Tawin papaso x x x x x
se colecta cortando y golpeando el 

tallo juvenil de la caña brava
Padre y madre 8 8 No mujeres mujeres asado

Papaso De ves en cuando Tawin papaso x x
Se colecta cortando el tallo cuando 

existe un especimen
madre 7 7 No Hombres Hombre asado

Papaso De ves en cuando Tawin papaso x x x x x
se coleccta golpeando el tallo cuando 

existe un especimen
Otros 10 10 No mujeres mujeres asado

Papaso De ves en cuando Tawin papaso x x x x x x x x x x x
Se colecta golpeando el tallo principal 

de la caña brava
Madre 17 17 No mujeres mujeres asado

Papaso 
se le consume de 

ves en cuaando
Tawin papaso x x x x x

Se colecta cortando el tallo juvenil  

cuando existe 1 o 2 esspecimen
Madre 10 10 No mujeres mujeres asado

Papaso De ves en cuando Tawin papaso x x x x
se colecta cortando el tallo juvenil 

cuando existe un especimen
Padre 7 7 No mujeres mujeres asado

Papaso
se consume cuando 

se le da la gana
Tawin papaso x x x x x se colecta golpeando el tallo juvenil Madre 9 9 No mujeres mujeres asado

No  opina No  opina No  opina No  opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina

Suri De ves en cuaando binon xena suri x x x x x x x

se colecta tumbando las palmeras y 

deja 3 mes hasta su proceso de 

descomposicion, o ubicar un tronco 

descompuesto para su obtencion

Padre 12 12 No Hombres Hombre Frito

No  opina No  opina No  opina No  opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina

No  opina No  opina No  opina No  opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina

suri y 

papaso
De ves en cuando

Tawin y Binon 

xena
papaso x x x x

se colecta golpeando el tallo juvenil 

cuando existe un especime
Otros 12 12 No mujeres mujeres asado y frito

No  opina No  opina No  opina No  opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina

Papaso De ves en cuando Tawin papaso x x x x x
se colecta cortando la caña brava 

cuando existe un indicador en el tallo
Padre 8 8 No Hombres Hombre asado

Papaso
se consume cuando 

se le da la gana
Tawin papaso x x x x

se colecta golpeando al tallo hasta 

salir el especimen
Madre 11 1 No mujeres mujeres asado

No  opina No  opina No  opina No  opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina No opina

Papaso De ves en cuando Tawin papaso x x x x x Se corta el tallo para capturarlo Padre 10 10 No Hombres Hombre asado

Papaso De ves en cuando Tawin papaso x x x x x
se colecta golpeando al tallo hasta 

salir el especimen
Madre 10 10 No mujeres mujeres asado

Mes año/consumido
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Figura 20. Realizando encuesta 

en la CC.NN de Callería. 

Figura 21. Realizando encuesta 

en la comunidad. 

Figura 22. El alimento principal del 

espécimen. 

Figura 23. Realizando encuesta 

en la comunidad de Panaillo. 

Figura 24. Lugar específico del 

espécimen. 

Figura 25. Lugar abandonado del 

espécimen. 

Figura 26. Identificando la muestra 

recolectada del campo. 


