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INSECTOS COMESTIBLES Y PELIGROS ALIMENTARIOS
.

 

El consumo de
insectos forma parte de la cultura de muchas
regiones del mundo. Se
estima que aproximadamente 2.111
especies de insectos se consumen
 en 140 países
(Jongema, 2017). Las proyecciones actuales indican
que la
población mundial pasará de los actuales 7.900 millones de
personas a 9.700 millones en 2050 (ONU,
 2019). Este
crecimiento poblacional aumenta las preocupaciones
relacionadas a los recursos finitos del planeta en cuanto a
tierras
agrícolas y agua dulce. Los insectos son una fuente
sostenible de
 proteínas de alto valor biológico y de bajo
costo que se están
 explorando como una alternativa
dietética a proteínas de origen
animal tanto para el consumo
humano cuanto para la formulación de
 piensos animales
(FAO, 2021).
 
Los insectos pueden
 acarrear consigo peligros biológicos, químicos y físicos para los
 humanos y los
animales que los consumen y los laboratorios de
 análisis de alimentos deben tener las metodologías
adecuadas para
garantizar su seguridad.
 
Los insectos pueden
 ser vectores de parásitos, hongos y patógenos como Staphylococcus,
Streptococcus, Bacillus, Pseudomonas, Micrococcus,
Lactobacillus, Erwinia, Clostridium, Acinetobacter
y
miembros de la familia de Enterobacteriaceae (Garofalo et al., 2019) que pueden tener
un efecto negativo
para la salud humana y animal. Bacterias como Salmonella
y Campylobacter y sus formas resistentes
también han sido
aisladas de insectos en contacto directo con ganado.
 
Varias investigaciones apuntan a que los
 insectos expuestos a sustratos con altos niveles de
contaminantes
 químicos como micotoxinas y pesticidas son capaces de metabolizar y
 excretar esas
sustancias. Algunas especies de insectos también parecen
acumular los metales pesados (Purschke et
al., 2017). Todavía, no hay evidencia científica que
 corrobore la acumulación de antimicrobianos en
insectos.  
Determinados insectos pueden presentar un
 riesgo para la salud humana, visto que pueden
desencadenar procesos
 alérgicos asociados a su consumo. Aquellos consumidores alérgicos a
crustáceos reaccionan a insectos por reactividad cruzada (Palop et al., 2010).
 
Los peligros físicos relacionados con el
consumo de insectos se derivan de la presencia de aguijones,
alas y
espinas que pueden afectar su digestión.
 
Para reducir la transmisión de peligros
alimentarios derivados del consumo de insectos, es importante
que
las granjas de insectos tengan fuertes medidas de bioseguridad y
eviten el contacto con el ganado

 



además de seguir buenas prácticas
 de higiene durante
crianza, manejo, cosecha, procesamiento,
 almacenaje y
transporte.
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