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RESUMEN. Se cuantifico el valor nutritivo de las hormigas comestibles denominadas “chicatanas”, y se compar6 con
los chapulines y algunos alimentos convencionales como el pescado mero, res, frijol y maiz. En proteina cruda las
hormigas tienen una mayor proporcion que el frijol y el maiz, y menor que los chapulines, el pescado mero y la carne
de res. Las “chicatanas” contienen una elevada proporcion en extracto etéreo, en cenizas éstos formicidos tienen una
mayor cantidad que los chapulines, la res y el frijol, y una menor proporcion que el maiz y el pescado mero. En fibra
cruda, las hormigas poseen una mayor cantidad que los chapulines, el pescado, la res y menor que el frijol y el maiz.
En carbohidratos las “chicatanas” son mas nutritivas que la res y menos nutritivas que los demas alimentos presentados,
finalmente en calorias las hormigas poseen la mas alta cantidad. Las hormigas “chicatanas” pueden ser un
complemento en la dieta de la poblacion del estado de Morelos.
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Determination of nutritional value of “chicatanas” ants Atta mexicana S. 1858
(Hymenoptera-Formicidae) in Morelos state, México

ABSTRACT. The nutritional value of edible insects called “chicatanas” ants was quantified and compared with
grasshoppers and some conventional foodstuffs such as grouper fish, beef, beans and corn. Crude protein ants have a
higher proportion than beans and maize and less than the grasshoppers, grouper fish and beef. Ethereal extract
“chicatanas” are rich, and ashes these formicids have an amount greater than the grasshoppers, beef and beans and a
lower proportion than corn and grouper fish. Crude fiber, ants have an amount greater than the grasshoppers, fish, beef
and lower than the beans and corn, and carbohydrates “chicatanas” are more nutritious than beef and lower than other
foods presented, finally calories ants have the highest amount. “Chicatanas™ ants can be a dietary supplement of the
population of the Morelos state.
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INTRODUCCION

El consumo de insectos en el estado de Morelos, se ha practicado desde tiempos prehispanicos
(Sahagun, 1980, 1988). En las sociedades indigenas y rurales se ha reconocido la importancia del
consumo de insectos como una fuente alternativa de nutrimentos a la dieta convencional (Ramos-
Elorduy y Pino, 1990; Pino et al., 2015). Tal es el caso de las hormigas “chicatanas” Atta mexicana,
las cuales son las hembras reproductoras o reinas fecundadas, que se consumen en gran parte del
territorio del estado de Morelos (Reyes 2007).

En los hormigueros de esta especie habitan una reina, obreras, huevecillos, larvas y pupas. Esta
especie presenta un desarrollo holometabolo, son de color café rojizo, cabeza acorazada con una
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espina de cada I6bulo occipital, las obreras suelen carecer de alas, de ocelos y sus ovarios estan
atrofiados. La reina puede reconocerse facilmente por su gran tamafio, en comparacion con los
machos y las obreras que tienen un tamafio similar. El vuelo nupcial y la copula la realizan en el
aire al inicio de la estacion de lluvia, cada hembra puede ser inseminada hasta por ocho machos y
las hembras que han sido fecundadas pueden formar colonias por si solas (Landero, 1985).

El aprovechamiento de estos insectos es temporal de Mayo a Julio, y es un complemento de la
dieta para la poblacion, donde el consumo per capita tanto energético como proteinico y de otros
nutrimentos son minimos; es decir existe desnutricion o una mala nutricion en gran parte de la
poblacién (Zubiran et al., 1974).

Debido a la problematica nutricional, la importancia de los insectos en la alimentacién humana,
destaca sobre todo por los nutrimentos que aportan a la dieta como aminoéacidos, acidos grasos,
sales minerales y vitaminas. Sin embargo, en alguna localidades, este aspecto ha sido poco
estudiado, por lo tanto, en este trabajo se reporta el valor nutritivo que le aportan las hormigas
“chicatanas” a las personas de las comunidades que las ingieren, haciendo énfasis en la cantidad
y calidad de las proteinas que aportan, asi como en otros nutrimentos importantes en la
alimentacion y en el aporte energético; que proveen en comparacion con los llamados alimentos
convencionales cominmente consumidos, como las carnes de pescado (mero), res, pollo, la soya,
el maiz y el trigo (Fisher y Bender, 1976; Tejada, 1992).

MATERIALES Y METODO

Colecta. Se realiz6 en el mes de junio del 2015, en las localidades de Amilcingo, Chalcatzingo,
El Jicarero y Temoac, donde consumen estos insectos. Se utilizaron redes entomoldgicas aéreas
con mango telescopico para la colecta de hormigas “chicatanas”; cuando éstas efectuaban el vuelo
nupcial, en los postes de luz por la noche o por la madrugada. Parte de la muestra se coloc6 en
frascos de vidrio y se etiquetaron con los datos de fecha de colecta, lugar de colecta y nombre del
colector.

Montaje e identificacion de los insectos colectados. Las hormigas “chicatanas” se montaron
e identificaron mediante el manejo de las claves taxondmicas para adultos, la determinacion se
Ilevd a cabo por especialistas de la Escuela de Estudios Superiores del Jicarero de la UAEM vy del
Instituto de Biologia de la UNAM, para ello se usaron las claves correspondientes (Bolton, 2015).
Posteriormente, los insectos identificados se depositaron en la Coleccion Nacional de Insectos
Comestibles del IBUNAM.

Analisis quimico proximal. Para conocer su valor nutritivo, las muestras de 200 gr de hormigas
“chicatanas” colectadas en la localidad de Chalcatzingo, Morelos, se trasladaron al Departamento
de Nutriciébn Animal y Bioquimica de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia de la
UNAM, todos los analisis quimicos se realizaron por triplicado, se cuantific6: materia seca,
humedad, proteina cruda, proteina verdadera, proteina digestible, extracto etéreo, cenizas (calcio y
fosforo), fibra cruda (neutro detergente, contenido celular, &cido detergente, hemicelulosa, celulosa
y lignina), extracto libre de nitr6geno o carbohidratos y energia bruta mediante los métodos de la
AOAC (por sus siglas en inglés Association of Official Analytical Chemists) (Helrich, 1990;
Tejada, 1992), reportandose los resultados obtenidos en base seca.

Para la determinacion de humedad, se secé la muestra en una estufa a 50 °C durante 72 h y el
contenido de materia seca fue calculado por diferencia a partir de la humedad. La cuantificacion
de proteina se llevo a cabo por el método Kjeldahl, el extracto etéreo (acidos grasos) se realizd por
extraccion en un Soxhlet, el contenido de cenizas por el método de calcinacion utilizando una mufla
(Linberg®, TZ45T), la determinacion de fibra cruda se llevo a cabo por dos digestiones una acida
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y otra alcalina en un analizador de fibra (ANKOM®, 200/220) y el extracto libre de nitrogeno fue
calculado por diferencia y la energia de acuerdo al método (ASTM, 1974).

Posteriormente se compararon los resultados obtenidos con otros insectos comestibles como los
chapulines y algunos alimentos convencionales.

RESULTADOS Y DISCUSION

En relacion a nuestros resultados, se observa que las hormigas “chicatanas” tienen una menor
proporcién de proteina cruda que los chapulines, el mero y la res, sin embargo, tienen una mayor
proporcion que el frijol y el maiz (Cuadro 1). Respecto a la calidad de proteina de este insecto, se
ha reportado que las cantidades que alberga de aminoacidos esenciales lisina, leucina, isoleucina,
metionina, valina, fenil-alanina, tirosina, treonina e histidina son mayores que las del patron
WHO/FAO/UNU 1985, y son ligeramente limitantes en triptéfano (Ladron de Guevara et al.,
1995).

En extracto etéreo las hormigas “chicatanas” tienen una mayor proporcion que todos los demas
alimentos (Cuadro 1). En la caracterizacidn del extracto etéreo o grasas se han cuantificado: acido
caprico, laurico, miristico, palmitico-oleico, esteérico, linoleico, linolénico y albergan cantidades
significativas particularmente de los acidos palmitico y oleico (Pino y Ganguli, 2016).

Las hormigas tienen una proporcion minima de cenizas en comparacion con el mero, laresy el
maiz, sin embargo, albergan una mayor proporcién que los chapulines. Las “chicatanas” poseen
una mayor proporcion de fibra cruda que los chapulines, el mero y la res, pero menor que el frijol
y el maiz. En carbohidratos o extracto libre de nitrégeno las hormigas tienen mayor cantidad que
la carne de res, pero menor cantidad que todos los demés productos, y finalmente poseen un elevado
valor caldrico, lo cual se debe a la enorme cantidad de grasas (38.55%) que albergan (Cuadro 1).

Cuadro 1. Composicién nutricional de A. mexicana y su comparacion con chapulines y algunos alimentos
convencionales, expresado en base seca (g/ 100g de muestra).

Nutrimento Atta mexicana & Spfswggarlum *Mero  *Res  *Frijol *Maiz
Proteina Cruda 43.17 63.31 81.11 8655 2354 9.63
(Nitrégeno 6.25)

Proteina Verdadera 33.47 - - - - -
Proteina Digestible 36.61 - - - - -
Extracto etéreo 38.55 9.32 13.31 10.1 2.92 3.94
Cenizas 3.75 2,65 3.98 3.19 1.96 17.31
Calcioa 0.48% - - - - -
Fosforo b 0.33% - - - - -
Fibra Cruda 14.12 941 0.43 0.084 28.51 22.45
Extracto libre de Nitrogeno 0.41 15.48 1.13 0.052 43.03 62.15
(Carbohidratos)

Calorias en 100 g. 521.27 209.11 448-75 437-79 29256 322.58
Energia bruta 4 858 Kcal/g +

a Método AOAC 972.02 1990, b Método AOAC 965.17 1990
& Datos modificados de Ramos-Elorduy y Pino 1990
* Datos tomados de Pino-Moreno et al., 2015

Respecto a la fibra cruda (ésta se integra de neutro detergente, contenido celular, acido
detergente hemicelulosa, celulosa y lignina), se muestra la cuantificacion de las fracciones
correspondientes en estas hormigas (Cuadro 2). La presencia de la fibra vegetal en las muestras
analizadas, se debe a que estos insectos basan su dieta en fibra vegetal, que incluye moléculas
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complejas como celulosa y algunos compuestos no polisacaridos como la lignina. Desde el punto
de vista nutricional la fibra no es un nutrimento, sin embargo, desempefia funciones importantes
dentro del cuerpo humano como estimular la peristalsis intestinal (Schneeman, 1998).

Cuadro 2. Anélisis de fracciones de la fibra (Van Soest).

Fibra neutro detergente 23.60 %
Contenido celular 51.46
Fibra &cido detergente 4854
Hemicelulosa 22.24
Celulosa 20.83
Lignina 5.52

CONCLUSION

En general, el consumo de hormigas “chicatanas” se acentiia en las zonas rurales con nucleos
de poblacién campesina, esto se debe a diversos factores como las condiciones de pobreza, la
facilidad de adquirir insectos en el mismo ambiente y al conocimiento que ellos poseen relativo a
sus habitos, localizacién y época del afio de abundancia.

En el area rural del estado de Morelos, a los insectos comestibles los califican como animales
limpios y sabrosos, y como un recurso que no cuesta, tan sélo el esfuerzo fisico de ir a colectarlos;
asimismo, le permite al campesino satisfacer sus necesidades nutricionales. En este sentido, el valor
nutricional que poseen las “chicatanas” es mayor, comparado con los alimentos convencionales de
origen vegetal.

Finalmente, se confirma el valor nutritivo que poseen los insectos y su amplia aceptacion en la
alimentacion de los nucleos rurales de este estado, lo cual les permite coadyuvar en la problematica
relativa a su alimentacion sustentada en maiz, frijol y chile.
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