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RESUMEN

La FAO ha establecido el uso de insectos para ali-
mento humano como una de las estrategias para
mejorar la seguridad alimentaria mundial y la soste-
nibilidad del medio ambiente. En Costa Rica se ha
observado un incremento en el interés del uso de
insectos como alimento. En el presente estudio se
realiz6 un analisis de contexto de las empresas que
crian insectos comestibles en Costa Rica y se aplicd
un cuestionario digital y entrevistas semiestructura-
das para conocer los retos a los que se enfrentan al
producir esta materia prima. Se encontraron al
menos siete empresas que se dedican a la cria de
insectos para consumo humano: Costa Rica Come
Insectos, Insectario Organico Juicy Ant, Gricket
House, KTL Pro, Costa Rican Insect Company, Grillos
en Costa Rica y Gusanos de Harina & Grillos-Costa
Rica. Este estudio presenta el analisis del contexto
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del sector productivo dedicado a la cria y comercia-
lizacion de insectos en Costa Rica, asi como los retos
y oportunidades que se enfrentan estas empresas.

INTRODUCCION

Actualmente el mundo se encuentra en la etapa del
“antropoceno”, donde el ser humano ha ocasionado
dafios irreversibles al medio ambiente por el consu-
mo excesivo de recursos naturales. El reporte de la
Comision EAT-Lancet indica la urgente necesidad de
modificar el sistema alimentario para asegurar su
sostenibilidad (Willett et al., 2019). La FAO ha esta-
blecido el uso de insectos para alimento humano
como una de las estrategias para mejorar la seguri-
dad alimentaria mundial y la sostenibilidad del
medio ambiente (van Huis et al., 2013). Ante esta
situacién, se ha promovido la introduccién de la
entomofagia en los paises donde normalmente no



existia esta tradicién, tal como lo son los paises occi-
dentales. La entomofagia es definida como el proce-
so de consumir insectos (Dunkel&Payne, 2016).

En términos ambientales, los insectos son
una buena fuente de proteina, dado que emiten una
baja cantidad de gases de efecto invernadero, se ali-
mentan de desechos organicos y requieren menos
agua, menos alimento y menos tierra que en la pro-
ducciénde ganado, cerdos y pollos (van Huis et al.,
2013; Rumpold & Schliiter, 2013a). En términos
nutricionales los insectos aportan una cantidad de
proteina similar a otras fuentes de proteina anima-
les. Los grillos cuentan con un contenido de protei-
na de 8-25 g/100 g, la carne de res de 19-26 g/100 gy
el pescado tipo tilapia entre 16-19 g/100 g, todos
segun el peso fresco de producto. El contenido de
proteina en los insectos varia segun las condiciones
de su habitat, alimentacion y estado metamérfico
(Rumpold & Schliter, 2013b).

A nivel internacional ha aumentado el inte-
rés en producir insectos industrialmente. Los insec-
tos se pueden procesar y consumir de tres maneras
principales: enteros, molidos o como un extracto de
proteina (van Huis et al., 2013). Ademas, resulta muy
comun la utilizacion de insectos en polvo como ingre-
diente en la formulacion de galletas, panes, barritas,
tortillas, entre otros. En el afio 2019 se estimo que el
tamano del mercado de productos que contienen
insectos tendra un valor de 8.000 millones de délares
americanos al ano 2030 (van Huis et al., 2021). El con-
cepto de crianza o produccion industrial de insectos
para consumo humano es relativamente nuevo,
ejemplos de plantas de produccion de insectos se
pueden encontrar actualmente en Tailandia,
Vietnam, Holanda y Estados Unidos, entre otros.

En Costa Rica se ha observado un incremen-
to en elinterés de desarrollar una industria de insec-
tos comestibles. En ano 2019, la Promotora de
Comercio Exterior (PROCOMER), colocé a los insec-
tos como una de las diez cadenas de valor con
potencial exportador en el pais (FUNDES, 2019).
Para potenciar el desarrollo de la industria de insec-
tos comestibles se deben de superar muchos retos,
tales como la aceptacion de los productos por parte
del consumidor, la factibilidad y viabilidad de los
procesos productivos, el aseguramiento de calidad
einocuidad de los productos y la existencia de legis-

lacién (Rumpold & Schliter, 2013a). Este estudio
analiza las caracteristicas, retos y oportunidades
que se enfrentan las primeras empresas que se dedi-
can a la cria y comercializacion de insectos en Costa
Rica, con el fin de establecer las bases para que el
sector académico y gubernamental apoyen el des-
arrollo de este mercado en el pais.

MATERIALES Y METODOS

Cuestionario digital

En el presente estudio se realizd un analisis de con-
texto de las empresas que crian insectos comesti-
bles en Costa Rica. En la primera etapa se aplicé un
cuestionario digital de 11 preguntas a todos aque-
llos que se autoidentificaron como interesados o
relacionados con el tema de entomofagia. El cues-
tionario fue distribuido a través de los medios de
comunicacion de la Universidad de Costa Rica y los
principales medios de cobertura nacional. Las res-
puestas fueron obtenidas entre los meses de mayoy
junio del afio 2019. En el cuestionario se realizaron
las siguientes preguntas: (Pregunta 1, P1) categoria
(emprendedor, empresario, estudiante interesado
en investigacion, consumidor e interesado en
emprender), (P2) informacién requerida del sector
académico sobre insectos comestibles y (P3) dispo-
sicion a participar en talleres de capacitacion. En el
caso de la persona que se identificara como
emprendedor o empresario se solicito ademas (P4)
tipo de actividad (criador para consumo humano o
animal, procesador, importador, exportador o
comercializador de platillos preparados tipo restau-
rante), (P5) especies de insectos que produce o pro-
cesa, (P6) nuevas especies que desea producir o pro-
cesar, (P7) tipo de producto final (insecto vivo,
insecto seco, polvo tipo harina o alimento procesa-
do), (P8) volumen aproximado de produccion, (P9)
tipo de ayuda que ha recibido para la cria de insec-
tos, (P10) tipo de andlisis microbiolégicos o fisico-
quimicos realizados, y (P11) retos de la actividad
productiva de insectos comestibles en Costa Rica. Al
finalizar la aplicacidn del cuestionario las respues-
tas fueron tabuladas y analizadas cualitativamente.

Entrevistas semiestructuradas
En una segunda etapa se realizaron entrevistas
semiestructuradas con las partes interesadas rela-
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cionadas con la entomofagia en Costa Rica. Las par-
tes interesadas fueron identificadas durante la apli-
cacién del cuestionario digital y a partir de informa-
cion localizada en internet relacionada con los
insectos comestibles en Costa Rica. Las personas
entrevistadas correspondieron a: dos biélogos (cola-
boradores del Museo de Insectos y el Mariposario de
la Universidad de Costa Rica (UCR) y cinco empresas
productoras o procesadoras de insectos para consu-
mo humano (CRIC, Costa Rica come insectos,
Insectario Organico JuicyAnt, Grillos en Costa Ricay
GricketHouse). En las entrevistas se mantuvieron
dos ejes tematicos, el primero sobre la historia y el
contexto del consumo, cria y procesamiento de
insectos en Costa Rica, y el segundo sobre los retos y
oportunidades percibidos en esta actividad produc-
tiva. Las respuestas obtenidas fueron recolectadas y
analizadas cualitativamente.

RESULTADOS Y DISCUSION

Informacion recopilada mediante

cuestionario digital sobre el contexto de insectos
comestibles en Costa Rica

Generalidades. Un total de 31 personas respondie-
ron el cuestionario digital de los cuales 11 corres-
ponden a interesados en emprender, ocho empren-
dedores, siete estudiantes interesados en investiga-
cion, cuatro potenciales consumidores y un empre-
sario (P1). En el Cuadro | se presentan las respuestas
sobre la informacién que esperan obtener de la

Universidad sobre la produccion o consumo de
insectos (P2). Se puede notar como los actuales y
futuros emprendedores, empresarios y consumido-
res sefialan que requieren un listado de insectos
comestibles disponibles en Costa Rica, ademas de
informacién para la produccién, procesamiento y
analisis (quimico y microbiolégico) de los insectos.
Por otro lado, reportaron la necesidad de promover
el consumo de insectos en el pais. Al consultar a las
personas sobre el interés en asistir a un taller de
capacitacion sobre la cria, procesamiento y consu-
mo de insectos (P3) un 81% afirma que tiene interés
en asistir y el restante 19% indic6 que “tal vez” asis-
tiria (datos no reportados en cuadro).

Emprendedores y empresarios. De las nueve empre-
sas que indicaron contar con una actividad produc-
tiva en el aflo 2019 (P4), todas producen insectos
para consumo humano y cinco mencionaron que
ademas son productores de insectos para consumo
animal, cuatro son procesadores de los insectos y
dos que son exportadores (Figura 1). Esta informa-
ciénindica que en Costa Rica se inici6 el interés en la
produccién industrial de insectos en un periodo
similar que en otros mercados occidentales. Dunkel
& Payne (2016) reportaron que en el afo 2014 existi-
an pocas empresas productoras y procesadoras de
insectos en Estados Unidos y Europa, y que en el afio
2016 se reportaban al menos 27 empresas en
Estados Unidos y 26 empresas en Europa.

Cuadro | - Respuestas a la pregunta P2-cuestionario digital ;qué informacion le gustaria
obtener de la Universidad sobre la produccion o consumo de insectos? (n=31)

CATEGORIAS
Consumidor, emprendedor,

empresario y potencial
emprendedor

generar interés

Generacion de conciencia-cultura de consumo

Qué especies se comen y donde obtenerlos

Valor nutricional y recetas

Listado de insectos comestibles en Costa Rica y donde conseguirlos
Informacion de produccién industrial de insectos

Guia para el manejo, cria y procesamiento de insectos comestibles

Ampliar el mercado de consumo de insectos

Analisis quimicos y microbiologicos

Mejores practicas y asesoria en productos derivados de los grillos

Alimentacion ideal del insecto para mejorar el valor nutricional

Informacion sobre la aceptacion del consumidor a este tipo de alimento y como

RESPUESTA
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Figura 1 - Tipo de actividad que realizan los emprendedores y empresarios
relacionados con insectos comestibles en Costa Rica, n=9 (P4-cuestionario digital).
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como comestibles a nivel
mundial y ademas son
comunes en climas tropi-
cales (van Huis et al.,
2013). Los grillos campes-
tres son una interesante
posibilidad de cria el pais,
dado que estan disponi-
bles en la naturaleza costa-

Exportador . .
rricense. En el afio 2021, en

la legislacién de Costa Rica

Figura 2 - Especies de insectos comestibles producidas en Costa Rica,

n=9 (P5-cuestionario digital).
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Grillos (Acheta Cucarachas Larvas de Grillos
domesticus) escarabajo campestres
(Tenebrio
molitor)

se permitio la criay comer-
cializacién de tres especies
de insectos para consumo
humano Tenebrio molitor,
Zophobas morio y Acheta
y y domesticus (PROCOMER,
l l 2021), por lo que las otras

especies  identificadas
Larvas Hermetia
(Zophobas s as deben esperar a contar
morio)

con los permisos para

En la Figura 2 se muestran las especies de insectos
que mas se producen en Costa Rica segun la infor-
macién recopilada (P5). Estas especies identificadas
son grillos (Acheta domesticus), cucarachas (varias
especies) y larvas de escarabajo (Tenebrio molitor)
(Figura 2). La forma en la que los insectos son
comercializados es principalmente como polvo y
solamente dos empresas indican que producen ali-
mentos procesados con insectos (Figura 3). Esta
informacion coincide con lo encontrado en el mer-
cado internacional de productos que contienen
insectos, donde el polvo de grillo Acheta domesticus
es el mas utilizado (Reverberi, 2021). Reverberi
(2020) reporté que al menos 20 marcas diferentes
utilizan polvo de grillo para hacer barras energéticas
en Europa y Estados Unidos.

Segun la informacion recopilada, para el
caso de las cucarachas, que se reportan como la
segunda especie cultivada (Figura 2), se consumen
principalmente como insecto entero en preparacio-
nes culinarias. Por otro lado, Tenebrio molitor y
Zophobas morio son parte del orden Coleoptera, el
cual posee el mayor nimero de especies registradas

poder ser utilizadas con
fines comerciales.

Al consultar a los emprendedores sobre
especies que desean empezar a producir (P6), sola-
mente se obtuvo una respuesta, la mosca soldado
negra, el resto no indicaron un nombre o bien men-
cionaron la especie con la que actualmente traba-
jan. Esto demuestra que las empresas en Costa Rica
ocupan conocer sobre una mayor variedad de espe-
cies de insectos comestibles con potencial para ser
criados. A nivel industrial en el mercado internacio-
nal se crian otras especies de insectos que también
podrian ser criados en Costa Rica, tales como
Locusta migratoria, Alphitobius diaperinus y Gryllo
dessigillatus (Mancini et al., 2022).

El volumen de produccién de las empresas
que crian insectos (P8) en términos generales es
muy bajo y un 33% de las empresas rondan una pro-
duccién entre 20-50 kg mensual de insectos (peso
fresco) (resultado no mostrado en cuadro). Con base
en este resultado se puede concluir que la actividad
de cria de insectos en Costa Rica se realiza en peque-
fa escala. Para poder aumentar la capacidad de
produccién de los insectos en el pais y responder a
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Procesado en alimento
14%

Insecto vivo
21%

Insecto seco
29%

Figura 3 - Tipo de producto final que dirige al consumidor,
n=9 (P7-cuestionario digital).

Insecto en polvo
36%

Alimentos de la UCR planteé el proyecto
“Consumo de insectos y su aplicacién en
matrices alimentarias en Costa Rica: retos y
oportunidades de una estrategia potencial
para el fortalecimiento de la seguridad ali-
mentaria nacional” (O’Neal, 2020).

Entre los principales retos que han
tenido los emprendedores para establecer
su actividad productiva se encuentran las
regulaciones y permisos y el conocimiento
sobre la produccién de insectos (Cuadro Il).
El establecimiento de regulaciones en este
nuevo sector de insectos comestibles ha

la tendencia identificada por PROCOMER de poten-
cial exportador se deben solventar algunos retos.
Entre los retos por solucionar, reportados por la FAO
para mercados emergentes, se encuentran: 1) mejo-
rar las tecnologias de produccion aplicando la inno-
vacion en la mecanizaciéon y automatizacion, 2)
reducir los costos de produccion y 3) aumentar la
demanda en el mercado nacional a través de la pro-
mocion del consumo de insectos (Halloran &
Vantommethe, 2013).

Otra caracteristica obtenida sobre los
emprendedores es que cuentan con pocas fuentes
de informacién (P9) para conocer sobre las metodo-
logias de cria de insectos, entre las fuentes mencio-
nadas se encuentran: internet, Museo de Insectos
UCR y la Universidad de Wageningen. Estas empre-
sas ademas no han realizado analisis quimicos ni
microbiolégicos a los insectos o alimentos con
insectos producidos (P10). El rol de la academia es
fundamental para el apoyo de emprendedores en la
generacién de conocimiento, apoyo técnico y ejecu-
cion de analisis de laboratorio. Ante esta necesidad,
el Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de

sido reportado como un reto a nivel interna-
cional (Rumpold & Schliter, 2013a; Baiano, 2020).
Organizaciones industriales ~ como IPIFF
(“International Platform of Insects for Food and
Feed”) en Europa, AFFIA (Asian Food and Feed Insect
Association) en Tailandia, NACIA (North America
Coalition for Insect Agriculture) en Estados Unidos, e
IPAA (Insect Protein Association of Australia) en
Australia trabajan para promover la creacién de
legislacion y legalizar el uso de insectos para consu-
mo humano y animal (Mancini et al., 2022).

Informacion recopilada mediante entrevistas
semiestructuradas

Contexto del sector productivo de insectos en Costa
Rica. Luego de analizar la informacion del cuestio-
nario digital se realizaron entrevistas con expertosy
empresas relacionadas con el sector de insectos
comestibles con el objetivo de conocer a detalle las
caracteristicas de las empresas que se dedican a la
cria y comercializacién de insectos en Costa Rica.
Con base en la informacion obtenida, en el Cuadro Il
se muestra el nombre de las empresas encontradas
y que cuentan con una pagina publica

Cuadro 2 - Respuestas a la pregunta P11-cuestionario digital
;cuadles han sido sus principales retos para establecer su actividad
productiva relacionada con insectos comestibles en Costa Rica? (n=9)

de venta de insectos disponible para los
consumidores.
En total existen siete empresas que

RETO NUMERO DE EMPRESAS B o ]
Regulaciones y permisos 3 en el afio 2019 comercializaban insec-
Produccion de insectos 3 tos de manera constante y a través de
Cambio paradigma consumo de insectos 1 canales establecidos. De estas empre-
Mercadeo y consolidacion del producto 1 sas, cinco fueron encontradas en la
Financiamiento 1

recopilacion de informaciéon mediante

W] LA ALIMENTACION LATINOAMERICANA N° 361



Cuadro 3 - Informacién de empresas productoras de insectos comestibles en Costa Rica en el afio 2019.
EMPRESA ACTIVIDAD PRINCIPAL DESCRIPCION

Costa Rica come Cria de insectos

insectos

Empresa familiar con experiencia en la cria de variedad de
especies de insectos. Destacados por ofrecer capacitacion a
emprendedores que desean incursionar en el area.
Produccion pequefa.

Empresa que inicia actividad desde el afio 2012. Experiencia
con la exportacion de insectos y derivados. Actualmente su
actividad principal es la venta de insectos vivos para consumo
animal.

Empresa de jovenes emprendedores que producen alimentos
procesados con harina de grillo. Comercializan barras
energéticas y han desarrollado alimentos nuevos como pan
de molde con harina de grillo.

Empresa de jovenes emprendedores que se encuentra en
proceso de iniciar exportacion de harina de grillo a México.
Destacados por su participacion en diversos eventos y
concursos internacionales. A futuro plantean el
establecimiento de pequefios socios productores en todo el
pais, que colaboren con el abastecimiento de los grillos.
Grillos en Costa Cria de insectos Empresa que se dedica a la comercializacion de grillos
Rica campestres  principalmente para consumo animal.
Produccion pequena.

Empresa que ha realizado exportacién de harina de grillo a
otros paises. Realizaron el primer registro sanitario ante el
Ministerio de Salud de una harina de grillo.

Empresa que comercializa grillos y larvas de escarabajo
principalmente para consumo animal.

Insectario organico  Cria de insectos

JuicyAnt

GricketHouse Alimentos procesados

Costa Rican Insect
Company (CRIC)

Criadeinsectosy
produccién de polvo

KTL Pro Criadeinsectosy

produccion de polvo
Gusanos de Harina  Cria de insectos
& Grillos-Costa Rica

el formulario digital (seccion 1.2) y dos fueron ubica-
das en internet y por conocimiento de los expertos
entrevistados. Los restantes cuatro emprendedores
no se consideran en el analisis porque no cuentan
con canales de comercializacion establecidos con
los consumidores o su produccion es muy baja. Con
base en la informacion obtenida, se puede analizar
que en Costa Rica la actividad productiva de cria de
insectos ha ido en aumentado desde el ano 2012,
que es en el que se estima inician las primeras prue-
bas con insectos para consumo humano. Ademas,
se puede identificar que se realiza una produccién
pequefa y se cuenta con una alta participacion de
jovenes emprendedores. Los retos reportados por
las empresas entrevistadas fueron los mismos que
los mencionados en el Cuadro Il.

CONCLUSIONES

En Costa Rica, al afio 2019 existian al menos siete
empresas dedicadas a la cria y procesamiento de
insectos comestibles para consumo humano, y que
contaban con canales de venta y disponibilidad de
productos. Las empresas identificadas abastecen
una demanda local pequefia pero con proyeccion a
exportacion. Existen muchos retos para el estableci-
miento de las empresasy la aceptacion del consumo
por parte de los consumidores. Para lograr el de-
sarrollo de este sector productivo se requiere apoyo
de las instituciones de gobierno para la construc-
cion de la legislacion apropiada para el sector, asi
como el apoyo técnico de la academia en el mejora-
miento de la produccién y procesamiento de insec-
tos para consumo humano.
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