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este polvo se han logrado preparaciones como pinole [5] y 
harina [6] [7], así como sus derivados como por ejemplo 
masa nixtamalizada y tostadas [7] [8]. 

 

Fig. 1. Chapulín molido para producción de alimentos. 

Los insectos han sido tomados en cuenta para varios y 
distintos tipos de desarrollos. Por ejemplo, estos han sido 
considerados para desarrollos relacionados con la 
alimentación animal [9] [10] así como la humana [11]  
por medio de pasta [12], aceite [13], y procesos 
industriales específicos para su consumo [14] [15]. Hay 
desarrollos relacionados con su crianza para ser 
aprovechados de manera óptima con el fin específico de 
ser consumidos sin correr el riego que sean contaminados 
por agentes externos [16]. También se ha analizado su 
capacidad de transformar deshechos y se ha querido 
aprovechar para que estos deshechos se incorporen más 
rápidamente a la naturaleza [17]. Los desarrollos más 
complejos son aquellos que consideran en utilizar a los 
insectos en el ámbito de la biología para obtener ciertas 
proteínas y aminoácidos [18] [19]. 

Debido al cambio climático es pertinente encontrar 
soluciones a las fuentes convencionales de alimentación. 
Los beneficios ambientales se generan por la conversión 
alimenticia de insectos. Los insectos emiten menor 
cantidad de gases de efecto invernadero y menos 
amoniaco que los cerdos, ya que la crianza de estos 
animales requiere de grandes cantidades de agua y tierra a 
comparación de los insectos. [20] [21] [22] [23]. La 
cantidad de proteína y de aminoácidos que contienen los 
insectos muestran que pueden ser una fuente de proteína 
similar a las fuentes convencionales. Por esto los insectos 
son cinco veces más eficientes que el ganado vacuno en la 
conversión de energía, también considerando que el 
porcentaje de materia comestible total del animal es más 
alto en los insectos que en el ganado, 80% frente al 40% 
del vacuno [24] [25] [24] [26] [27]. La proteína que provee 
la carne es importante en la dieta del humano debido a sus 
propiedades nutrimentales y a sus propiedades técnicas y 
funcionales. A pesar de esto, se empiezan a buscar otras 
alternativas de proteínas como lo son los insectos, esto es 
debido al gran potencial que tienen para ser usados en la 

industria alimentaria y la capacidad de formar geles 
dependiendo su concentración y pH [28]. El consumo de 
insectos en el país se remonta a la época prehispánica. Esto 
es sabido gracias a varios códices y otros hallazgos los 
cuales muestran alimentación a base de insectos; además, 
aun se pueden encontrar leyendas que hablan de las 
conexiones culturales en el país. México es el primer lugar 
en especies comestibles, es decir, rebasa la cuarta parte de 
las aproximadamente 2,000 especies que se consumen 
alrededor del mundo [29] [30]. En los últimos años se han 
creado proyectos donde se busca crear alimentos a base de 
insectos para estimular su consumo y dar nuevas opciones 
a los consumidores. La malnutrición y hambruna causan, 
en la mayoría de los casos, muerte prematura en madres, 
recién nacidos y niños pequeños; de igual forma, en los 
jóvenes se puede presentar una deficiencia en su desarrollo 
físico y cerebral. Los chapulines se consideran plagas 
devastadoras en el centro y sur de México debido a su 
rápida reproducción. En la temporada de reproducción de 
los chapulines, se llegan a juntar aproximadamente 350 
mil toneladas en Puebla, Tlaxcala, Oaxaca, Hidalgo, 
México, Querétaro, Michoacán y Guanajuato. [31]. En 
Oaxaca se ha buscado controlar la cantidad de chapulines 
removiéndolos manualmente y así minimizar su 
población. La ventaja de remover los chapulines 
manualmente es que posteriormente pueden ser 
consumidos por el ser humano [30]. La calidad 
nutrimental de los chapulines es buena debido a que el 
75% de su peso está conformado por proteínas, a 
diferencia del pollo o bovino, ya que en estos casos el 
valor de proteína sólo llega al 50% además que aportan 
ácidos grasos poliinsaturados, vitaminas y otros nutrientes 
[32]. En general los chapulines resultan ser económicos 
para las comunidades [22]. A pesar de los beneficios de 
consumir chapulines, existen barreras culturales las cuales 
impiden que muchas personas quieran consumirlos [33] 
[34] [35]. Un gran número de personas, le tienen repulsión 
a los insectos, debido a esto, no resulta atractivo su 
consumo. Para poder cambiar esta perspectiva se necesita 
innovar la presentación de los productos a base de 
insectos, esto con el fin de mejorar la apariencia y la forma 
de consumo [30]. 
Ya se ha buscado enriquecer alimentos con harina de 
chapulín, un ejemplo es el pinole de maíz, el cual fue un 
trabajo hecho por Lemus, Barrera y Calvo. Al enriquecer 
el pinole con harina de chapulín, se detectó un aumento en 
el contenido de proteína de 365% al 50% como se observa 
en las tablas 1, 2 y 3 [5]. Los sistemas ciber-físicos tiene 
como objetivo optimizar de forma global las industrias, 
mejorando los procesos de fabricación, reduciendo los 
costes, incrementando la calidad, mejorando la eficiencia, 
teniendo mayor flexibilidad en los procesos de producción 
[36].  
 
 
 
 





 Departamento de Ciencias e Ingenierías Página 4 
 

Expo Ibero Otoño 2022 12183-C Universidad Iberoamericana Puebla 
 
 

 

 
Fig. 2. La carcasa del molino tiene la siguiente forma. (Donde 
ingresaran los chapulines).  
 

 
Fig. 3. Muestra el diseño inicial del moledor que se utilizará 
(Triturador de chapulines en forma de dientes). 
 

 
Fig. 4. Muestra el diseño inicial de la parte inferior cómo fue 
creado el primer moledor. (La parte inferior de los dientes). 

 
Para el desarrollo del modelo del molino, se elaboraron 
seis piezas para el ensamble del molino, para cumplir con 
el objetivo de moler los chapulines y crear un polvo útil 
como materia prima. En primer lugar, se realizó el diseño 
de la carcasa del molino  como se observa en Fig. 2, para 
mantener fijos los componentes. En la siguiente imagen se 
muestra la base del primer moledor  que se ilustra en Fig. 
3., que girará con el acople que va conectado al motor 
programado en el controlador. Se realizaron los sketches 
como se muestra en la Fig. 4, con las medidas necesarias 
para un buen funcionamiento del ensamble. 
 

 
Fig. 5. Muestra de la tapa del moledor (Tapa de los dientes o 
moledor). 

 
La tapa del moledor 1 que aparece en la Fig. 5 estará fija 
con la carcasa antes mencionada, basado en las medidas 
del sketch de la tapa del moledor 1. La base del segundo 
moledor que se muestra en la Fig. 6 fue diseñada con más 
dientes para conseguir una consistencia fina, en el sketch 
de la base del segundo molino, se pueden observar los 
pequeños círculos donde van ubicados los dientes de esta 
base. 

 

 
Fig. 6. Base del segundo molino. 
 

 
Fig. 7. Muestra la tapa desde cuatro ángulos distintos. 

 
En la tapa del molino 2 como aparece en la Fig. 7, también 
se hicieron ranuras para fijar la tapa a la carcasa, esta 
figura tiene vista desde cuatro ángulos distintos, 
incluyendo el isométrico.   
 




















