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RESUMEN

Las larvas del Rhynchophorus palmarum L. (chontacuro)
se consumen habitualmente como alimento por la pobla-
cién amazoénica del Ecuador. En la investigacién se carac-
terizo el extracto graso de estas larvas, cultivadas en me-
dio silvestre y adquiridas en el mercado de la ciudad de
Puyo, Ecuador. Las larvas presentaron 34,9 % de materia
seca y 56,3 % de extracto graso. Los indices de yodo,
saponificacion, refraccion, acidez y perdxidos del extracto
graso fueron 40 cg/g; 163,7 mg/g; 1,4631a 40 °C; 0,2 % y
0,1 meqg/kg, respectivamente. El valor TBA fue negativo, el
acido oleico fue el &cido graso mayoritario (59,2 % del
total) y su contenido de vitaminas Ay E fueron 1677,5 y
10,2 UI1/100 g, respetivamente. Las caracteristicas del ex-
tracto graso de las larvas del chontacuro permiten plantear
su utilizacién potencial en la industria alimentaria; lo que
contribuiria positivamente a la soberania alimentaria de los
pueblos indigenas de la Amazonia ecuatoriana donde las
larvas se cultivan y comercializan.
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ABSTRACT

Caracterization of fatty extract from larvae
Rhynchophorus palmarum L.

Rhynchophorus palmarum L. larvae (chontacuro) are
commonly consumed as food by the Amazonian population
of Ecuador. In this research the fatty extract of these larvae
grown in nature environment and bought in market of Puyo,
Ecuador, was characterized. The larvae showed 34.9 % dry
matter and 56.3 % fatty extract. lodine, saponification,
refraction, acidity and peroxides indexes were 40 cg/g; 163,7
mg/g; 1,4631 at 40 °C; 0.2 % and 0,1 meq/Kkg; respectively.
TBA value was negative; oleic acid was the dominant fatty
acid (59,2 % of the total) and contained 1677,5 UI/100 g
of vitamin A and 10,2 UI/100 g of vitamin E. The
characteristics of fatty extract from larvae of chontacuro
allow considering its potential use in the food industry, and
a possible productive enterprise that contributes to the lo-
cal development of the Ecuadoran areas where these larvae
are grown and marketed.

Keywords: Rhynchophorus palmarum, chontacuro, edible
larvae, fatty extract.

INTRODUCCION

Desde tiempos precolombinos, los insectos constituyen
un alimento apetecible para los pueblos indigenas (1),
con un rol importante como fuente de proteinas, gra-
sas, vitaminas y minerales en su alimentacién (2). Su
fraccién grasa es abundante y estd compuesta funda-
mentalmente por &cidos grasos poliinsaturados (3, 4).
En las ultimas décadas, los insectos han adquirido un
creciente valor como recurso alimenticio para los se-
res humanos (5).
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De los insectos comestibles de Sudamérica, el
Rhynchophorus palmarum L. (Coleoptera:
Curculionoidea) parece ser el de mayor potencial
alimentario, debido a su gran produccion y
comercializacion (6, 7). Sus hospederos principales son
plantas de la familia Arecaceae (8).

En Ecuador, las larvas de R. palmarum son comun-
mente conocidas con el nombre de chontacuro, tam-
bién se les nombra mayon y mukindi (1). Los indigenas
amazonicos las colectan de las palmeras y las ingieren
crudas o asadas (9). En épocas més recientes su con-
sumo se ha difundido en las ciudades donde son apre-
ciadas por residentes y turistas. Los altos precios y la
gran demanda de las larvas del insecto en cuestion ga-
rantizan que las producciones sean facilmente
comercializables y rentables; el conocimiento de los
pueblos indigenas amazdnicos sobre el uso de este re-
curso de la selva puede permitir nuevas actividades
productivas, que tributen al desarrollo local de la pro-
vincia de Pastaza del Ecuador (7).

Atendiendo a todo lo anterior, esta investigacion tuvo
como objetivo caracterizar el extracto graso de larvas
del Rhynchophorus palmarum L.

MATERIALES Y METODOS

Para el estudio se utilizaron 150 larvas de R. palmarum,
adquiridas en mercados de la ciudad de Puyo, Ecuador,
con un peso medio de 8 g por larva y entre 60y 70 dias
de vida larval. A partir del total de larvas se organiza-
ron 10 ensayos que se trabajaron independientemente
en cuanto a la determinacion de la materia seca y el
contenido de extracto graso; analizandose en ambos
casos tres réplicas por ensayo.

Todos los contenidos de grasa fueron expresados en
base seca.

El sacrificio de las larvas se realizd exponiéndolas a
temperatura de 4 °C durante 4 h. Posteriormente se
determind el contenido de materia seca (10) de las lar-
vas; la temperatura de secado se modificé a 55 °C,
debido a que en un estudio preliminar se observé que
temperaturas superiores provocaban la salida esponta-
nea de la grasa del material de ensayo. Las larvas
deshidratadas se trituraron en un mortero y el extracto
graso se obtuvo por el método de Soxhlet con éter de
petréleo como disolvente (11).

Para caracterizar el extracto graso y evaluar su cali-
dad, se mezcld la grasa extraida al material de los 10
ensayos y se homogeniz6 con un electro agitador; pos-
teriormente se le determinaron por triplicado los indi-
ces de yodo (12), de saponificacion (13), de refrac-
cion (14), de acidez (15) y peroxidos (16). Ademas se
determinaron el valor de &cido tiobarbiturico (TBA)
(17), el perfil de &cidos grasos por cromatografia gas-
liquido (18) y los contenidos de vitamina A por
cromatografia liquida de alta resolucion en fase reversa
(19) y vitamina E (20).

El andlisis estadistico se realiz6 mediante estadigrafos
descriptivos con el programa STARGRAPHIC
Centurion 15.2.06.

RESULTADOS Y DISCUSION

A partir de los resultados de los 10 ensayos conside-
rados en el estudio se obtuvo una media de 34,9 %
para el contenido de materia seca en las larvas de
R. palmarum. Este valor fue superior a los reporta-
dos con anterioridad para este insecto: 9,7 % (21) y
28,3 % (22).

El andlisis estadistico demostro que los resultados cum-
plieron con una distribucién normal, por lo que su com-
portamiento fue representativo de la poblacion esta-
distica. No obstante, haberse obtenido un valor méxi-
mo de 39,5 % y un minimo de 31,3 %, la tendencia de
los contenidos de materia seca fue hacia el valor me-
nor.

El contenido promedio de grasa total en base seca de las
larvas en estudio fue 56,3 %; valor que supera 47,4 %
(21) y es comparable a 55,0 % (23), en ambos casos
para larvas de R. palmarum, pero es menor de 68,5 %
al reportado para larvas de R. phoenicis (24). Si se
compara el promedio de grasa de esta investigacién
para las larvas del chontacuro con el reportado para
otros insectos y alimentos de origen animal consumi-
dos por indigenas sudamericanos (23), se observa que
el contenido graso de las larvas en cuestion supera al
del resto de los alimentos considerados (Tabla 1).

La Tabla 2 presenta los indices de identidad y calidad
evaluados para caracterizar el extracto graso de larvas
de R. palmarum. Se aprecia que la acidez fue 0,2 %
acido oleico, valor que cumple lo establecido para este
indice en Ecuador (25). Con respecto al grado de
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rancidez presentado por el aceite, el valor de 0,1 meqg/kg
del indice de peréxidos muestra que la cantidad de
miliequivalentes de oxigeno activo fue baja, este indice
cumple también con el valor normalizado (25). El valor
de TBA fue negativo, corroborando la no existencia de
un deterioro avanzado del aceite. Los resultados obte-
nidos demuestran que el aceite analizado con posterio-
ridad a su extraccion, no present6 un deterioro lipolitico
y oxidativo avanzado, lo que permite expresar ademas,
que no existio deterioro de la muestras durante la ex-
traccion de la grasa para los analisis posteriores.

La composicién en &cidos grasos del aceite de las lar-
vas de R. palmarum presentd un contenido elevado de
acidos grasos monoinsaturados, 60,4 % (Tabla 3). La
comparacion de la composicion en acidos grasos del
extracto graso de las larvas de R. palmarum con la
reportada para grasa de larvas de R. phoenicis (24)
refleja que el contenido de &cidos grasos saturados del
aceite de dichas larvas supera en 1,8 % el contenido
del extracto graso caracterizado en la presente investi-
gacion.

Tabla 1. Contenido de grasa de las larvas de R. palmarum cultivadas en medio silvestre en Puyo,
Ecuador y de insectos y otros alimentos consumidos por indigenas sudamericanos

Alimento

Contenido graso (%)

Larvas de R. palmarum?
Hormiga (hembra) Attasexdens®

Hormiga (hembra) Attacephalotes®

Termitas Syterme ssp”
Tapir ahumado®
Pescado ahumado®

56,3
34,7
25,8
4,9
11,9
7,0

a-Obtenido en investigacion
b- (23)

Tabla 2. Resultados de la caracterizacion y la calidad del aceite de larvas de R. palmarum cultiva-
das en medio silvestre en Puyo, Ecuador

indice Valor
indice de yodo (cg yodo/g) 40
indice de saponificacion (mg KOH/q) 163,7
indice de refraccion a 40 °C 1,463 1
Acidez (% éacido oleico) 0,2
indice de perdxidos (meq O2/kg) 0,1
Valor de TBA Negativo

Tabla 3. Composicion en acidos grasos del aceite de las larvas de R. palmarum cultivadas en medio
silvestre en Puyo, Ecuador

Acidos grasos

%

Saturados
Monoinsaturados
Polinsaturados
No identificados

36,8
60,4
15
13
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La Tabla 4 reporta los perfiles de &cidos grasos obteni-
do para las larvas de R. palmarum y R. phoenicis.
Pueden apreciarse diferencias en el contenido indivi-
dual de los diferentes acidos grasos presentes, siendo
de especial interés el elevado contenido de &cido oleico
de las larvas de R. palmarum en comparacion con el
reportado para R. phoenicis.

En cuanto a los contenidos de acidos linoleico y linolénico,
el extracto graso de las larvas de R. palmarum presen-
to porcentajes reducidos en relacion a los aceites vege-
tales comestibles referidos en la Tabla 5, fundamental-
mente los de canola y soya, mientras que el contenido
de é&cidos grasos saturados fue superior.

Los resultados para el extracto graso de R. palmarum
corroboran lo enunciado en cuanto al carécter saluda-
ble de los acidos grasos presentes en los insectos (3),
debido al elevado contenido de acido oleico encontra-
do en este estudio en las larvas de R. palmarum, asi
como que los insectos comestibles deben ser conside-
rados como una alternativa potencial para mejorar la
seguridad alimentaria (26).

Los contenidos de vitamina Ay E del extracto graso de
las larvas del chontacuro fueron 1677,5 U1/100 g (0,5
mg/100 g) y 10,2 U1/100 g (6,8 mg/100 g), respectiva-
mente.

Tabla 4. Perfil de acidos grasos del aceite de las larvas de R. palmarum cultivadas en medio silves-
tre en Puyo, Ecuador y R. phoenicis

Acido graso R. palmarum? R. phoenicis®

Léaurico (C12:0) 0,1 0,2
Miristico (C14:0) 2,8 3,7
Palmitico (C16:0) 28,0 31,1
Palmitoleico (C16:1) 1,2 3,0
Esteéarico (C18:0) 59 3,6
Oleico (C18:1) 59,2 41,1
Linoleico (C18:2) 1,1 12,5
Linolénico (C18:3) 0,3 3,7
No identificado 14 -

20btenido en la investigacion.
°(24)

Tabla 5. Composicion en acidos grasos del aceite de R. palmarum cultivadas en medio silvestre en
Puyo, Ecuador y de otros aceites vegetales de consumo tradicional

<. Extracto graso Aceite .
Acido graso R. palmal @ Canola® Girasol® Soya®  Maiz® Oliva .
(Extra virgen)
Saturados 36,8 8,4 10,3 17,5 16,1 14,2
Monoinsaturados 60,4 63,6 28,2 24,0 35,6 81,1
Poliinsaturados 1,5 28,0 61,6 58,5 48,3 47
Palmitico (C16:0) 28,0 5,0 6,5 14,1 13,5 10,4
Oleico (C18:1) 59,2 62,2 28,0 23,4 35,3 80,4
Linoleico (C18:2) 1,1 21,4 61,5 53,3 4,6 4,1
Linolénico (C18:3) 0,3 6,2 0,0 4,9 0,7 0,6

a0btenido en la investigacion
°(29)
“(30)
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El contenido de vitamina A fue considerablemente ma-
yor al reportado para otros insectos comestibles (27),
los que presentaron valores entre 0,3 y 160,5 U1/100 g.

En cuanto a la vitamina E, el valor determinado fue bajo
en comparacion con el aceite de oliva (12 mg/100 g),
aunque superior al de la yema de huevo (3 mg/100 g) y

CONCLUSIONES

El extracto graso obtenido de larvas de R. palmarum
cumplio con los indices de calidad para aceites y gra-
sas comestibles y presentd elevados contenidos de &ci-
dos grasos insaturados, destacandose el de acido oleico
y de vitaminas Ay E.

al de las carnes en general (4 mg/100 g) (28).
La composicion y la calidad de este aceite permiten
plantear su utilizacion potencial en la industria
alimentaria, lo que contribuiria positivamente a la sobe-
rania alimentaria de los pueblos indigenas de la
Amazonia ecuatoriana donde las larvas se cultivan y
comercializan.
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