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Las biomoléculas mayoritarias que se encuentran en los insectos son proteinas (15-81%) y lipidos
(10-50%). Sin embargo, estos ultimos son poco estudiados. Los escamoles contienen un 32.65% de
lipidos y pueden aprovecharse para la obtencion de aceite y ser utilizado para la diversificacion de
productos alimenticios, farmacéuticos, cosméticos y quimicos. Por lo tanto, el objetivo de este
trabajo fue evaluar la calidad del aceite y de sus acidos grasos insaturados en las pupas de
Liometopum apiculatum Mayr (escamoles) crudos y fritos provenientes del municipio de Santiago de
Anaya; Hidalgo, México. Para la extraccion de los aceites, los escamoles crudos y fritos se molieron
hasta obtener muestras homogéneas. Cada una de las muestras homogenizadas se depositd dentro
de cartuchos porosos y se introdujeron dentro de un equipo de Soxhlet (utilizando éter de petrdleo a
40 °C durante 4 h). La calidad de los aceites fue analizada por espectroscopia de infrarrojo con
transformada de Fourier (EITF) en la region del infrarrojo médio (400-4000 cm™). Los escamoles
crudos y fritos presentaron una cantidad de 56% y 74% de aceite respectivamente. Con la EITF se
identificaron nimeros de onda a 723, 1654 y 3006 cm™ que corresponde a los dobles enlaces cis que
contienen los 4cidos grasos mono y poliinsaturados. Ademas, en ambos aceites no se observaron
desplazamientos o cambios en las bandas de absorcion a 1749 y 3468 cm™ por lo que los aceites no
presentan acidos grasos libres y oxidacién respectivamente. Por lo tanto, el freido no ocasiona
cambios significativos sobre los 4cidos grasos insaturados y los aceites de escamoles pueden
contener acidos benéficos para la salud; como el oleico, linoleico y linolénico.



