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La deficiencia mas preocupante en la dieta del mexicano son las proteinas, su funcién es reparar y construir células, tejidos y
érganos del cuerpo; intervienen en el funcionamiento del sistema inmunoldgico. Los insectos aportan no sélo una gran cantidad de
proteinas, sino que incluso pueden llegar a superar la calidad de las proporcionadas por el pescado, pollo y cualquier otra fuente
proteinica. Mientras que 100 gramos de carne de res contienen un 56% de proteinas, 100 gramos de chapulines, contienen 67%. En
el presente proyecto se propone la elaboracién de una harina hiperproteica a base de Chapulin, la harina puede ser afiadida a
diversos alimentos y con ello combatir la desnutricidn en México. Ademas de proveer también una fuente de ingreso extra a los
habitantes de las pequefias comunidades, que en lugar de verse afectados por una plaga obtendran un beneficio econdmico. En la
zona de Apaseo el Alto existen tres especies de chapulin Shenarium Porpurascens, Melanoplus Differentialis y Brachystola mexicana.
Con estas tres especies se formuld y elaboro galletas de avena y harina integral de trigo sabor vainilla enriquecidas con harina de
chapulin. El producto elaborado ofrece al consumidor una alternativa de postre o golosina saludable con sabor, textura agradable al
paladar, un suave aroma a vainilla y canela, de facil alcance para el publico en general. Bajo un analisis sensorial y mediante
encuestas heddnica el producto fue aceptado dentro y fuera de la institucién con un alto porcentaje de aceptacion.



