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Introduccion

Gryllus assimilis
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; Grillo en polvo (GP)

[ Propiedades ]
produccion de insectos para Tecnofuncionales

consumo humano, que presenta i | I l

produccion de alimentos, generando

que los sistemas productivos
tradicionales usen mas recursos para

satisfacer la demanda. No obstante,

‘ Grillo entero

existen alternativas, como |Ia homogenizado (GE)
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gases, Yy altas tasas de conversion. El | iy

consumo de insectos ha empezado a
cobrar relevancia, sobre todo en
paises industrializados, y se ha e

reportado que diversas especies
contienen altos porcentajes de

proteina, aminoacidos esenciales, _ =
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vitaminas y micronutrientes. Debido
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mayor del uso de insectos como % - . ~-GP g
ingredientes alimentarios, por lo que % A z K S
resulta importante, ademas, conocer § T

el comportamiento tecnofuncional 5 o7 15

de los mismos.

Mayor solubilidad a pH 10, siendo GE el del mayor

GP 4 veces superior a GE, posible diferencia debido a

valor. Menor solubilidad a pH 7, probablemente por ., . ,
la forma de obtencion del polvo, que involucrdé un
una menor repulsion entre los aminoacidos de las s .
secado de |la muestra y reduccion del tamano de

proteinas debido a su menor carga, favoreciendo su

particula, lo cual favoreceria una mayor asociacion
Interaccion y su consecuente precipitacion. 5
con la moléecula de agua.
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Evaluar  diversas propiedades mGE mGP

tecnofuncionales: solubilidad (S), / CAPACIDAD ESPUMANTE
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. . Muestra pH CE (%) CV(%) b, S
capacidad emulsionante (CEM), dil

. 3 15,8 36,5
capacidad espumante (CE) vy e - - +
capacidad de retencion de agua T 158 365
(CRA) de grillo (Gryllus assimilis) en 3 0.0 2
las  dos presentaciones mas GP 7 0,0 -
habituales de consumo, grillo entero 10 10,0 43,3

(GE) y en polvo (GP). Mayores valores en GE vs GP, en todos los pH RECLY
K / evaluados. Asimismo, analizando la influencia del pH en Valores mas altos a pH 3y 10 en GE y GP, lo cual podria

3 deberse a wuna mayor exposicion de los grupos

GE, valor significativamente mayor a pH 7 que a pH 3y
Q / wnsables de la interaccion en la interfase aceite-w
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