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Introduccion Objetivos

« Caracterizar la composicion nutricional del polvo de Tenebrio
molitor.

 Utilizar el polvo de Tenebrio molitor en la reformulacion de pan, y
evaluar su impacto en la calidad nutricional.

« Comparar la cantidad y la calidad proteica de ambos panes (control y
reformulado).

Existe una creciente demanda de alimentos debido al aumento de la poblacidon. Por
esto, es necesario sumar fuentes de nutrientes. Una alternativa son los insectos, ya
que contienen altos porcentajes de proteina, aminoacidos esenciales vy
micronutrientes, ademas, su produccion implica un proceso sustentable. El uso de
estos como ingredientes en alimentos podria ayudar a lograr su aceptacion, por lo
que resulta esencial su estudio.

Obtencion del polvo de
Tenebrio molitor

g;.zm; ' | iy d « Proteinas: método de
: " ' Kjeldahl, AOAC 992.15.
» Grasa: 920.39C.

* Cenizas: AOAC 942.05.

Secadcf de la?'. Larvas de ediciEn de humedad: ss Medicion de actividad de agua: Se molio en un molinillo (DAMAI
Teneb?o molitor: en una uiilizs unartermobalanzs se utilizo un equipo Aqualab High Speed Multi Function). El polvo
estufa a temperatura \ ) Water Activity Met | obtenido f dado hast
: ‘ SerforinsMeisture Analvzar ater Activity Meter asi obtenido fue guardado hasta su
constante (102°C - 2h 30min) ( yzer) uso.

Metodo de Kjeldahl

Elaboracion de los panes PC y PR
LA -

Equipo de cromatografia de
intercambio ionico para
determinacion de aminoacidos

MATERIALES Y METODOS

Analizador de aminoacidos

Horno de pan ATMA Easy Cook Panes PR (izquierda) y PC (derecha) Digestion y titulacién Biocrom 30
Composicion nutricional Polvo Elaboracion del Pan
w La actividad de agua Receta de los panes
o arrojo un valor de 0,35 Grasa '
28,97 *+ 0,81 DroteiiaePrlveids Proteinas Pan
Q e Pan control reformulado
< Humedad> 40,3 £ 0,1% 500 gramos de aumento en e!
5,34 + 0,17 _ harina contenido proteico
= Cenizas de 35,2% con
- CAS T 0,02 Pan reformulado respecto al control
: ‘ 450 gramos de
harina y 50 gramos
m Parametros optimos establecidos de T e e de harina de Corte de panes PRy PC
UJ conservacion de alimentos: los e rioac dos Leucina insectos
m a,, menor a 0,6 y porcentaje de humedad Aminoacidos esenciales, que (Leu)!, el
menera 14z totales representaron el ‘ ammoa}mdo
38,4% del perfil predominante
total (6,7%)
Conclusion

El polvo de tenebrio es una opcion interesante para la reformulacion de alimentos en términos de cantidad y calidad proteica. En particular, los resultados
obtenidos en este trabajo mostraron que PR mejoro notablemente su perfil nutricional, sin presentar modificaciones importantes en el comportamiento durante
la elaboracion, en comparacion con PC. Este hallazgo respalda la potencialidad que presenta el polvo de larva de Tenebrio molitor como un recurso proteico
alternativo, con ventajas sustentables en la produccion de este ingrediente.




