Propiedades tecnofuncionales de grillo (Gryllus assimils) entero
y en polvo.
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El crecimiento de la poblacién mundial conlleva a un aumento de la produccién de alimentos,
generando que los sistemas productivos tradicionales usen mas recursos para satisfacer la
demanda. No obstante, existen alternativas, como la produccién de insectos para consumo
humano, que presenta caracteristicas sustentables como bajo consumo de agua y emisién de
gases, y altas tasas de conversidn. El consumo de insectos ha empezado a cobrar relevancia,
sobre todo en paises industrializados, y se ha reportado que diversas especies contienen altos
porcentajes de proteina, aminodcidos esenciales, vitaminas y micronutrientes. Debido a esto,
existe un interés cada vez mayor del uso de insectos como ingredientes alimentarios, por lo que
resulta importante, ademads, conocer el comportamiento tecnofuncional de estos ingredientes.
En este sentido, el objetivo de este trabajo fue evaluar diversas propiedades tecnofuncionales
(solubilidad (S), capacidad emulsionante (CEM), capacidad espumante (CE) y capacidad de
retencién de agua (CRA)de grillo (Gryllus assimilis) en las dos presentaciones mas habituales de
consumo, entero homogenizado (GE) y en polvo (GP). Los grillos se alimentaron y criaron en
forma estandarizada, se faenaron y congelaron. Para la obtencion de GE, los insectos se
trituraron y homogeneizaron con nitrégeno liquido. En el caso de GP los grillos se secaron,
molieron y tamizaron hasta 500 um. Luego se evaluaron las propiedades tecnofuncionales. Los
resultados de S indican que ambas muestras presentaron la misma tendencia, resultaron mas
solubles a pH alcalino, obteniendo el GE el mayor valor a pH 10 (P<0.05) comparado con GP.
Asimismo, la menor solubilidad se observé a pH 7, probablemente por una menor repulsion
entre los aminoacidos de las proteinas debido a su menor carga, favoreciendo su interaccion y
su consecuente precipitacion. En cuanto al pardmetro CEM, los valores mas altos
correspondieron a pH 3 y 10, lo cual podria deberse a una mayor exposicién de los grupos
responsables de la interaccidn en la interfase aceite-agua. Por su parte los mayores valores de
CE correspondieron al GE, en todos los pH evaluados, comparado con GP. A su vez, analizando la
influencia del pH en el GE, se observé un valor significativamente mayor a pH 7 que a pH 3y 10.
En cuanto a la CRA, el GP mostrd un valor 4 veces superior al de GE, pudiendo esta diferencia
explicarse por la forma de obtencidén del polvo, que involucré un secado de la muestra y
reduccion del tamafio de particula, lo cual favoreceria una mayor asociacion con la molécula de
agua. De todo lo anterior se concluye que, ambas presentaciones serian aptas para la
formulacién de alimentos y que su desempeiio dependera del pH de la matriz. El GE podria
utilizarse en productos carnicos, de panaderia, en pastas y snacks, dadas sus caracteristicas
emulsionantes y espumantes. Por su parte, el GP, debido a su elevada capacidad de retencién de
agua, resultaria apto para enriquecer productos panificados, masas, sopas, quesos y salchichas.
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