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A.1
Industria 
Mundial de 
Insectos

Entomofagia, se le llama a la práctica de consumir insectos y sus 
subproductos. En 2020, el mercado mundial de insectos comestibles fue 
de 894 millones de USD, con expectativas de crecimiento anual promedio 
(CAGR) de +26,5% en el período 2020 - 2027.
El consumo de insectos se ha popularizado a nivel mundial como una 
alternativa para fortalecer la seguridad alimentaria y ser fuente de 
proteínas y nutrientes de alta calidad, principalmente en países asiáticos, 
africanos, latinoamericanos y, más recientemente, europeos (O´neal 
Coto, 2019).

A.2 Principales 
mercados:

1. 2. Europa (27)

A.3 Ventajas de 
consumo:

1. Alto valor nutritivo:  algunos insectos tienen altos niveles de proteína 
cruda de 40-75%, contienen todos los aminoácidos esenciales, son ricos 

producción inferior de gases de efecto invernadero (GEI) respecto al 
ganado convencional, fuente sostenible de proteína.

casos de transmisión de enfermedades o parasitoides a humanos por el 
consumo de insectos.

En Costa Rica, el mercado de insectos está en su fase incipiente. En la actualidad solamente el grillo (Acheta 
domesticus) y gusano de harina (Tenebrio molitor) son parte de la lista de especies exóticas ornamentales de Costa 
Rica; lo que permite la oportunidad de producir y comercializar productos hechos a base de estos insectos y 
desarrollar una industria a nivel nacional. 

exportación, entre otras gestiones de las especies aprobadas (productos, subproductos y derivados), contando 

requerido.

B.1

Grillo doméstico (Acheta domesticus)

1. Es una especie que pertenece a la familia de Ortópteros, con metamorfosis incompleta que

etapa adulta se extiende durante siete semanas (siete mudas de piel), mientras que el ciclo de 
vida total se prolonga de dos a tres meses dependiendo de las condiciones ambientales 

4. Este insecto puede alcanzar una longitud promedio de 1,6 a 2,1 centímetros (cm), requiere de 

2017.

Sección B: Especies exóticas ornamentales Costa Rica 

FUENTES:



C.1 Infraestructura

insectos del sol y la lluvia, las paredes deben permitir el movimiento del 

se debe disponer de lavatorios y zonas de desinfección de calzado para 
ingresar a la planta, así como estantes sellados para el almacenamiento 

C.2 Jaulas
plásticas, de cartón, madera o vidrio, y a gran escala se recomiendan 
piletas de concreto sólido, con sistemas de ventilación en el techo o las 
paredes que permitan la aireación, para lo cual se utiliza malla metálica de 

C.3
Bebederos, 
comederos y 
escondites

En el caso de la producción de grillos, los bebederos y comederos deben 

& Iannacone, 2015). 

usualmente se elaboran con materiales de cartón, estos proporcionan un 
hábitat seguro y cómodo donde los insectos pueden crecer y deshacerse 

C.4 Nidos y 
ponederos

recipiente separado para los ponederos con capacidad de 15 cm de 

depósito de los huevos fertilizados y una cubierta de malla metálica que 

de producción. 

A continuación, se detallan las condiciones básicas necesarias para establecer un sistema de producción de grillo 

ciclos productivos. 

Sección C: Especies exóticas ornamentales Costa Rica 

Gusano de harina (Tenebrio monitor)

B.2 

1.
molinero, mide aproximadamente 1,8 cm de largo y 0,4 cm de ancho (Sarmiento, 2018). 

2. El ciclo de vida del gusano de harina se conforma por varios estadíos que, en condiciones de cría 

a. Fase de huevo e incubación, tarda de 10 días. 
b. Periodo larval, se prolonga durante 10 semanas, con 9 mudas de piel aproximadamente. Esta es 
la etapa con    mayor importancia alimenticia y económica, ya que aporta la mayor cantidad de 
proteína. 
c. Fase de ninfa o pupa, se extiende por 20 días. 

con preferencia por lugar tranquilos y oscuros (Sarmiento, 2018)
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FUENTES:



C.8
Procesamiento 
de polvo de 
insectos

El procesamiento y envasado de los insectos y subproductos debe 

Las actividades que comprenden el procesamiento de polvo de insectos 

b) Escaldado, se colocan en agua hervida (95-100 °C) para reducir la 

Se retira el exceso de agua con un colador para agilizar la deshidratación 

utilizado. En algunos casos se ha realizado a 60 °C en ocho horas 
continuas, 150 °C durante seis horas o de 85 a 95 °C durante 8-1 minutos, 

2017) 

cernido del polvo resultante para eliminar partículas grandes y facilitar un 

C.9
Limpieza, 
desinfección y 
deposición de 
residuos

cartón utilizados como escondite deben cepillarse y secar al aire libre 

realizar para los comederos, bebederos, ponederos y cualquier equipo o 
herramienta utilizado en la producción, cada tres o cuatro días máximo 

C.6 Alimentación

en las etapas de iniciación (15 primero días de crecimiento), siempre y 

al., 2012). 
Posterior a los 15 días de eclosión se pueden incorporar dietas mixtas con 
concentrado y materiales verdes (vegetales o frutas) que favorecen el 

recomienda suministrar una dieta exclusivamente de calabaza fresca dos 
o tres días antes de que se realice la cosecha de insectos, esto eliminará 

C.7
Cosecha y 
recolección de 
insectos

Una vez que los insectos alcancen el punto óptimo de recolección 
(depende la especie y las condiciones de alimentación y hábitat 
controlado), la primera actividad consiste en retirar los recipientes de 
alimentación, luego se deben apartar los escondites para facilitar la 

proceso de digestión (Portillo-Rivera, 2017).

C.5 Temperatura evitar la exposición directa y continua a la humedad, los rayos del sol y el 

Iannacone, 2015; Sarmiento, 2018).
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