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1.Introducción

El consumo, la recolección y la crianza de chapulines (Sphenarium 

purpurascens Ch.) como una de las especies de insectos con fines 

comestibles se extiende desde los pueblos originarios hasta la cocina de autor 

debido a que representa una de las alternativas alimentarias  con mayor difusión 

en México (Melo-Ruíz, et al., 2013). Además de presentar un alto valor 

nutracéutico (Melo-Ruíz, et al., 2015; Melo-Ruíz, et al., 2019), se sabe que 

desde su crianza o recolección, hasta su distribución comercial, las prácticas 

suelen ser poco ortodoxas debido a que esta alternativa alimentaria aún se 

encuentra en estado emergente; pues en la mayoría de casos, el control en la 

recolección o la crianza como medios de abasto, así como en la cadena de 

distribución, es nulo o deficiente (Aquino-Olmedo, 2015; Ibarra-Herrera, et al., 

2020); no aprovechándose en ciertos casos su desarrollo en ciertas zonas 

agrícolas al ser considerados y tratados como una plaga (SENASICA, 

2020). En el caso de los procesos que acompañan el cultivo del chapulín y 

su conversión en un producto alimentario, aún se llevan a cabo de forma 

arcaica, ya que, en la mayoría de los casos, los chapulines no se cultivan en 

granjas de insectos, sino que se recolectan libremente durante épocas de lluvia 

en los campos de milpa (Hernández-Ramírez, et al., 2020). Ante este hecho, es 

casi imposible tener un control de calidad y sanitario cauteloso; del mismo 

modo, el proceso de transformación a producto alimentario una vez que son 

recolectados se encuentra sin estandarizar en la mayoría de los casos. 

Desde hace varias décadas ha llamado la atención de los investigadores en 

nutrición el consumo de chapulines, ya que diversos estudios han demostrado 

su alto valor nutricional, superando, por ejemplo, a la carne vacuna. Es así, 

por ejemplo, que sólo en contenido de proteína por cada 100 g de masa seca, 

se han obtenido valores que oscilan entre 47 y 75 g (Melo-Ruíz, et al., 2015; 

Guzmán, 2018; Ibarra-Herrera, et al., 2020); habiéndose determinado también 

valores altos en porcentaje de otros nutrientes: 4.13 de grasas, 2.31 de 

carbohidratos y 19.5 de fibra. Este escenario representa un mercado de 

oportunidades desde un enfoque del diseño industrial, ya que en la actualidad 

no existen objetos, ni sistemas especializados en el cultivo y tratamiento 

de chapulines como producto alimentario. 



Esta industria emergente exige cada día más un sistema que permita la 

estandarización en la crianza y tratamiento de Chapulines comestibles, 

así como su tratamiento para transformarlos en un producto alimentario 

tipo harina, que permita ser formulado como nutracéutico o como suplemento 

alimenticio 

2. Objetivo general

La necesidad detectada propone como objetivo general diseñar un dispositivo que 

permita la crianza y transformación controlada de chapulines en harina comestible 

para el humano. 

El diseño de este dispositivo debe asegurar una crianza de chapulines 

completamente inocua y automatizada dentro de espacios controlados, 

evitando así la recolección arcaica y poco higiénica que realiza tradicionalmente. 

El dispositivo estará dirigido para ponerse a disposición de comunidades rurales o 

zonas semiurbanas con tradición en la recolecta y/o preparación de chapulín como 

producto alimentario, así como a usuarios que busquen proveerse de esta 

alternativa alimentaria, por lo que los rangos de edad, así como las características 

de estos mismos varia. La generación milenial, es la generación con mayor 

interés en el mercado de lo sustentable y las alternativas alimentarias por lo que el 

dispositivo a diseñar estará enfocado principalmente para este sector de usuarios 

Se diseñará haciendo uso de procesos tecnológicos sencillos y de bajo costo con 

el fin de facilitar la fabricación del dispositivo. 

En conclusión, los objetivos generales del proyecto son: 

• Generar un sistema que permita la crianza controlada y automatizada de

Chapulines, así como su transformación en un producto alimentario

• Generar un sistema que permita el correcto desarrollo del Sphenarium

purpurascens Ch en las diversas etapas de los ciclos biológicos



• Generar un sistema que permita el cultivo ininterrumpido de Sphenarium

purpurascens Ch de forma que se pueda obtener una generación cada

mes.

3. Actividades realizadas

Durante el lapso de prestación del servicio social se realizaron 

distintas actividades y funciones de diseño industrial; todas desde una 

perspectiva de sustentabilidad y ecodiseño. Dentro de las actividades 

realizadas se enlistan y describen las siguientes: 

• Investigación para el desarrollo de producto: se generó una investigación 

documental y teórica acerca de la especie, para conocer sus necesidades 

biológicas y reproductivas, así como los patrones de consumo por parte de 

comunidades que incluyen a esta especie en su dieta.

• Determinación de requisitos y procesos de producción: se establecieron los 

requerimientos técnicos para el diseño del sistema con base en la 

investigación previamente realizada tomando en cuenta requerimientos de 

la especie a cultivar como necesidades del productor o usuario del 

sistema. Se consultaron análogos con el fin generar propuestas de diseño 

más consolidadas.

• Creación de propuestas: se realizó un proceso de bocetaje a mano 

conocido como lluvia de ideas, mismo que posteriormente se fue refinando 

a través de bocetos a mano alzada hasta generar una propuesta adecuada 

y que cumpliera con los requisitos previamente marcados.

• Planimetría y desarrollo de modelos tridimensionales: Una vez que se 

contó con una propuesta consolidada, se procedió a generar un 

modelo tridimensional de ésta con el fin de estudiarlo y generar un 

rediseño en sus puntos débiles. Se generaron distintos modelos 

tridimensionales posteriores al primero  y que fueron una evolución de este.



• Determinación y optimización de costos de producción: Una vez que se 

contó con el modelo final, se procedió a determinar los costos de 

producción tratando de ajustar los materiales a los procesos que se 

pueden realizar dentro de los talleres de diseño industrial con los que 

cuenta la Universidad Autónoma Metropolitana Unidad Xochimilco.

• Elaboración de material gráfico (carteles, tablas): Dentro del proceso de 

diseño se creo diferente material gráfico que permitiera entender con mayor 

facilidad el proyecto.

Además, como actividades de difusión del trabajo realizado, se participó en 

el IX Congreso del Departamento de Sistemas Biológicos de UAMX y en el 

Simposio Iberoamericano COIFFA-2022 (Anexo 1 y 2) en donde se expusieron 

los resultados de la investigación realizada en torno al proyecto de diseño. 

4. Metas alcanzadas

El resultado de la investigación y el proceso de diseño condujo la concepción de 

un sistema ensamble (figuras 1 y 2) que permite cultivar chapulines a través del 

uso de un mobiliario especial que se divide en 4 áreas principales donde se 

colocan las cajas de cultivo (figura 3), estas últimas serán los hábitats donde 

crezcan y se desarrollen los chapulines según su etapa biológica. Cada área 

permite el cultivo del chapulín en sus distintas etapas de forma independiente al 

ofrecer una regulación térmica y de humedad, que se controlan a través de 

lámparas de calor, ventiladores y leds de iluminación controlados por termostatos 

e higrómetros. Para el sano crecimiento de la especie se diseñaron cajas de 

cultivo especiales que extienden el área de superficie y permiten al chapulín 

“esconderse” mejor y evitar el estrés que llega provocar el cultivo de chapulines 

dentro de condiciones de laboratorio o sobrepoblación. 

5. Resultados y conclusiones



El consumo de insectos como una alternativa dentro de la dieta humana, 

particularmente del chapulín, resulta sumamente valioso desde la perspectiva 

nutricional, como en el aspecto social y económico por generar ingresos a 

pequeños productores, por lo que este sistema diseñado genera un mayor grado 

de seguridad  alimenticia en sus usuarios y en la población beneficiada  Además, 

existe también un menor impacto negativo al ambiente en comparación a otras 

fuentes de producción de alimentos de alta carga proteica, como la ganadería. 

2. La producción a pequeña escala de insectos comestibles como los chapulines, 

en sistemas como el que se plantea en este trabajo, puede ser de utilidad para 

un control de la crianza del chapulín no dependiente de los cultivos y por tanto, 

sin afectar a éstos como plaga, y puede generar ingresos adicionales a 

agricultores o a población de áreas rurales o suburbanas con interés en la 

comercialización de esta especie para el abasto de mercados y restaurantes 3. El 

diseño del presente sistema para el cultivo de insectos facilitará la adopción de 

nuevas alternativas alimentarias dentro de las nuevas generaciones al 

brindarles un objeto especializado 4. La producción a baja escala de 

alimentos y la producción para consumo directo permite tener un mayor grado 

de inocuidad en el proceso y producto final. 

6. Recomendaciones

El cultivo de Sphenarium purpurascens Ch. a través del sistema diseñado, 

permite la producción controlada y estandarizada de la especie en cualquier 

espacio cerrado. Sin embargo, existe la proliferación de la especie de forma 

natural dentro de los campos de milpa en épocas de lluvia convirtiéndose en la 

mayoría de veces en una plaga que afecta el cultivo, por lo que otra 

recomendación para futuros diseñadores e investigadores, es generar un 

dispositivo o sistema capaz recolectar  esta especie  dentro de los campos de 

milpa, evitando así el daño a los cultivos y aprovechando a los ejemplares 

recolectados como alimento nutracéutico. 



Sin duda alguna el consumo de Sphenarium purpurascens Ch (Chapulín)  dentro 

de la dieta humana es una de las alternativas alimentarias con mayor 

exposición, aceptación  y futuro dentro de la industria alimenticia y farmacéutica; 

sin embargo el consumo de insectos se ve frecuentemente reducido al consumo 

único de esta especie, por lo que una recomendación a futuros investigadores, 

diseñadores y promotores de las alternativas alimentarias a base de insectos 

es ampliar el catalogo de cultivo, pudiendo incluir en este a otras especies 

como lo son los tenebrios, los escamoles o el gusano de maguey, entre otros 

insectos comestibles. 
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