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El mundo entero se ha propues-
to estar libre del hambre y de 
la malnutrición en todas sus 

formas. Estos objetivos fueron es-
tablecidos en la Agenda 2030 para 
el Desarrollo Sostenible de la ONU. 
Los nuevos datos siguen indicando 
un aumento del hambre mundial en 
los últimos años, después de un pe-
ríodo de disminución prolongado. Se 
estima que 821 millones de perso-
nas, aproximadamente una de cada 
nueve personas en todo el mundo, 
están subalimentadas. La subali-
mentación y la inseguridad alimenta-
ria grave parecen estar aumentando 
en casi todas las regiones de África, 
así como en América del Sur, mien-

tras que la situación de desnutrición 
se mantiene estable en la mayoría 
de las regiones de Asia. Los indicios 
del aumento del hambre y la inse-
guridad alimentaria nos advierten 
que es mucho lo que resta por ha-
cer para asegurarnos de “no dejar a 
nadie atrás” en el camino hacia un 
mundo sin hambre (FAO, FIDA, UNI-
CEF, PMA, y OMS, 2018).

Según el informe La contribu-
ción de los insectos a la seguridad 
alimentaria, los medios de vida y el 
medio ambiente (2013) —realizado 
por la Organización de las Nacio-
nes Unidas para la Alimentación y 
la Agricultura (FAO)—, los insectos 
son el alimento del futuro.

Fuente: 200 oagro.com.mx
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La FAO afirma que el consumo 
de insectos trae muchos beneficios, 
tanto para los seres humanos a nivel 
individual, como para la sociedad y el 
medio ambiente. El valor nutricional 
de los insectos está subestimado, 
según indica el informe. Estos ani-
males son una fuente indiscutible de 
proteínas: mientras que alrededor del 
20% de la masa de la carne de ter-
nera es proteína, en los insectos esta 
cifra es del 50%. A su vez, los insec-
tos aportan grasas polinsaturadas, 
comparables con las de las nueces 
o el aguacate, y son ricos en vitami-
nas y minerales, sobre todo en hierro 
y en zinc. Asimismo, el consumo de 
insectos también tendría una gran 
repercusión social y medioambiental. 
Según este organismo de las Nacio-
nes Unidas, los insectos son una 
solución 100 % natural para acabar 
con el hambre en el mundo. En 2050 
se prevé que el mundo estará habi-
tado por 9000 millones de personas, 
por lo que encontrar nuevas formas 
de alimentación se ha convertido en 
una tarea prioritaria. Los grillos, las 
larvas o los escarabajos, por ejemplo, 
son un producto barato, nutritivo y 
respetuoso con el medio ambiente, 
que podría presentarse como una 
alternativa sostenible a la carne y el 
pescado (Morte, 2019).

La maravilla de las palmas

De acuerdo con Galeano y Bernal 
(2010), Colombia es uno de los países 
más ricos en palmas en el mundo. Las 
palmas crecen en casi todo el terri-
torio colombiano, desde las costas 

hasta las altas montañas, y desde las 
zonas áridas de la Guajira hasta las 
selvas lluviosas del Chocó. 

Figura 1. palma real Attalea maripa.

Fuente: Margaret Cymerys y Evandro Ferreira

Las palmas han llegado a ser casi las 
plantas emblema del trópico, pues 
la imagen de una playa tropical bor-
deada de cocoteros se ha conver-
tido en un lugar común en el turismo 
mundial. Y no es para menos, pues 
las 2360 especies que componen la 
familia de las palmas están distribui-
das por todas las regiones tropicales 
del planeta, donde son abundantes y 
omnipresentes, y es uno de los ele-
mentos más llamativos del paisaje. 
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Además, por su arquitectura incon-
fundible, las palmas son fáciles de 
reconocer y le son familiares a todo 
al mundo (Bernal y Galeano, 2010).

En Colombia existen 231 espe-
cies de palmas, y específicamente en 
la Amazorinoquia se han encontrado 
92. En la región llanera hay gran diver-
sidad de formación vegetal, donde 
se destacan numerosos palmares, los 
cuales han sido poco identificados 
y estudiados de manera florística y 
ecológica. Doce de estas plantas se 
catalogan como especies en condi-
ción promisoria, debido que en algún 
tiempo fueron aprovechadas solo por 
pobladores locales, pero que por dar 
paso a otros recursos o por produc-
tos de mayor competitividad comer-
cial, se han convertido en especies 
marginadas o poco utilizadas.

En la finca Matepantano, de la 
Universidad de La Salle, ubicada en 
Yopal, Casanare, predominan algunas 
especies de palmas que mantienen el 
equilibrio dinámico y la biodiversidad. 
Por ello, en el programa de Ingeniería 
Agronómica se realizó una investi-
gación que tuvo como objetivo iden-
tificar y georreferenciar las palmas 
promisorias, en bosques de galería 
secundarios de la Orinoquia colom-
biana. Con esta investigación se logró 
identificar cuáles de las 12 especies 
de palmas promisorias crecían en los 
bosques naturales de la Hacienda 
Matepantano, donde se desarrolla 
el proyecto Utopía, y el programa de 
Ingeniería Agronómica de la Univer-
sidad de La Salle. Con esta investi-
gación, Yeiny Paola Cuellar y Jhon 

Fredy Gonzalez Mora, en el año 2019, 
encontraron las siguientes especies 
de palmas nativas creciendo en los 
bosques de esta hacienda:

 • Palma Real, Attalea maripa,
 • Palma Zancona, Socratea exorhiza,
 • Palma Moriche, Mauritia flexuosa,
 • Palma Corozo, Acrocomia aculeata,
 • Palma Cubarro, Bactris major, y
 • Palma churrubay, Syagrus orino- 

censis.

De estas especies se destaca 
la Palma Real (Attalea maripa), que 
ocupa un 70 % de los bosques natu-
rales de la hacienda Matepantano. 
Estas palmas son hospederas del 
escarabajo Pachymerus sp., perte-
neciente a la familia Bruchidae. Esta 
familia está constituida por insec-
tos barrenadores de granos y semi-
llas, que pasan la mayor parte de 
su desarrollo (huevo, larva y pupa), 
dentro de estas; muchos de ellos 
son considerados plagas. Tal es el 
caso de esta especie, aunque tiene 
un uso alimenticio para la gente 
que habita las localidades donde 
se encuentran diferentes especies 
de palmas (que son los hospederos 
de este gorgojo). Como el Pachy-
merus sp. se nutre del endocarpio 
o coco de la semilla de las palmas, 
su sabor es delicado y exquisito, ya 
que las especies lipídicas que cons-
tituyen sus grasas son transferidas 
y sinergizadas en el propio insecto. 
Las larvas se comen crudas o fritas 
en su propio aceite, y tienen sabor a 
coco según sus degustadores.
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Tabla 1. Contenido nutricional del Pachymerus sp

Proteína Grasas Sales 
minerales

Fibra 
cruda

Hidratos 
de carbono Kj/100g*

Pachymerus sp. 33,05 49,32 3,22 2,91 11,5 2600,25

*En g/100g base seca y Kj/100g

Fuente Ramos, et al. (2006).
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La especie Pachymerus sp. es 
poco conocida como alimento en la 
región de la Orinoquia colombiana. 
Por ello, en el programa de Ingenie-
ría Agronómica de la Universidad 
de la Salle, en la línea de especies 
promisorias, las estudiantes Laura 
Fernanda Morales Martínez y Karol 
Dayanna Parra Castaño, con la direc-
ción del docente Ricardo Bueno Buel-
vas, están adelantando una inves-
tigación que tiene como objetivo 

identificar si las palmas promisorias 
ya mencionadas hospedan la especie 
Pachymerus sp.

Este será un primer eslabón 
investigativo, que permitirá conocer 
esta especie de insectos y determi-
nar sus hábitos de vida. Asimismo, 
permitirá masificar el consumo de 
esta alternativa alimenticia que pro-
mete aportar significativamente a 
la seguridad alimentaria de nuestra 
región.
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Figura 2. Larva y adulto de Pachymerus sp.
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Fuente: Researchgate.net (2006).
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