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Resumen: Los insectos son fuente de alimentación en todo el mundo tropical, y numerosos trabajos reflejan la diversidad de 
insectos consumidos por el hombre y su alto valor nutricional. En la Amazonía peruana una de las especies más apreciadas es 
la larva de Rhynchophorus palmarum (Coleoptera: Dryophthoridae). La planta hospedera de más importancia es la palmera 
Mauritia flexuosa, que crece naturalmente en áreas pantanosas. Las larvas, o “suri”, se desarrollan en los troncos tumbados 
para la cosecha de los frutos, de donde se recogen. Se estudiaron los métodos de producción por los nativos Kukama-
Kukaminia, así como la comercialización en los mercados de la ciudad de Iquitos. Se muestra que la ganancia por vendedora 
es de un promedio de 800 soles (= 200 euros) por mes. Una mejor explotación de los troncos podría rentabilizar mejor este 
producto. 
Palabras clave: Coleoptera, Dryophthoridae, Rhynchophorus palmarum, producción, comercialización, Perú. 
 
Production and commercialization of the larva of Rhynchophorus palmarum (Coleoptera: Dryophthoridae) in the Peru-
vian Amazonia 
Abstract: Insects constitute a source of food in all tropical areas. Many surveys show the diversity of insects consumed by 
man, and their high nutritive value. In the Peruvian Amazonia, one of the favourite species is the larva of Rhynchophorus pal-
marum (Coleoptera Dryophthoridae). The most important host plant of this insect is the palm tree Mauritia flexuosa, which 
grows naturally in swampy  areas. The larvae, or “suri’’, develop in the stipes cut down for fruit collecting. The production meth-
ods of the Kukama-Kukaminia indians have been studied, as well as the commercialization in the markets of the town of Iq-
uitos. It appears that the average monthly revenue amounts to 800 soles (= 200 euros). A better exploitation of the trunks could 
make this product more profitable. 
Key words: Coleoptera, Dryophthoridae, Rhynchophorus palmarum, production, commercialization, Peru. 
 
Production et  commercialisation de la larve de Rhynchophorus palmarum (Coleoptera: Dryophthoridae) dans 
l’Amazonie péruvienne 
Résumé: Les insectes sont source d’alimentation dans tout le monde tropical et de nombreux travaux montrent la diversité des 
insectes consommés par l’homme et leur valeur nutritionnelle élevée. En Amazonie péruvienne, une des espèces les plus ap-
préciées est la larve du Rhynchophorus palmarum (Coleoptera: Dryophthoridae). La plante hôte la plus importante est le pal-
mier Mauritia flexuosa, qui pousse naturellement dans les zones marécageuses. Les larves, ou « suri », se développent dans 
les stipes abattus pour la récolte des fruits, dans lesquels on les récolte. On a étudié les méthodes de production des indiens 
Kukama-Kukaminia, ainsi que la commercialisation dans les marchés de la ville d’Iquitos. On signale que le gain mensuel est 
en moyenne de 800 soles (= 200 euros) par mois. Une meilleure exploitation des troncs pourrait rentabiliser plus efficacement 
ce produit. 
Mots-clés: Coleoptera, Dryophthoridae, Rhynchophorus palmarum, production, commercialisation, Pérou. 

 
 
Introduccion 

El consumo de insectos en el mundo tropical ha sido fuente 
de estudios y observaciones por parte de biólogos, entomó-
logos, antropólogos, nutricionistas, etc., y numerosos artícu-
los reflejan este interés. Beets (1997), Bergier (1941), Bo-
denheimer (1951), Bukkens (1997), Conconi (1987), DeFo-
liart (1997), Hardouin (2003), Ponzetta & Paoletti (1997) 
desarrollaron diversos aspectos sobre el tema: diversidad de 
los insectos consumidos en el mundo, valor energético, 
papel socio-económico, cría de larvas. Ramos Elorduy 
(1992) considera que, por lo menos, 1.386 especies de in-
sectos son consumidas en el mundo, particularmente en el 
mundo tropical. En la Amazonía peruana, se consumen en 
gran cantidad las larvas de Rhynchophorus palmarum pro-

cedentes de la palmera “aguaje” Mauritia flexuosa L. f. La 
larva juega un papel importante como fuente proteica de 
muchos pueblos indígenas amazónicas, las personas colec-
tan las larvas de los troncos caídos, los comen directamente 
o los llevan a sus casas para comerlos asados; el aceite es 
extraído para sazonar la comida y utilizado en la medicina 
tradicional para curar  la bronquitis, el reumatismo, la pul-
saría, etc. Hoy en día, las larvas preparadas en sus diferentes 
formas son parte del menú que ofertan lujosos restaurantes 
de la ciudad de Iquitos y de la capital, como comida exótica, 
y están comercializadas en los mercados. En la Amazonia 
peruana, se conoce como suri a la larva de varias especies 
de papazos o escarabajos que se desarrolla en el tronco 
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(estípite) caído o las semillas de diferentes palmeras. En el 
tronco del “aguaje” Mauritia flexuosa se desarrollan por lo 
menos cuatro especies diferentes de suris: Dynamis borassi 
y D. nitidulus, Rhinostomus barbirostris y principalmente 
Rhynchophorus palmarum. El “suri del aguaje” R. palma-
rum propiamente dicho, se desarrolla en 31 especies vegeta-
les (Sanchez et al., 1993); entre las palmeras amazónicas 
podemos mencionar al “aguaje”  Mauritia flexuosa, “aguaji-
llo” Maximiliana maripa,  “ungurahui” Oenocarpus bataua, 
“pijuayo” Bactris gasipaes,  “huasaí” Euterpe oleracea etc., 
y entre las introducidas, a la “palma aceitera” Elaeis guine-
ensis y al “coco” Cocos nucifera, entre otros. 
 El “aguaje” es una palmera amazónica que crece de 
manera natural formando densas poblaciones en áreas inun-
dadas, llamadas aguajales. Los frutos constituyen el recurso 
de mayor valor económico y cultural en la Amazonía perua-
na, por su elevada preferencia en comparación a otros fruta-
les de la región (Delgado et al., 2007; Moussa & Kahn, 
1997; Ruiz, 1993.   
 Los frutos se consumen directamente como aguaje 
maduro o indirectamente en forma de refrescos helados y 
chupetes. Se estima que para satisfacer la demanda del con-
sumo en la ciudad de Iquitos, se necesita derribar aproxima-
damente 1.000 palmeras/mes, lo que equivaldría a 12.000 
palmeras/año (Rojas et al., 2001). Según nuestros últimos 
cálculos, esto sería de aproximadamente 24.000 palme-
ras/año, ya que al momento de derribar el árbol, solo están 
aptos para la cosecha, como máximo, el 50% de los  racimos. 
 La tala indiscriminada de esta palmera con la finalidad 
de aprovechar el fruto, esta conduciendo al agotamiento y a 
la erosión genética de la especie, pone en peligro la existen-
cia de varias especies de animales, y viene acarreando pro-
blemas sociales y económicos en las familias que dependen 
de este recurso. Una de las alternativas para manejar la 
especie y este peculiar ecosistema, es cortar las palmeras 
machos para estimular el crecimiento de individuos peque-
ños, que son alrededor de 50% hembras, y utilizar los tron-
cos para la crianza de larvas comestibles. 
 

El consumo de las larvas de Rhynchophorus en 
el mundo tropical y su valor energético 

Las larvas de Rhynchophorus son consumidas en Asia (R. 
ferrugineus =R. bilineatus), África (R. phoenicis) y América 
del sur (R. palmarum). Existen varios estudios sobre el valor 
energético, las costumbres de consumo por el poblador y el 
interés socioeconómico de este producto (DeFoliart, 1993). 
 En Angola, Oliveira et al. (1976) estudiaron el valor 
nutricional (proteínas, grasas, calorías, aminoácidos, mine-
rales, etc.) de varias especies de insectos comestibles, in-
cluida R. phoenicis, y los compararon con el valor nutricio-
nal del huevo de gallina. Concluyen que R. phoenicis así 
como la termita Macrotermes subhyalinus, tienen un alto 
valor energético. En Benin, el consumo de insectos no es 
común y a veces es considerado como tabú. Los mayores 
consumidores son los Nagots, en el sur del país (Tchibozo 
et al., 1997). En Costa de Marfil, en el bosque de Taï, se 
dan a los bebés débiles y a los viejos que no pueden cazar, 
siendo una fuente de proteínas fácil de conseguir (fig. 1, 2). 
 En Papúa Nueva Guinea, Meyer-Rochow (1973) re-
porta R. bilineatus (= R. ferrugineus papuanus), así como 
numerosas otras especies de insectos como remedio para la 
malnutrición, y Mitsuhashi & Sato (1994) analizaron la 

composición química del mismo. Mercer (1997) reporta que 
el sago (Metroxylum rumphii) es la principal fuente de pro-
ducción, con 500-600 larvas por estípite tumbado. En el 
mercado, las larvas son vendidas a 1 US$ por 40 unidades 
(1997). Los nativos Asmats de Irian Jaya (New Guinea) 
mejoran la productividad limpiando las palmeras y barre-
nando huecos en el estipe de Metroxylon sagu  y M. rumphii 
(Ponzetta & Paoletti, 1997) 
 En Colombia, los tucanos obtienen las larvas, llama-
das “waraa”, principalmente de los troncos caídos de Mauri-
tia flexuosa y Jessenia sp. (= Oenocarpus sp.) (Dufour, 
1987). En Ecuador, también los estipes de M. flexuosa, así 
como de Bactris gasipaes, son derribados por los Quichuas 
para producir larvas llamadas “mayon”, “gualpa” o “chonta-
curo” (Onoré, 1997). En Venezuela, en el alto Orinoco, los 
indios Guajibos lo llaman “alerito” y lo obtienen de Mauri-
tia flexuosa ”moriche”, y Maximiliana regia ”cucurito“ 
(Cerda et al., 1999, 2001, 2005). En Perú, el consumo de 
larvas de R. palmarum está reportado por Mejia (1986) y 
Padoch (1986). 
 Algunos autores han tentado la cría con ingredientes 
no convencionales, como piña, caña de azúcar, y fibra de 
coco (Giblin et al., 1989) y, en Venezuela, fue criado en 
caña de azúcar (Sánchez et al., 1993). 
 

Producción de suri por los kukamas –  
Kukaminias en la Amazonia Peruana 

Durante los meses de julio a octubre del 2004, se llevaron a 
cabo tres experimentos en las localidades de Nauta y Jenaro 
Herrera, identificando a personas  provenientes del grupo 
étnico Kukama – kukaminia. Las personas emplearon un 
tiempo promedio de 40 minutos (n=5) en derribar un árbol 
de aguaje utilizando una hacha, cuyos diámetros variaron 
entre 40 y 56 cm (fig. 3). Cada tronco fue dividido en tres 
partes iguales de 3 m de largo (parte apical, media y basal), 
y en cada una de las partes fueron practicadas dos aberturas 
laterales, para colocar masato de yuca (masa de yuca fer-
mentada), u orina fresca; esta técnica es utilizada por los 
grupos nativos para atraer mayor cantidad de escarabajos 
adultos y, consecuentemente incrementar la producción de 
suri por árbol. Cuando el árbol es cortado por la tarde, en las 
primeras horas del día, o en días sombríos, los papazos 
adultos aparecen y ponen huevos inmediatamente, siendo la 
parte apical la preferida. En un mismo tronco se pueden 
encontrar suris en diferentes estadios, lo que sugiere que la 
puesta de huevos  puede ocurrir hasta después de varias 
semanas de derribado el árbol. 
 Entre 45 y 70 días después de iniciado el experimento 
se procedió a abrir los troncos con hachas y machetes, para 
la cosecha de larvas (fig. 4). El tiempo de la apertura de un 
tronco es de aproximadamente 1 hora con 30 minutos para 2 
personas (n=5). A los 70 días de derribado el árbol, encon-
tramos el 18,3% de suris en estado adulto y/o en proceso de 
transformación, motivo por el cual se recomienda que la 
cosecha debe de realizar como máximo a los 55 días. El 
número promedio de suris cosechados por árbol fue de 224 
(n=5), de los que el 74% fue encontrado en la parte apical 
(55 larvas/m) y 0% en la parte basal. Aproximadamente, 33 
suris equivalen a 400 gr. de masa fresca (n =7).  
 La presencia de fibras petrificadas o duras en la parte 
basal del tronco, impiden la reproducción de los adultos y 
alimentación de las larvas. De aquí podemos deducir que, la  
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Fig. 1. Colecta de larvas de Rhynchophorus 
phoenicis en un estípite de Raphia vinifera a 
fines de consumo en Costa de Marfil (bosque de 
Tai, 1977).  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fig. 2. Larvas extraídas de un estípite de Raphia 
vinifera en Costa de Marfil (bosque de Taï, 
1977). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
extrapolación realizada por algunas personas, para calcular 
la producción de suri en un tronco de aguaje, de caracterís-
ticas similares a nuestro experimento, en base a una muestra 
del tronco no es correcta. 
 En la producción del suri existe una división del traba-
jo en la familia rural: el padre con el (los) hijo(s) mayor(es) 
se encarga de derribar el árbol, y abren con hacha los tron-
cos para la cosecha; la madre y los hijos menores abren los  
pequeños trozos de carnaza extraídos del tronco para buscar 
los suris, y las hijas menores colectan y limpian los suris.  
 
Factores que afectan la producción 
●  Escasez de humedad: cuando el tronco se encuentra en 

lugares despejados de árboles y en zonas de escasa 
humedad, el tronco se seca, y la carnaza interior se pone 
dura, imposibilitando que las larvas se alimenten, y cre-
ando también un microclima desfavorable. 

●  Presencia de comejenes o termitas: la instalación y desa-
rrollo de los nidos de comejenes en el árbol derribado 
provocan que estos compitan por el espacio y el alimen-
to con los suris 

●  Predadores vertebrados, constituidos por las “carachu-
pas” Dasypus spp. y “yangunturo” Priodontes maximun 

que se alimentan de los suris, y de algunas aves como el 
“tihuancurillo” Monasa morphoeus y M. nigrifrons, que 
se alimentan del papazo adulto. 

 

Comercialización del suri 

El estudio se realizó entre los meses de julio a setiembre de 
2004, utilizando encuestas semiestructuradas. Para  obtener 
una información confiable, a cada vendedora de suri se le 
aplicó tres veces la misma encuesta, con intervalo 25 a 35 
días cada una, utilizando diferentes encuestadores.  
 La mayor cantidad de suri de aguaje se comercializa 
en Iquitos, en los mercados de Belén, Modelo y Bellavista-
Nanay, así como en los recreos turísticos de Quistococha y 
Corrientillo. Se entrevistó a 19 vendedoras, de las cuales el 
58% se localiza en el mercado de Belén. La comercializa-
ción involucra a mujeres de todas las fuerzas productivas, 
solteras, casadas, convivientes, viudas, desde los 15 hasta 
los 60 años, pero la mayor concentración se encuentran 
entre los 20 a 40 años, con un 61%. De acuerdo a nuestro 
estudio, el incremento de vendedoras en la ciudad de Iqui-
tos, en los tres últimos años, fue del 55,6%, lo que significa 
un incremento similar del consumo de suri. Si consideramos 
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que en estos últimos años la migración a la ciudad fue baja, 
y que el consumo por turistas foráneos es insignificante, 
podemos asumir que este incremento se debe una recupera-
ción cultural, más que a la expansión del producto. 
 El suri se comercializa de diferentes formas: vivo, 
cocido y asado; los mejores precios varían entre 4-6 unida-
des por un nuevo sol (S/.1,00 = € 0,25). En Iquitos, en pro-
medio se comercializa 3.500 unidades/día, siendo los días 
sábado y domingo los de mayor venta (figuras 5, 6). Las 
vendedoras compran el suri, generalmente, a diez soles el 
ciento y lo adquieren de lugares cercanos a Iquitos, como 
Itaya, Gallito, Momón, etc.  
 La comercialización del suri acarrea consigo la venta 
de otros productos que forman parte de platos regionales, 
como el plátano asado, maduro, yuca, tacacho, fariña, etc., 
lo que significa una fuente de ingreso adicional para las 
vendedoras. El plátano asado y el tacacho son los preferidos 
por los comensales, con 27,5% cada uno. 
 En resumen, a cada una de las vendedoras entrevista-
das la venta de suri les está generando cerca de S/ 800 nue-
vos soles (= € 200) mensuales, suma nada despreciable si lo 
comparamos con el salario mínimo vital. A esto se añade las 
otras ganancias generadas por la venta de los productos 
alimenticios que acompañan al suri. 
 

Aspectos de la biología del suri 

Para empezar la crianza de cualquier organismo vivo, es 
necesario conocer los aspectos básicos del comportamiento 
biológico. Este experimento se realizó en  cajas plásticas de 
20 x 35cm. Las observaciones fueron realizadas diariamen-
te, y cada 4 a 5 días fue cambiado el substrato de alimenta-
ción. Se empleo trozos de aguaje, y en algunos casos de 
“pijuayo”.  
 El suri de aguaje pasa por tres etapas de desarrollo: 
huevo larva pupa y adulto. El huevo es de color blanco 
cremoso, de 2 mm de diámetro, y tiene una duración  de 3 a 
5 días. La hembra pone un promedio de 78 huevos durante 
tres días. La puesta se realiza, principalmente, en las prime-
ras horas del día o al finalizar la tarde. La larva, de color 
blanco, y en su último estadio mide entre  44 y 52 mm. Su 
desarrollo tiene una duración de 50–70 días, y para trans-
formarse en pupa se desplaza hasta la base de los peciolos, 
donde construye un capullo con las fibras de la planta. La 
pupa es de color café oscuro, y mide en promedio 47 mm. 
El empupado tiene una duración de 18 a 25 días hasta la 
emergencia del adulto. El adulto es de color negro intenso, 
mide de 46 a 53 mm, y vive entre 38 y 58 días. Existe di-
morfismo sexual: el macho es más pequeño que la hembra y 
tiene una franja de pelos sobre el rostro. La cópula se realiza 
en las primeras horas de la mañana o al atardecer. Primera-
mente, la hembra es atraída por el olor que emite la planta, 
producto del corte o de una herida. Luego, la hembra emite 
una feromona que atrae al macho al lugar, donde se realiza 
la copula.  
 

Composición nutricional 

El suri es rico en grasas y energía (Tabla I): el contenido de 
grasa de un kg de larvas provenientes de diferente fuentes, 
Nauta y Jenaro Herrera, es de 30,23 %. El valor energético  
 
 

Tabla I. Composición nutricional de larvas de Rhynchophorus 
palmarum, criadas en estipes de aguaje (Mauritia flexuosa).  
 

Parámetros Resultados 
 
Humedad 
Cenizas 
Grasa 
Proteínas 
Carbohidratos 
Calorías 
Fibra bruta 
Calcio 
Magnesio 
Materia seca 

 
59,60% 
0,66% 

30,23% 
9,49% 
0,02% 

310,11Kcal/100 g 
0,00% 

2,50mg/100 g 
25,00mg/100 g 

40,40% 
 
 

 
es elevado: 310,11 Kcal/100 g de peso seco. El nivel protei-
co tampoco es despreciable, con un significativo 9,49 %, lo 
que significa que un ejemplar contiene 1,15 g de proteína, 
de donde se puede deducir que un niño entre 0,5 y 1 año 
necesita comer 11 suris diarios para suplir sus necesidades 
proteicas. Estudios realizados por Cerda et al. (1999) de-
terminaron que el suri es rico en vitamina A y E, quienes 
calcularon que una cantidad de 100 g de suri asegura el 
100% de las necesidades diarias de estas vitaminas para una 
persona adulta. 
 

Discusión  

Como fuente de proteínas, la larva del Rhynchophorus pal-
marum es, en la Amazonia peruana, un producto muy apre-
ciado. La demanda es fuerte. Además de ser un alimento 
apreciado por el gusto, esta comprobado que el consumo de 
insectos y particularmente de larvas, puede ser un remedio a 
la malnutrición. Es un problema de productividad y de pre-
cio en el mercado.  
 Se propone la utilización de las palmeras macho en 
exceso como alternativa al corte indiscriminado de las plan-
tas hembras para la recolección de los frutos. El corte de las 
plantas macho, bien organizado y planificado, permitiría 
una producción masiva de larvas para responder mejor a la 
demanda del mercado y liberar espacio para la regeneración 
y el crecimiento de las plántulas.  
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