
Entomofagia	
•  Il	consumo	di	inse-	come	cibo	da	
parte	dell’uomo	

•  Termine	per	la	prima	volta	u6lizzato	
nel	1871	in	una	pubblicazione	in	lingua	
inglese	

•  Gli	inse-	fanno	parte	della	dieta	di	
circa	2	miliardi	di	persone	

•  Il	consumo	di	aracnidi	(ragni	e	
scorpioni)	e	miriapodi	(millepiedi)	
rientra	nel	termine	entomofagia	anche	
se	non	sono	inse-	



Entomofagia	nella	storia	
Bible:	Old	testament	
Insects	as	food	is	found	in	the	Old	Testament	and	permits	the	edible	use	of	the	
‘locust	of	any	kind,	the	bald	locust	of	any	kind	the	cricket	of	any	kind,	and	the	
grasshopper	of	any	kind”	Levi6cus	11.20-23	
It	is	probably	Scistocerca	gregaria	
	
New	testament	
MaIhew	3:1-14	John	the	Bap6st’s	preaching	“Ea=ng	locusts	and	wild	honey.”	
	
Islamic	faith	
It	is	permissible	to	eat	locusts	(Sahih	Muslim,	21.4801)	
Locusts	are	Alaah’s	troops,	you	may	eat	them	(Sunaan	ibn	Majah	4.3219,	3220)	
Locusts	are	game	of	the	sea;	you	may	eat	them	(Sunaan	ibn	Majah	4.3222)	



Circa	1900	specie	di	inse-	sono	riconosciute	come	commes6bili	e	consumate	nel	mondo	



•  "roIen/putrid	cheese”	CASU	MARZU	
prodo-	agroalimentari	tradizionali	

•  ‘cheese	fly’	Piophila	casei	
•  Casgiu	merzu	in	Corsica,	France	
•  Pecorino	MarceIo	in	Abruzzo,	Italy	
•  Casu	du	quagghiu	in	Calabria,	Italy	
•  Cacie’	Punt	in	Molise,	Italy	
•  Formaggio	saltarello	(laIe	bovino)	Friuli	

Venezia	Giulia	
•  "la	Robiola	o	Formaggio	Molle	con	i	

VermeK”	-piacenza	



Dactylopius	coccus	
E	120	





Coleoptera	

Tenebrio	molitor	

Rhyncophorus	spp.	

Zophobas	morio	



Lepidoptera	

Imbrasia	belina	



Hymenoptera	

APa	mexicana		e	A.	cephalotus	(Escamoles)	



Orthoptera	

Chapulines	



Hemiptera	



Isoptera	e	Odonata	



Cara>eris?che	nutrizionali	







Indice	di	conversione	alimentare	



Raccolta	degli	inseD	in	natura	

•  Compe6zione	con	altri	predatori	

•  Eccessivo	sfruIamento:	possibili	soluzioni	da	ricercare	nelle	culture	indigene	

•  Danni	all’habitat	e	cambiamen6	clima6ci	provocano	ulteriore	stress	alle	

popolazioni	selva6che	

•  Rischi	tossicologici	



Allevare	inseD	

SEMI-COLTIVAZIONE:	u6lizzo	delle	conoscenze	e	del	lavoro	per	migliorare	la	crescita	e	
la	qualità	di	un	prodoIo	naturale		

Pochissime	specie	di	inse-	sono	state	allevate	in	ca-vità	con	successo	(baco	da	seta	Bombyx	mori,	api,	cocciniglia)	
	



Impa>o	ambientale	

Emissione	di	gas	serra:	solo	blaIe,	termi6	e	coleoIeri	emeIono	
metano	(Metanobacteriacee)	
	
	
U?lizzo	d’acqua:	notevolmente	minore	
•  1	kg	di	carne	di	pollo	richiede	2300	litri	d’acqua	
•  1	kg	di	carne	di	maiale	richiede	3500	litri	d’acqua	
•  1	kg	di	carne	bovina	richiede	22000	litri	d’acqua	



Minilivestock	
specie	 animali	 vertebrate	 o	 invertebrate,	 che	 possono	 essere	 terrestri	 o	
acqua6che,	tuIe	di	peso	inferiore	ai	20	kg,	che	possono	avere	un	potenziale	
importante	 sia	 dal	 punto	 di	 vista	 nutrizionale	 che	 economico	 (Hardouin,	
1995)	



Rischi	microbiologici	

Bacteria	(intrinsic	microbiota	and	extrinsic)	
•  Kenya:	death	from	Clostridium	botulinum	from	vacuum-packaged	

termites	
•  Namibia:	death	from	Clostridium	botulinum	moths	
•  An6microbial	resistance	
Viruses	(Arbovirus	-	ARthropod-BOrne	virus)	
Fungi	(Aspergillus,	Fusarium,	Penicillium)	
Prions	



Parassi?	

•  Frequen6	episodi	in	Thailandia	per	consume	di	inse-	vivi	
•  Tripanosomiasi	(Mala-a	di	Chagas)	(PEREIRA	et	al.,	2010)	
•  Gli	inse-	possono	essere	anche	portatori	di	alcuni	importan6	patogeni	di	
natura	protozoaria	come	Entamoeba	histoly=ca,	Giardia	lamblia,	
Toxoplasma	spp.	e	Sarcocys=s	spp	(GRACZYK	et	al.,	2005).	

•  Dicrocoelium	dendri=cum	in	formiche.	Nel	Kyrgyzstan	è	stata	riscontrata	
una	prevalenza	dell’8%	

•  Trematodi	Lecitodendridi	e	Plagiorchidi	(Asia	Orientale)	
•  Gongylonema	pulchrum	(localizzazione	soIocutanea)	





Rischi	chimici	

• Metalli	pesan6	
• Residui	di	pes6cidi	
• Tossine	prodoIe	dagli	inse-	o	che	si	
accumulano	in	essi	
• Ormoni	e	an6bio6ci	



Allergeni	

•  Chi6na:	il	secondo	polisaccaride	maggiormente	presente	in	natura	
•  Tropomiosina:	proteina	contra-le	che	ha	provocato	casi	di	
reazione	allergica	per	contaIo	con	inse-,	crostacei	e	acari	della	
polvere	
•  Cross-rea-vità	
•  China:	oltre	1000	casi	segnala6	dopo	consumo	di	bachi	da	seta	
bolli6	o	fri-	
•  E120:	rosso	carminio,	possibili	reazioni	allergiche	







Legislazione	
Principio	 di	 precauzione:	 Regolamento	 CE	 178/02	 ˮif	 poten6al	 risk	 from	
consump6on	of	new	food	are	iden6fied,	a	premarket	risk	assessment	has	
to	be	performed”	
	
Ad	 oggi	 la	 legge	 in	 Italia	 prevede	 la	 commercializzazione	 solamente	 dei	
prodo-	dell’alveare	e	del	rosso	carminio	(E120)	
	
Novel	Food	is	defined	as	food	that	has	not	been	consumed	to	a	significant	
degree	by	humans	 in	 the	EU	prior	 to	1997,	when	 the	first	Regula6on	on	
novel	food	came	into	force	



REG	(UE)	2283/2015	
	

•  Con6nuity	with	the	Reg.(CE)	258/97	
•  Food	Business	Operators	shall	provide	the	necessary	informa6on	
to	the	Member	State	where	they	intend	to	place	the	novel	food.	
•  Union	list	including	the	novel	food	authorised.	
•  It	shall	apply	from	1	January	2018	
•  Specific	rules	for	tradi6onal	foods	from	third	countries	


