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■ KEYWORDS
entomophagy, edible insects, novel 

food, consumers, food sources, 
alternative protein sources.

RIASSUNTO
Cambiamento climatico e aumento della popolazione, sono ad oggi le sfide in grado di influen-
zare le produzioni e le risorse alimentari, rendendo necessarie fonti nutrizionali alternative. 
L’utilizzo degli insetti commestibili come alimento proteico animale, ha suscitato negli ultimi 
anni, molta attenzione. L’entomofagia, è una pratica tradizionale, condivisa e diffusa da molte 
società, che hanno scoperto negli insetti fonte di sostentamento di alto valore nutritivo. Tutta-
via, la maggior parte dei consumatori occidentali, associa al consumo di insetti, un potenziale 
veicolo di malattie infettive, descrivendo tale pratica primitiva e riprovevole. Numerosi studi sul 
comportamento dei consumatori, rivelano che la disponibilità a consumare questo tipo di pre-
parazioni, aumenta se vengono fornite informazioni sugli effetti positivi derivati dal consumo 
di insetti, e se incorporati in alimenti familiari.
Il presente studio indaga gli attuali sviluppi del mercato degli insetti commestibili e l’attitudine 
al loro consumo; individuando nelle proprietà nutrizionali e nelle corrette pratiche produttive, il 
potenziale commerciale di tali prodotti.

Characteristics 
of insect based 

food and market 
development

SUMMARY
Climate change and population growth are 

currently the challenges that are compromising 
the food production and resources, making 

alternative nutritional sources necessary. 
The use of edible insects as alternative animal 

protein food has attracted a lot of attention 
in recent years. Entomophagy is a traditional 

practice, widespread by many societies, which 
have discovered insects as a source of suste-

nance with high nutritional value. However, 
most Western consumers associate the con-

sumption of insects with a potential vehicle for 
infectious diseases, and describing this practice 

as primitive and reprehensible. 
Numerous studies on consumer behavior 

reveal that the willingness to consume these 
preparations increases if they are incorporated 

into familiar foods, and if the information re-
garding the positive effects derived from their 

consumption is provided.
This study investigates the current develop-

ments of the edible insects market and the 
attitude towards their consumption; identi-
fying their nutritional properties and in the 

correct production practices, as the potential 
commercial value of these products.

Alimenti a base di insetti: 
proprietà nutrizionali, 
produzione e prospettive 
di mercato
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Introduzione
La ricerca di fonti alimenta-

ri sostenibili è diventata una pri-
orità al raggiungimento degli 
Obiettivi dell’Agenda 2030, rela-
tivi a garantire fame zero, ridu-
zione della povertà e benessere 
sociale; alimentazione funziona-
le e diversificazione della dieta, 
sembrano essere tra le soluzio-
ni più sostenibili (Imathiu, 2020; 
Köhler et al., 2019). In particolare 
l’introduzione nella dieta umana 
di nuove fonti alimentari, dispo-
nibili in natura, facili da produrre 
e con buone caratteristiche nu-
trizionali, sembrerebbe uno degli 
approcci più vantaggiosi dal pun-
to di vista economico, ambienta-
le e sociale. Gli insetti commesti-
bili sembrano soddisfare tali re-
quisiti, hanno il potenziale per 
fungere da alternative sane e 
salutari, e sono una fonte con-
veniente di proteine e micronu-
trienti di alta qualità.

L’ entomofagia è praticata tra-
dizionalmente da quasi 2 miliardi 

di persone nel mondo, e per mol-
ti Paesi, come Thailandia, Gha-
na, Messico, Cina, Brasile, Austra-
lia e Giappone, gli insetti sono 
alla base della dieta alimentare  
(Tab. 1); nell’Africa sub-sahariana 
vengono ampiamente consuma-
te oltre 500 specie di insetti. In 
Europa, i tipi di insetti più alleva-
ti per il consumo umano sono le 
tarme della farina (Tenebrio mo-
litor) e i grilli (Acheta domesticus) 
(Imathiu, 2020).

Nelle zone rurali e in molti pa-
esi in via di sviluppo, il consumo 
e il commercio di insetti comme-
stibili rappresenta l’unica fonte 
di sostentamento e di redditività 
per le popolazioni locali.

Il lavoro di raccolta degli in-
setti selvatici viene solitamente 
svolto da donne e bambini e of-
fre opportunità imprenditoria-
li per queste economie, contri-
buendo a migliorare le condizio-
ni di vita. Rispetto all’allevamen-
to del bestiame, la coltivazione di 
insetti anche dal punto di vista 
ambientale, offre diversi vantag-
gi, come ad esempio l’opportuni-

tà di crescere su terreni a base di 
rifiuti organici. Inoltre, rispetto 
ad una produzione animale con-
venzionale, è necessario solo un 
quarto del mangime per produr-
re un kg in massa di insetti (Ma-
roušek et al. 2023; Nowakowski 
et al., 2022; Mason et al. 2018). 
L’allevamento di insetti richie-
de limitato terreno agricolo e mi-
nore fabbisogno idrico, produce 
meno liquami e gas serra (meta-
no e CO2) rispetto all’allevamen-
to di maiali e bovini, riducendo il 
potenziale effetto sul riscalda-
mento globale (Nowakowski et 
al., 2022).

Gli insetti possono essere uti-
lizzati nel settore della mangimi-
stica a sostituzione degli attuali 
mangimi a base vegetale (es. ce-
reali), e di quelli a base di farina di 
pesce utilizzati nella produzione 
ittica (Jannathulla et al., 2022); 
vengono in particolare allevati 
tarme della farina e mosche (Van 
Huis 2022; Carcea 2020; Chese-
to et al., 2020). Tutti questi van-
taggi sono alla base dell’aumen-
to del mercato globale degli in-

Famiglia Specie Consumo

Tenebrionidae (Coleotteri)
Tenebrio molitor (tarma della farina)

Alphitobius diaperinus
Zophobas morio

31%

Pyralidae (Lepidotteri)
Bombycidae (Lepidotteri)

Galleria mellonella (tarma maggiore)
Bombyx mori (baco da seta)

18%

Gryllidae (Ortotteri)

Accrididae (Ortotteri)

Acheta domesticus (grillo domestico)
Gryllus bimaculatus
Locusta migratoria

14%

Formicidae (Imenotteri)
Vespidae (Imenotteri)

Camponotus ligniperda (formica carpentiere)
Vespa mandarinia (calabrone giapponese)

13%

Belostomatidae (Rhynchota)
Kerriidae (Rhynchota)

Lethocerus (cimice d’acqua gigante)
Kerria lacca (cocciniglia della lacca)

11%

Stratiomyidae (Ditteri)
Muscidae (Ditteri)

Hermetia illucens (mosca soldato nera)
Musca domestica (mosca domestica)

 9%

Kalotermitidae (Isotteri)
Rhinotermitidae (Isotteri)

Kalotermes flavicollis
Reticulitermes lucifugus

 3%

Tabella 1 - Le specie più consumate ed allevate al mondo (Van Huis et al., 2022).
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setti commestibili, che si prevede 
si svilupperà in modo esponen-
ziale e raggiungerà un valore di 8 
miliardi di dollari e un volume di 
730.000 tonnellate entro il 2030 
(Madau et al., 2020). Nonostan-
te l’aumento della presenza de-
gli insetti nel mercato globale, vi 
sono numerose sfide e reticenze 
da superare, soprattutto in termi-
ni normativi e nell’accettabilità da 
parte del consumatore.

1. Commercializzazione
 e sviluppo di mercato

Sono oltre un centinaio le 
aziende che in Europa, Asia me-
ridionale e Nord America, com-
mercializzano prodotti a base di 
insetti, sottoforma di pane, pa-
sta, barrette energetiche, biscot-
ti e dolciumi, tortillas, hamburger 
e bevande. Tutti questi prodotti 
contengono tra l’1 e il 25% di fa-
rina di insetti, e il grillo è attual-
mente l’insetto più comunemen-
te utilizzato, seguito dalle larve 
di mosca e dalle tarme della fa-
rina. Alcune delle aziende più co-
nosciute hanno sede negli Sta-
ti Uniti (Exo Protein, Brooklyn 
Bugs, Entomo Farms), in Europa 
(Becrit in Spagna, Crunchy Crit-
ters nel Regno Unito, Entis Store 
in Finlandia e Jimini’s in Francia) e 
in Messico (BeCrickets e SmartBi-
tes), anche se nuove realtà sono 
in corso di sviluppo anche in Ar-
gentina, Perù e Cile (Abril et al., 
2022; Ho et al., 2022).

In Italia, complice un’ampia 
scelta di alimenti di qualità, una 
cultura rivolta al rispetto delle 
tradizioni ed una tendenza gene-
rale alla neofobia alimentare, la 
diffusione del consumo di inset-
ti è molto bassa (Moruzzo et al., 
2021). Esistono però alcune fa-
mose eccezioni, ad esempio il for-
maggio sardo Casu martzu, pro-

dotto dalla colonizzazione delle 
larve della mosca casearia Piophi-
la casei.

Ne deriva che i canali com-
merciali variano da paese a pa-
ese in funzione della vigente le-
gislazione nazionale e delle pre-
ferenze e delle abitudini alimen-
tari dei consumatori. Nei pae-
si asiatici e in quelli africani, il 
commercio si basa principalmen-
te su filiere corte e vendita diret-
ta, come l’acquisto all’ingrosso e 
nei mercati locali, nonché la ven-
dita ambulante nei mercati urba-
ni, nei supermercati e nei mini-
market.

Il Regolamento (UE) 
2015/2283 sui nuovi alimenti, in 
vigore dal 1° gennaio 2018, in-
troduce gli insetti come alimento. 
Finlandia, Danimarca, Regno Uni-
to, Belgio, Germania, Paesi Bas-
si e Repubblica Ceca, applicano 
la “misura transitoria per i nuovi 
alimenti”, il cui ultimo aggiorna-
mento risale al 2019, e consento-
no la commercializzazione degli 
alimenti a base di insetti. I rego-
lamenti UE 2019/625, 2019/626 
e UE 2019/1981 hanno stabilito 
che Canada, Corea del Sud e Sviz-
zera, sono nell’elenco dei paesi 
terzi, autorizzati ad esportare in-
setti nell’UE.

I prezzi medi degli inset-
ti commestibili e dei prodotti a 
base di insetti, variano sul mer-
cato europeo a seconda della 
specie di insetti e della quanti-
tà contenuta in un determinato 
prodotto. Gli insetti interi sono i 
più costosi, con un prezzo com-
preso fra 37 e 55 €/100 g, men-
tre la farina di insetti è compresa 
tra 17 e 50 €/100 g (Pippinato et 
al., 2020). Secondo Madau et al. 
(2020), ai prezzi più elevati vie-
ne associato il costo delle mate-
rie prime utilizzate per la loro ali-
mentazione (ad esempio, 18 dol-

lari per 25 kg di mangime per l’al-
levamento dei grilli).

2. Composizione 
 nutrizionale

Gli insetti sono un’eccellen-
te fonte di energia, grassi, pro-
teine e minerali; la loro compo-
sizione nutrizionale dipende dal-
la specie, dal genere, dallo stadio 
di sviluppo, dalla loro dieta e dal 
metodo di lavorazione utilizzato 
(Imathiu, 2020).

Contengono alti livelli di vi-
tamina B12, antiossidanti, ferro, 
zinco, fibre, aminoacidi essenziali, 
acidi grassi omega-3 e omega-6. 
Cavallette, locuste, scarafaggi e 
grilli, sono particolarmente ric-
chi di acido folico. Gli studi hanno 
dimostrato che la maggior par-
te degli insetti, soddisfa o supera 
le quantità raccomandate di ami-
noacidi essenziali per l’uomo, tra 
cui istidina, isoleucina, leucina, li-
sina, treonina, triptofano e valina 
(Raheem et al., 2019). 

Inoltre, sono ricchi di protei-
ne altamente digeribili dall’uo-
mo, ad esempio, il peso secco di 
formiche e grilli può contener-
ne tra il 9 e il 77%, a differenza 
della carne bovina che ne contie-
ne tra il 25 e il 28% (Skotnicka et 
al., 2022; Orkusz, 2021). Le pro-
teine animali contribuiscono a 
circa il 65% dell’apporto protei-
co nei paesi sviluppati, mentre, 
nei paesi sottosviluppati, solo 
il 15% della popolazione riesce 
ad assimilarle dalla carne. Per-
tanto, un aumento della loro as-
sunzione attraverso l’entomofa-
gia, può migliorare significativa-
mente la qualità nutrizionale del-
la dieta, soprattutto nei paesi a 
basso reddito (Lange e Nakamu-
ra, 2021).

La chitina, un carboidrato 
che costituisce gli esoscheletri 
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di molti insetti e rappresenta al-
meno il 10% degli insetti interi 
essiccati, è una buona fonte di 
fibre e può rafforzare il sistema 
immunitario. È stato associato 
al miglioramento della microbio-
logia intestinale umana e della 
salute gastrointestinale grazie 
al suo potenziale prebiotico.

Inoltre, chitina e chitosano han-
no la capacità di fornire effetti be-
nefici nella riduzione del coleste-
rolo, nella guarigione delle ferite, 
nonché nella salute cardiovascola-
re e del colon. Gli insetti possiedo-
no un profilo di acidi grassi preva-
lentemente polinsaturi proporzio-
nato a quello del pesce e del polla-
me, fornendo alla dieta grassi più 
sani (Imathiu, 2020). La maggior 
parte degli insetti commestibili ha 
alti livelli di fosforo che soddisfano 
le esigenze nutrizionali degli adul-
ti, inoltre, sono fonti di mangane-
se, rame, selenio, zinco, ferro e cal-
cio, rispetto a pollo, maiale e man-
zo. Kohler et al. (2019) hanno rife-
rito che grilli, locuste e cavallette, 
in particolare, forniscono quantità 
significative di magnesio. Il conte-
nuto di sodio negli insetti comme-
stibili permette la loro incorpora-
zione nelle diete iposodiche. Con-
tengono, infine, una vasta gamma 
di vitamine tra cui riboflavina, bio-
tina e acido pantotenico (Imathiu, 
2020).

3. Allevamento 
 e trasformazione

L’allevamento degli inset-
ti è una pratica antica che risa-
le a 7.000 anni fa, e da allora si 
sono utilizzati per diverse finali-
tà, come la sericoltura (seta), l’a-
picoltura (miele), il controllo bio-
logico dei parassiti e la produzio-
ne di medicinali.

Gli insetti possono esse-
re consumati in tutte le fasi del 

loro sviluppo, dallo stadio di 
uova, larve, ninfe e pupe, fino 
allo stadio adulto. Circa 2000 
sono le specie di insetti comme-
stibili, sia in forma cruda che la-
vorata (es. arrostiti, fritti, to-
stati, estrusi, bolliti, ecc.). Pos-
sono essere raccolti e commer-
cializzati tal quale, oppure pro-
cessati ed esportati sottoforma 
di sciroppo, confezionati in sca-
tolame ed amalgamati con salsa 
all’aglio o con cioccolato.

La lavorazione e la successi-
va trasformazione in paste, pol-
veri e farine, hanno il compito di 
aumentarne la durata di conser-
vazione e consentire il loro utiliz-
zo come ingredienti per altre pre-
parazioni, apportando modifiche 
desiderate dal punto di vista or-
ganolettico.

La raccolta degli insetti com-
mestibili può avvenire attraver-
so tre metodi: raccolta selvati-
ca, semi-addomesticamento e 
allevamento agricolo. Le attua-
li procedure prevedono che la 
raccolta selvatica rappresenta 
il 92% della fornitura mondiale 
totale, il semi-addomesticamen-
to rappresenta il 6%, mentre 
solo il 2% degli insetti destinati 
al consumo umano è attualmen-
te allevato (Madau et al., 2020; 
Melgar-Lalanne et al., 2019; Yen 
2015).

Per quanto riguarda la dispo-
nibilità di substrato per l’alleva-
mento, esistono diverse alterna-
tive a seconda della specie: sub-
strati di cellulosa e lignina, eco-
nomici, ma poveri di proteine; ri-
fiuti e sottoprodotti agricoli, non-
ché rifiuti organici urbani. Recen-
temente l’attenzione è stata po-
sta sulla capacità delle tarme del-
la farina di decomporre la plasti-
ca e sulla capacità delle larve del-
la mosca soldato nera, di bio-con-
vertire i fanghi dell’industria del-

la carta (Norgren et al., 2023; Va-
relas 2019).

Ci sono ancora diversi ostaco-
li che impediscono l’espansione 
dell’allevamento di insetti sia per 
il consumo animale che per quel-
lo umano, tra cui l’identificazione 
di una specie di insetto che pos-
sieda caratteristiche ideali, come: 
un’elevata produzione di uova, 
uno stadio larvale breve, un peso 
elevato nello stadio larvale, un’e-
levata produttività, bassi costi di 
alimentazione, bassa vulnerabili-
tà alle malattie, capacità di vivere 
in alte densità e contenuto pro-
teico di alta qualità.

Affinché la produzione di inset-
ti possa essere considerata un mi-
cro-allevamento di massa, deve 
essere possibile produrla su larga 
scala utilizzando metodi sosteni-
bili, sicuri e certificati, e soprattut-
to in condizioni controllate.

Rimangono sconosciute anche 
le condizioni ottimali per la cresci-
ta, come temperatura, luce, umi-
dità, ventilazione, composizione 
e qualità del mangime. Gli attua-
li criteri utilizzati per selezionare 
una specie di insetto da allevare, 
si basano sui requisiti di automa-
zione della produzione, sulla di-
sponibilità di substrati economici, 
sulla capacità di evitare malattie 
e sul potenziale di mercato della 
specie scelta.

4. Accettazione 
 del consumatore

L’accettazione da parte dei 
consumatori di alimenti a base 
di insetti, tende ad essere bassa 
nei paesi occidentali, che in gene-
rale mostrano una tendenza ne-
ofobica, ovvero un rifiuto verso 
alimenti considerati sconosciu-
ti o contrari alle norme culturali, 
e una scarsa disponibilità a con-
sumarli come sostituti della car-
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ne (Verneau et al., 2020; Lam-
mers et al., 2019; Siegrist e Hart-
mann, 2020). Inoltre, lo sviluppo 
dell’agricoltura, ha portato all’ad-
domesticamento di un’ampia va-
rietà di piante e animali che nel 
corso del tempo, sono diventa-
ti i principali fornitori di alimen-
ti, oltre che di prodotti seconda-
ri come pelli, lana e cuoio. Questo 
a discapito dell’entomofagia, che 
non è mai stata adottata nelle 
culture alimentari europee e nor-
damericane, in quanto gli inset-
ti, non erano in grado di offrire gli 
stessi benefici, rappresentavano 
fonti incerte per la loro stagiona-
lità e possibile minaccia alla pro-
duzione agricola (Lange e Naka-
mura 2021).

Di conseguenza, l’accettazio-
ne da parte dei consumatori ri-
mane uno dei maggiori ostacoli al 
consumo di alimenti a base di in-
setti, legato soprattutto alle pre-
occupazioni sulla sicurezza ali-
mentare e alla considerazione di 
una pratica primitiva. Infatti, i pa-
esi occidentali sono soliti associa-
re l’entomofagia ai paesi più po-
veri, nonostante in alcuni pae-
si europei, come Austria, Belgio, 
Olanda e Francia, la raccolta de-
gli insetti commestibili sia effet-
tivamente tollerata (Kröger et al., 
2022).

Tuttavia, la concezione de-
gli insetti come “cibo dei pove-
ri” sta gradualmente cambian-
do, anche grazie all’incremen-
to degli studi che sensibilizzano 
sui benefici derivanti dalla loro 
produzione e consumo (Modlin-
ska et al., 2021; Imathiu 2020). 
Gli esperti hanno identificato i 
principali fattori che influenza-
no l’accettazione da parte dei 
consumatori dei prodotti a base 
di insetti, tra cui praticità, am-
biente, convinzioni e atteggia-
menti individuali, preconcetti 

di gusto, familiarità con la con-
sistenza, esperienza sensoriale, 
origine del cibo, genere, nonché 
credenze e norme sociali (Mar-
tins 2022; Petersen et al., 2020). 
Molti autori suggeriscono che 
utilizzando prodotti a base di 
insetti nelle ricette tradizionali, 
ad esempio pane, pasta, barret-
te e snack, più consumatori sa-
rebbero disposti ad accettarli ed 
inserirli nella loro dieta.

L’aspetto sensoriale è fon-
damentale, poiché ogni inset-
to ha una consistenza diversa e 
la mancanza di familiarità per il 
consumatore può rappresenta-
re un ostacolo al consumo di tali 
prodotti. Per questo motivo mol-
ti studi suggeriscono che gli in-
setti dovrebbero far parte de-
gli ingredienti e non essere vi-
sibili agli occhi del consumatore. 
Inoltre, la percezione sensoriale 
può essere alterata consideran-
do vari aspetti, come la presen-
tazione visiva, la modalità di pre-
parazione, il sapore, la tempe-
ratura, le condizioni del prodot-
to e l’odore (Martins 2022; Car-
cea 2020; Pippinato et al., 2020). 
Lammers et al. (2019), hanno in-
tervistato 516 consumatori te-
deschi e hanno scoperto che solo 
il 15,9% degli intervistati era ef-
fettivamente disposto a consu-
mare insetti non trasformati; la 
percentuale però aumenta se si 
considerano preparazioni a base 
di insetti.

Per promuovere l’entomofa-
gia tra i consumatori, è necessa-
rio adattare strategie specifiche 
per aggiungere valore a tali pro-
dotti rendendoli più attraenti e 
facilmente riconoscibili; l’incor-
porazione nei prodotti alimenta-
ri comuni, può aiutare a cambia-
re gli atteggiamenti e le percezio-
ni dei consumatori. Tuttavia, que-
sto compito dovrebbe essere as-

segnato ai produttori di alimenti 
e nel frattempo a campagne edu-
cative. Inoltre, i prodotti a base 
di insetti dovrebbero essere resi 
prontamente disponibili e acces-
sibili a tutti, perché una scarsa di-
sponibilità e una scarsa selezione 
possono portare al rifiuto passivo 
e a una diminuzione dell’interes-
se da parte dei consumatori (Ha-
lonen et al., 2022; Szendrő et al., 
2020).

La diffusione di esperienze 
positive con questi alimenti po-
trebbe aumentare la disponibilità 
a consumarli; ciò è attualmente 
osservato in Danimarca e in Ita-
lia, dove si assiste ad un gradua-
le cambiamento nella percezio-
ne dell’entomofagia, una maggio-
re familiarità con essa aumenta 
la predisposizione ad accettarla 
come pratica (Szczepanski et al., 
2022; Moruzzo et al., 2021; Woolf 
et al. 2019).

5. Principali fonti di rischio

Gli insetti commestibili pos-
sono diventare potenziali fonti di 
pericolo per la salute umana, so-
prattutto quando vengono a co-
esistere diversi fattori; come af-
fermato dall’Autorità Europea per 
la Sicurezza Alimentare (EFSA), la 
presenza di contaminanti nei pro-
dotti a base di insetti dipende dal 
contenuto nutrizionale, dal me-
todo di produzione, dalle specie 
e dalla fase di raccolta, e dal tipo 
di substrato utilizzato durante il 
processo produttivo.

Ad esempio, la raccolta in na-
tura e/o l’alto contenuto protei-
co, considerato affine a quello dei 
crostacei, possono essere causa 
di fenomeni legati all’insorgenza 
di tossicità e allergie in soggetti 
sensibili (Tab. 2).

Per ridurre l’insorgenza di 
possibili problemi legati alla si-
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curezza alimentare, si dovreb-
be prendere in considerazione la 
possibilità di allevamenti control-
lati, l’esecuzione di corrette pra-
tiche igieniche, l’implementazio-
ne di substrati di qualità, nonché 
l’attuazione di controlli e di valu-
tazioni periodiche del processo 
di produzione, in risposta ad una 
serie di standard qualitativi (Ima-
thiu, 2020). Nel gennaio 2021, 
l’EFSA ha avviato tali procedure, 
pubblicando la prima valutazione 
completa di un prodotto propo-
sto come alimento derivato da in-
setti (Hopkins et al., 2022).

La ricerca attuale sui poten-
ziali effetti derivanti dal consu-
mo di insetti è limitata, ad esem-
pio, per quanto concerne gli stu-
di allergologici, essi si concentra-
no principalmente sull’inalazione 
e sulle allergie al loro veleno.

Sono necessarie ulteriori ana-
lisi per determinare i possibili ri-
schi, sia essi di natura allergenica, 
microbica e chimica, affinché essi 
non rappresentino più un ostaco-
lo nell’incoraggiarne la raccolta e 
il loro consumo (Lange e Nakamu-
ra, 2021; La Barbera et al., 2021; 
Spognardi et al., 2021). Infine, oc-
corre definire e attuare strate-

gie efficaci, attraverso l’utilizzo di 
un’etichettatura di prodotto, che 
sia dettagliata sugli ingredienti, 
le origini e il processo di otteni-
mento, a tutela del consumatore.

Conclusione
L’entomofagia sembra essere 

una valida fonte proteica alterna-
tiva alle diete convenzionali, con 
ricadute positive dal punto di vi-
sta alimentare ed ambientale. L’al-
levamento degli insetti ha la ca-
pacità di riciclare qualsiasi tipo di 
substrato, compresi sottoprodotti 
e rifiuti organici, riducendo il con-
sumo di acqua, suolo e risorse na-
turali, contribuendo a favorire la 
transizione verso un sistema eco-
nomico circolare sostenibile.

L’aggiunta alla dieta umana di 
ingredienti a base di insetti com-
mestibili, potrebbe offrire una se-
rie di benefici nutrizionali, una 
migliore prevenzione e gestione 
di malattie croniche, come diabe-
te, cancro e malattie cardiovasco-
lari, così come una migliore fun-
zione immunitaria.

Tuttavia, sono necessarie ul-
teriori ricerche sugli aspetti lega-

ti alla raccolta, alla lavorazione e 
alla sicurezza alimentare, al fine 
di promuovere il consumo di in-
setti commestibili, l’accettazione 
generale di questi prodotti e una 
maggiore accessibilità a prezzi di 
mercato.

In molti paesi occidentali, in-
fatti, vi sono ancora molte avver-
sità da parte dei consumatori nei 
confronti dell’entomofagia. Per-
tanto, aumentando la consape-
volezza sulla qualità degli alimen-
ti a base di insetti, resi visivamen-
te accattivanti, ovvero attraverso 
preparazioni per cui l’insetto non 
è visibile, potrebbe condurre ver-
so una maggiore accettazione.

L’applicazione di quadri nor-
mativi legislativi è necessaria per 
aumentare gli investimenti, la 
produzione e la commercializza-
zione di prodotti a base di insetti.

In conclusione, l’adozione di 
un approccio cooperativo tra ri-
cercatori, agenzie governative, 
produttori e organizzazioni pub-
bliche, è fondamentale per facili-
tare la creazione di un modello di 
business innovativo per l’alleva-
mento di insetti e per migliorare 
la sostenibilità e l’efficienza dei si-
stemi agroalimentari.

Tabella 2 - Possibili effetti collaterali.

Causa Effetto

Fattori allergenici
Sono state rilevate potenziali allergie alimentari derivanti dal consumo di A. domesticus, T. molitor, 
Bruchus lentis, e Clanis bilineata.

Pesticidi Bioaccumulo proveniente da raccolto in natura, non soggetto al controllo.

Micotossine

Aflatossine

Metaboliti secondari prodotti da muffe fitopatogene, si sviluppano in condizioni non igieniche. 
Associate a disturbi gastrointestinali, renali e fenomeni di immunodeficienza. Agenti cancerogeni, 
collegati al rallentamento della crescita.

Fattori Anti-nutrizionali
Inibiscono l’assunzione, la digestione, l’assorbimento e l’utilizzo dei nutrienti, sono state rilevate in 
varie specie di insetti commestibili (cavallette, insetti della farina e termiti).

Metalli pesanti Bioaccumulo e tossicità cellulare, associati a disordini neurocomportamentali e dello sviluppo.

Batteri e microrganismi 
patogeni

Escherichia, Staphylococcus e Bacillus, provocano epidemie di origine alimentare. Dicrocoelium 
dendriticum è trasmissibile all’uomo attraverso il consumo di formiche.
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