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Cosa è l’entomofagia?
dal greco éntomos, "insetto"  e phăgein, "mangiare"

1900 SPECIE DI INSETTI EDIBILI!

2 miliardi di persone nel mondo 
mangiano insetti



gli insetti più consumati



ENTOMOFAGIA NEL MONDO



BUGS - documentario (2016)

http://www.youtube.com/watch?v=8imgU5UH_AE


Il consumo di 100g di 

bruchi provvede al 76% 

dell’intake 

raccomandato di 

proteine e quasi il 100% 

dell’intake di vitamine

3 pupe di bachi 

da seta = valore 

nutritivo di un 

uovo



Valori nutrizionali

i valori nutrizionali sono 
molto variabili, a seconda 
della specie, dello stadio 

della metamorfosi, 
habitat e alimentazione - alto valore 

energetico
- proteine
- acidi grassi

    -    micronutrienti



FARINA DI GRILLO (Acheta domesticus) - Valori nutrizionali



PASTA ADDIZIONATA CON FARINA DI GRILLO
-evidenze scientifiche-



MUFFIN CON FARINA DI GRILLO 
-evidenze scientifiche-



MUFFIN CON FARINA DI GRILLO 
-evidenze scientifiche-

ingredienti:
farina di frumento (37%)
olio di semi (11,10%)
zucchero (12,32%)
latte intero (14,80%)
polvere lievitante (0,74%)
uova (24,04%)

preparazione:

Sono stati montati i bianchi d’uovo con lo zucchero a neve ferma. Successivamente sono stati aggiunti delicatamente ai 
tuorli, al latte e all’olio precedentemente mescolati e poi il tutto mixato con le farine alle varie formulazioni. Gli impasti 
(di circa 70g), sono stati messi nelle formine apposite e cotti in forno preriscaldato a 180°C per 15 minuti.

La farina di frumento è stata addizionata con farina di grillo con 
questa composizione: 

56,8% proteine
29,3% grassi
5,5% carboidrati
2,3% fibre

a tre concentrazioni:

2% (CPM1)
5% (CPM2)
10% (CPM3)



MUFFIN CON FARINA DI GRILLO 
-valori nutrizionali-



MUFFIN CON FARINA DI GRILLO 
-altre caratteristiche-

La conclusione è che da un’analisi completa, il muffin con aggiunta di CP al 2% è risultato il più appetibile e, 
considerando le sue proprietà nutrizionali, la farina di grillo può essere un’ottima soluzione per varie 
problematiche correlate alla nutrizione



?



IL RUOLO DEGLI INSETTI NEI REGIMI ALIMENTARI



curiosità...





QUALI SONO I VANTAGGI?

ECOLOGICONUTRIZIONALE

ECONOMICO



USO VIRTUOSO DEGLI INSETTI NOCIVI

Si pensi a come questo approccio possa allentare la pressione del 

controllo dei parassiti e diminuire l’uso dei pesticidi, incrementando 

invece il consumo di proteine ad alto valore biologico, minerali e grassi.

La pratica dell’agricoltura ha un forte impatto sull’ecosistema. Anche 

l’agricoltura intensiva ha provocato perdita di biodiversità (e quindi di 

predatori) aumentando la presenza di specie di insetti infestanti e 

conseguentemente un uso smodato di pesticidi.



FEED CONVERSION FACTOR
indice di conversione alimentare
Gli insetti presentano un'alta efficienza di conversione alimentare: in media 

possono convertire 2 Kg di cibo in 1 Kg di massa, laddove un bovino necessita 

quasi di 10 Kg di cibo per produrre l'aumento di 1 Kg di peso corporeo.



USO DELL’ACQUA E DELLA TERRA 



EMISSIONI GAS SERRA



ASPETTI DI SICUREZZA ALIMENTARE



GENNAIO 2021 : UNA IMPORTANTE NOVITA’ !! 

Le larve essiccate di Tenebrio molitor, comunemente nota come Tarma della farina, potranno essere consumate in 

sicurezza, intere come snack o sotto forma di “farina” all’interno di barrette, biscotti e pasta. È quanto emerge 

dal parere scientifico pubblicato dall’Autorità Europea per la Sicurezza Alimentare (EFSA), che per la prima volta 

dal 2018 (anno in cui è entrato in vigore il nuovo regolamento sui novel food) ha realizzato una valutazione 

completa di un prodotto a base di insetti, esprimendo parere positivo sulla loro sicurezza.



IL 2021 E’ L’ ANNO DEGLI INSETTI A TAVOLA

https://www.huffingtonpost.it/entry/il-2021-e-lanno-degli-insetti-a-tavola_it_6034e325c5b66da5dba43692?
utm_hp_ref=it-homepage

il 23/02/2021 anche sull’Huffington Post si parla di insetti!!!

https://www.huffingtonpost.it/entry/il-2021-e-lanno-degli-insetti-a-tavola_it_6034e325c5b66da5dba43692?utm_hp_ref=it-homepage
https://www.huffingtonpost.it/entry/il-2021-e-lanno-degli-insetti-a-tavola_it_6034e325c5b66da5dba43692?utm_hp_ref=it-homepage


take home message

http://www.youtube.com/watch?v=rDqXwUS402I
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