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ÖZ 
Dünya genelinde nüfusun artması beslenme sorunlarını da beraberinde getirmektedir. Yaklaşık olarak her 9 
kişiden 1’i açlık çekmektedir. Yenilebilir böcekler yüksek biyokütle ve çeşitliliğe sahiptir. Yüksek kalitede 
protein, doymamış yağlar, vitaminler, mineraller ve biyoaktif maddeler açısından zengindir. Yetiştirilmeleri 
için diğer hayvansal kaynaklara göre daha az yem, su ve alan gerekmektedir. İnsan ve hayvanların oluşturduğu 
biyolojik atıklar da böcek yetiştirmek için kullanılabilmektedir. Böceklerden elde edilen biyoaktif maddeler 
sağlığın geliştirilmesi ve hastalıkların önlenmesinde kullanılabilmektedir. Bu nedenle birçok firma tarafından 
böcek ürünleri üretilmekte ve 55 milyon dolarlık bir pazar bulunmaktadır. Yenilebilir böcekler faydaları 
yanında mikrobiyolojik, parazitolojik ve alerjik riskler de taşımaktadır. Bu nedenle üretimleri sırasında belli 
kurallara dikkat edilmesi gerekmektedir. Bu standartların belirlenmesi için bilimsel çalışmaların arttırılması, 
mevzuatların geliştirilmesi ve uluslararası politikaların oluşturulması gerekmektedir.  
Anahtar kelimeler: Sürdürülebilir beslenme, yenilebilir böcekler, böcek ürünleri 
 

AN ALTERNATIVE SOURCE FOR IMPROVEMENT OF HEALTH AND 
SUSTAINABLE NUTRITION: EDIBLE INSECTS 

 

ABSTRACT 

The increase in the population throughout the world brings along nutritional problems. 
Approximately 1 in 9 people are starving. Edible insects have high biomass and variety. It is rich in 
high quality protein, unsaturated fats, vitamins, minerals and bioactive substances. Less feed, water 
and area is required for their cultivation compared to other animal sources. Biological waste generated 
by humans and animals can also be used to grow insects. Bioactive substances obtained from insects 
can be used in health promotion and disease prevention. For this reason, insect products are 
produced by many companies and there is a 55 million dollar market. Edible insects carry 
microbiological, parasitological and allergic risks in addition to their benefits. Therefore, certain rules 
must be observed during their production. Scientific studies should be increased, legislation should 
be developed and international policies should be established to determine these standards. 
Keywords: Sustainable nutrition, edible insects, insect products  
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GİRİŞ 
Uluslararası kuruluşlar tarafından yayınlanan Gıda 
Güvenliği ve Beslenme Durumu raporuna göre 
küresel açlık son 10 yıl içinde artış göstermiş ve 
2017'de her 9 kişiden birinin (821 milyon) açlık 
çektiği belirtilmiştir. Dünya nüfusunun 2050 
yılında 9 milyarı bulacağı tahmin edilmektedir. 
Gün geçtikçe nüfusun artması, ilerleyen 
dönemlerde bu krizin daha da derinleşeceğini 
göstermektedir (Van Huis vd., 2013; FAO vd., 
2018). Günümüzde üretilen besin miktarı artacak 
insan nüfusunu beslemek için yeterli 
olmadığından üretim potansiyelinin artması 
gerekmektedir. Bu ihtiyacın karşılanması için de 
yeni arazilerin besin üretimi için kullanılması 
gerekecektir. Aynı zamanda artan nüfus için 
yerleşim yeri ihtiyacı arazilerin kullanımı açısından 
rekabet doğuracaktır. Tarım ve yerleşim yerleri 
artarken aynı zamanda CO2 üretimi artacak ve 
çevresel sorunlar ortaya çıkacaktır (Raiten vd., 
2020). Tüm bu sorunlar karşısında alternatif bir 
besin kaynağı olarak yenilebilir böcekler; besin ve 
yem üretimi, ticareti ve kullanımı aynı zamanda 
besin kalitesi, güvenliği ve çevre etkileri gibi 
birçok yönden değerlendirilmektedir (Van Huis, 
2020).  
 
Böcekler hayvanlar aleminde büyük bir çeşitlilik 
göstererek toplam hayvan biyokütlesinin %95’ini 
oluşturmaktadır (De Castro vd., 2018). Yaşamın 
farklı evrelerinde yumurta, larva, pupa veya 
yetişkin böcek olarak tarih boyunca insanlar 
tarafından tüketilmiştir (Kouřimská ve 
Adámková, 2016; FAO, 2020). Entomofaji terimi 

(Yunanca kelime ἔντομον éntomon, “böcek” ve phaν 
phagein, “yemek”) böceklerin besin olarak 
kullanılmasını ifade etmektedir (Evans vd., 2015). 
Günümüzde Afrika, Asya ve Latin Amerika başta 
olmak üzere yaklaşık 2 milyar insan toplamda 
1900’den fazla böcek türünü tüketmektedir. 
Küresel olarak en sık tüketilen türler; tırtıllar, 
arılar, eşek arısı ve karıncalardır. Onları çekirge, 
cırcır böceği, ağustos böceği, yaprak böceği, 
termit, yusufçuk, sinek ve diğer türler takip 
etmektedir (FAO, 2020). Özellikle ekonomik 
yönden gelişmemiş ülkelerde böcekler beslenme 
sorunlarını gidermede önemli etkinliğe sahip olup 
toplumun beslenmesinde geniş yer tutmaktadır 
(Cox vd., 2020). Besin olarak en sık tüketilen 

böcek türleri; Coleoptera (% 31), Lepidoptera (% 18), 
Hymenoptera (% 14), Orthoptera (% 13) ve Hemiptera 
(% 10)’dır (Sun-Waterhouse vd., 2016; FAO, 
2020). Birçok toplumun tüketmesi aynı zamanda 
artan ihtiyaçlar göz önüne alındığında yenilebilir 
böcekler gelecek için açlığın önlenmesinde 
alternatif besin kaynakları arasında 
gösterilmektedir (FAO, 2020). Böceklerin 
besinsel olarak kullanılmasının yanında patojen 
veya toksik etken riskleri de bulunmaktadır. Bu 
nedenle Gıda ve İlaç İdaresi (FDA) böcekleri 
insan ve hayvan tüketimi için besin olarak 
değerlendirip böceklerin yetiştirilmesi, işlenmesi 
ve pazarlanması konusunda belirli standartlar 
geliştirmiştir (FDA, 2016). Yenilebilir böceklerin 
2017 yılında pazar tüketim büyüklüğü 55 milyon 
doların üzerindedir. Yenilebilir böcek endüstrisi 
2024 yılına kadar %43.5'in üzerinde büyüme 
amaçlamaktadır (Koko ve Mariod, 2020). 
 
Yenilebilir böcekler genel olarak orman 
habitatında yetişmektedir. Günümüzde yenilebilir 
böceklere ilginin artmasıyla birlikte yenilebilir 
böcek endüstrisi gelişmiş ve teknolojik donanıma 
sahip böcek çiftlikleri kurulmuştur. Bu çiftliklerde 
böcek üretiminin yanında bilimsel araştırmalar 
yapılmaktadır (Wade ve Hoelle, 2020). Üretilen 
böceklerin avantajları olmasına rağmen insanların 
tüketimi konusunda sorunlar bulunmaktadır. 
Böceklerin canlı protein kaynakları olarak tercih 
edilmemesi en büyük problemdir (Mlcek vd., 
2014). Genel olarak, böcek temelli gıdalara 
yönelik tutumlar sosyokültürel veya psikolojik 
nedenlerle ilişkilidir (Poma vd, 2017). Bunun 
yanında bazı besin etiketleme çalışmaları ve 
kullanım şekilleri ile tüketim kabulünün 
artabileceği belirtilmiştir (Wendt ve Czaczkes, 
2020). Örneğin böcek etinin hamburger olarak 
tüketimi tüketim kabulünü ve algısını 
değişebilmektedir (Poortvliet vd., 2019). Önemli 
sorunlardan diğeri ise yeni besin alternatifini 
üretme ve pazarlama aşamasında standartların 
belirlenmemesi, araştırmaların yetersiz olması ve 
buna bağlı olarak mevzuat ve tüzüklerin 
oluşturulmamasıdır. Bu alanda geliştirilecek 
uluslararası standartlara, etkin ortaklara, etkili 
iletişime, tanıtıma ve politikalara ihtiyaç 
duyulmaktadır (Stull ve Patz, 2020).   
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BESİNSEL OLARAK BÖCEK 
ÜRETİMİNİN FAYDALARI 
Böcek üretiminin faydalarının başında hayvanın 
yem kütlesini vücut kütlesine dönüştürmedeki 
etkinliğinin bir ölçüsü olan ‘yem verimliliği’ 
gelmektedir. Örneğin ev cırcır böceği (A. 
domestica) yem dönüşümünün tavuklardan iki kat, 
domuzlardan 4 kat ve sığırlardan 12 kat daha fazla 
olduğunu belirtmişlerdir. Görüldüğü gibi böcek 
eti verimliliği diğer hayvanlara göre oldukça 
yüksektir (Van Huis vd., 2013). Aynı zamanda 
böcekler hayvan ve insan atıkları gibi organik 
atıkların değerlendirilmesinde de 
kullanılabilmektedir. Bu durum böceklerin 
beslenmesini sağlarken atıkların dönüştürülmesi 
ve çevrenin temizlenmesini de sağlamaktadır 
(Barbi vd., 2020). 
 
Sürdürülebilirlik açısından değerlendirildiğinde 
böcekler, kanatlılar veya çiftlik hayvanlarına göre 
daha az amonyak ve sera gazı üretmektedir. Aynı 
zamanda böcek eti üretimi için daha az su 
gerekmektedir (Van Huis, 2017). Hayvanların 
çoğalması ve et üretimi için gerekli olan arazi 
bakımında böcekler diğer hayvanlara göre avantaj 
sağlamaktadır.  Daha dar alanlarda daha yüksek 
verimde ürün alınabilmektedir (Mulia, 2019).  
Daha az atık oluşturması, kaynakları daha idareli 
kullanması ve ormansızlaşmayı önlemesi 
nedeniyle böcek üretimi sürdürülebilir beslenme 
ve çevre sağlığı açısından büyük avantaj 
sağlamaktadır (Poma vd., 2017). 
 
 
 

BÖCEKLERİN BESİNSEL İÇERİK VE 
ÖZELLİKLERİ 
Böceklerin besinsel değerleri diğer hayvan türleri 
kadar detaylı çalışılmasa da farklı çalışmalarla 
ortaya koyulmuştur. Bu değerler böceklerin türü, 
yetiştiği yer, mevsimsel süreç, büyüklükleri, larva 
veya yetişkin oluşları gibi birçok faktöre göre 
değişmektedir. Bununla birlikte makro ve mikro 
besin ögeleri açısından oldukça çeşitlilik 
göstererek zengin bir besinsel kaynak 
oluşturmaktadır (Finke ve Oonincx, 2014; Nowak 
vd, 2015; FAO/INFOODS, 2017). Yapılan bir 
çalışmada cırcır böceği, palmiye biti larvaları ve 
yemek kurdunun besin değeri skoru incelenmiş, 
sığır eti ve tavuk etine göre besinsel açıdan 
yetersizliği bulunmamış ve insan sağlığı için uygun 
olduğu belirtilmiştir. Çoğu yenilebilir böceğin, 
insan beslenmesinde yeterli enerji ve protein 
alımının yanı sıra aminoasit gereksinimlerini 
karşılayabileceği belirtilmiştir (Payne vd., 2016). 
Bitki proteinleri ve et proteinleri ile 
karşılaştırıldığında böcek proteinleri besin değeri, 
toplam protein seviyesi ve esansiyel aminoasit 
profili (%50 ile 80 arasında) bakımından yüksek 
kaliteli proteinlere sahiptir (Rumpold ve Schlüter, 
2013; Belluco vd, 2017). Bazı böcek türleri 
fenilalanin ve tirozin bakımından zenginken 
bazıları lizin, triptofan ve treonin bazıları ise 
triptofan ve aromatik aminoasitler açısından 
zengindir. Genel olarak yüksek oranda esansiyel 
aminoasit içeren böcekler birçok ülkede eksik olan 
protein ihtiyacını tamamlamaktadır (Kourimská 
and Adámková, 2016). Böcek türlerinin besin 
ögesi içerikleri Çizelge 1’de özetlenmiştir (De 
Castro vd., 2018). 
 

Çizelge 1. Böcek türlerinin besin ögesi içerikleri (De Castro vd., 2018) 

TÜR 
Protein 

(g/100g) 
Yağ 

(g/100g) 
Karbonhidrat 

(g/100g) 
Mineral 
(g/100g) 

Enerji 
(kcal/100g) 

Kın Kanatlılar (Coleoptera) 3.7-54 3.7-52 12-34 1-2 126-574 

Çift Kanatlılar (Diptera) 17.5-67 4.2-31 8.4-23 1.24-8 199-460 

Yarım Kanatlılar (Hemiptera) 33-65 7-54 7-19 1-19 329-622 

Zar Kanatlılar (Hymenoptera) 1-81 1.3-62 5-94 0-6 234-593 

Pul Kanatlılar (Lepidoptera) 13.2-69.6 7-77 3-41 2-8 126-762 

Düz Kanatlılar (Orthoptera) 13-77 2.4-25.1 16-30 2-27 117-436 

 
Proteinlerden sonra böceklerde en çok bulunan 
makro besin öğesi yağlardır ve larva döneminde 
oranı daha yüksektir. Yaşamın evrelerine göre 

değişmekle birlikte ortalama %80 trigliserid ile 
%20’den az oranda fosfolipidlerden oluşmaktadır 
(Ekpo vd., 2009; Tzompa-Sosa vd, 2014). Yağ 
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asidi profili böceklerin beslenmelerine göre 
değişmektedir. Böcek yağında oleik, linoleik ve 
linolenik asitler ve yüksek oranda palmitik asit 
dahil olmak üzere C18 yağ asitleri bulunmaktadır 
(Tzompa-Sosa vd., 2014; Paul vd., 2017). 
Kolesterol, böceklerde en bol bulunan steroldür. 
Bir termit türü olan Macrotermes bellicosus ve 
Nijerya'da yaygın olarak tüketilen Imbrasia belina 
tırtılı yağındaki lipid fraksiyonu ortalama 
kolesterol seviyesinin % 3.6 olduğunu 

belirtilmiştir (Ekpo vd., 2009). Genel olarak 
böceklerde doymamış yağların oranı doymuş 
yağdan yüksektir. Aynı zamanda üretilen yağlar 
renk, görüntü ve aroma açısından genel olarak 
tüketilebilir düzeydedir ve böceğin genel lezzet 
durumunu etkilemektedir (Paul vd., 2017; 
Tzompa-Sosa vd, 2019). Bazı böceklerin 
lezzetinin benzediği besinler Çizelge 2’de 
verilmiştir (Kourimská and Adámková, 2016).   
 

  
Çizelge 2. Bazı yenilebilir böcek türlerinin lezzet benzerliği (Kourimská and Adámková, 2016) 

Yenilebilir Böcekler Lezzet Benzerliği 

Karıncalar ve Termitler Tatlı, Fındığa benzer 

Siyah Böcek Larvaları Kepekli ekmek 

Tahta Kemirici Larvaları Yağlı göğüs derisi 

Yusufçuk Larvaları ve Suda Yaşayan Böcekler Balık 

Hamamböcekleri Mantar 

Çizgili Havuç Tahtakurusu Elma 

Eşek Arısı Çam tohumu 

Lambri Tırtıl (Mythimna impura) Ham Mısır 

Unlu Bitler (Mealybug) Patates Kızartması 

Su Kayıkçıları Havyar 

Yabani Güveler Ringa Balığı 

 
Yenilebilir böcekler kuru ağırlıklarının %10’unu 
oluşturan kitin sayesinde iyi bir lif kaynağıdır. 
Çözünmeyen kitin, esas olarak dış iskeletlerinde 
bulunan böceklerin vücudundaki en yaygın lif 
şeklidir. Ticari olarak yetiştirilen böceklerde kitin, 
taze ağırlık başına 2.7 ile 49.8 mg ve kuru ağırlık 
başına 11.6 ile 137.2 mg arasında bulunmaktadır. 
Kitinin çıkarılması, böcek proteininin 
sindirilebilirliğini arttırmaktadır. Kitin ayrıca 
organizmaların bazı parazitik enfeksiyonlara ve 
alerjik durumlara karşı korunmasında etkilidir. 
Probiyotik etki yaparak bağırsak mikrobiyotasının 
gelişmesinde katkı sağlamaktadır. (Finke, 2007, 
Imathiu, 2020). Böcekler günlük mineral 
ihtiyacının yüksek oranını karşılayabilmektedir. 
Özellikle demir içeriği ve biyoyararlanımı 
yüksektir. Çekirgeler, cırcır böceği ve bazı solucan 
türleri özellikle Fe, Ca, Cu, Mg, Mn ve Zn 
açısından zengindir (Latunde-Dada vd., 2016). 
Bunun yanı sıra mevsim ve beslenme durumlarına 
göre değişmekle birlikte B grubu vitaminleri, A, 
D, E, K ve C vitaminini içermektedir (Kouřimská, 
ve Adámková, 2016). Böceklerde besin içerikleri 
ve sindirilebilirlikleri haşlama, kavurma veya 

kızartma gibi pişirme yöntemlerine göre 
değişebilmektedir. Ham böcekler haşlanmış veya 
kavrulmuş böceklerden daha fazla in vitro 
sindirilebilirliğe sahiptir. Kaynatma sırasında 
protein, demir ve çinkoda kayıplar olabilmektedir. 
Bu nedenle kısa süre kaynatma ve ardından 
kavurma işlemi önerilmektedir (Manditsera vd., 
2019). Böcek türleri boyutları, yetiştirilme şekilleri, 
yaşam evreleri, protein içeriği ve protein 
sindirilebilirliği gibi birçok konudan etkilendiği 
için besinsel olarak işleme konusunda net bir bilgi 
bulunmamaktadır (Halloran vd., 2016). Aynı 
zamanda böcek ürünleri besinlerin 
zenginleştirilmesi amacıyla da kullanılmaktadır. 
Özelliklere böcek unlarıyla zenginleştirme ile 
makarna gibi ürünlerin besin içeriği 
arttırılmaktadır (Çabuk ve Yılmaz, 2020). 
 
Böceklerde duyusal özellikle tüketme şekline göre 
değişmekte ve tüketilebilirlik durumunu 
etkilemektedir. Genellikle yumurta ve larvalar 
daha az kitin içerdiğinden daha sık 
tüketilmektedir. Kabuklu böceklerde ise kitin 
nedeniyle tüketirken sert bir doku hissi ve ses 
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oluşumu gözlenmektedir. Kabuk kısmı aynı 
zamanda kokuyu engellemektedir (Kouřimská, ve 
Adámková, 2016).   Böcek ürünleri işlemesinde 
genellikle öğütme, pişirme ve karıştırma gibi 
işlemler uygulanmaktadır. Aynı zamanda 
teknolojik yöntemlerle bazı biyoaktif besin öğeleri 
de üretilmektedir. Bu üretim sürecinde böceklerin 
en verimli şekilde işlenmesi için gerekli olan 
bilgiler çok fazla etken faktör olması nedeniyle 
yetersizdir (Manditsera vd., 2019). Bu nedenle 
böcek ürünleri ticarileştirilirken işleme 
yöntemlerinin araştırılması ve besin kaybının en az 
olacak şekilde üretilmesi gerekmektedir (Van Huis 
vd., 2013). 
 
SAĞLIĞIN GELİŞTİRİLMESİNDE 
YENİLEBİLİR BÖCEKLER 
Sağlığın sürdürülmesi ve geliştirilmesi için yeterli 
ve dengeli bir şekilde besin öğelerinin alınması 
gerekmektedir. Özellikle besinlerde bulunan 
antioksidanlar gibi biyoaktif birçok madde sağlığın 
geliştirilmesi konusunda katkı sağlamaktadır 
(Alasalvar vd., 2020).  Yenilebilir böcekler, 
Güneydoğu Asya, Pasifik, Sahra Altı Afrika, Orta 
ve Güney Amerika'daki çeşitli kırsal toplulukların 
üyeleri tarafından düzenli olarak büyük miktarda 
yemek veya besin takviyesi olarak tüketilmektedir. 
Aynı zamanda birçok hastalığın tedavisinde 
geleneksel tıp alanında kullanılmaktadır (Gahukar, 
2020). Böcekler büyük biyokütleleri ve geniş 
çeşitlilikleri ile özellikle biyoaktif madde açısından 
zengin kaynaklardır. Antimikrobiyal fonksiyona 
ve anjiyotensin dönüştürücü enzim inhibitör 
aktivitesine sahip çok çeşitli böcek peptitleri 
bildirilmiştir. Sağlığın geliştirilmesi konusunda 
yenilebilir böcekler iyi bir alternatif kaynak 
oluşturmaktadır (De Castro vd., 2018; Mulia, 
2019). Gelişen teknoloji ile beraber özel 
aminoasitlerin üretiminde yenilebilir böceklerin 
kullanılabileceği belirtilmiştir (Rahnamaeian vd., 
2015; Malan vd., 2016). Böcek hücreleri bakteri 
veya mantarlara göre daha gelişmiştir. Aynı 
zamanda kültür kolaylığı ve yüksek ekspresyon 
özellikleri ile belirlenmiş özel peptitlerin 
üretiminde kullanılabilmektedir. Bazı şirketler 
böcekleri kullanarak özel peptit üretimine 
başlamıştır. Bu peptitler besin üretiminden 
hastalıklarla mücadeleye kadar birçok farklı alanda 
kullanılabilmektedir. Günümüzde bu işlemler 

pahalı gözükse de geleceğe yönelik yatırımlar 
konusunda umut vaat etmektedir (Yi vd., 2014; 
Liu vd., 2017; Sonnabend vd., 2017; Almasia vd., 
2017; Le vd., 2018). 
 
Böcekler birçok paraziti bünyelerinde 
taşıyabilmektedir. Bu nedenle savunma 
mekanizmaları antimikrobiyal konak savunma 
peptidlerinin (AMP) veya polipeptitlerin sentezini 
gerçekleştirmektedir. Böcek AMP'leri alifatik 
peptitler, sistein bakımından zengin peptitler, 
prolin açısından zengin peptitler ve glisin 
bakımından zengin proteinler olmak üzere 4 
grupta incelenmektedir (Yi vd., 2014).  
Böceklerdeki AMP miktarı, farklı türlere göre 
önemli ölçüde değişmektedir. Reaktif oksijen 
türlerinin üretimi, protein sentezinin ve 
geçirgenliğinin inhibisyonu, membranın 
elektrokimyasal gradyanının düzenlenmesi gibi 
farklı etkinliklere sahip olabilmektedir 
(Rahnamaeian vd., 2015).  Aynı zamanda anti 
mikrobiyal etkileri dışında mantar hücre duvarı, 
hücre zarı geçirgenliği ve hücrelerde reaktif 
oksijen oluşumu yoluyla mantarları inhibe eden ve 
öldüren 80 çeşit böcek antifungal peptidi 
bildirilmiştir (Zhang vd., 2017). 
 
Yenilebilir böceklerin antioksidan özellikleri de 
bulunmaktadır. Özellikle düşük molekül ağırlığına 
sahip olan lizin ve metionin gibi aminoasitlerin 
antioksidan özelliklerinin fazla olduğu 
bildirilmiştir (Liu vd., 2012; Liu vd., 2016). 
Yapılan bir çalışmada 12 yenilebilir böcek ve iki 
eklem bacaklıdan elde edilen su ve lipo-çözünür 
ekstraktların in vitro ortamda antioksidan etkileri 
incelenmiş, çekirge, ipekböceği ve kriket özlerinin 
taze portakal suyundan 5 kat daha yüksek 
antioksidan kapasiteye sahip olduğu bulunmuştur. 
Ağustos böceği, dev su böcekleri, Tayland zebra 
tarantulası ve siyah akreplerin antioksidan 
kapasitesinin göz ardı edilebilir olduğunu 
belirtilmiştir (Di Mattia vd., 2019). İpek böcekleri 
ile yapılan farklı çalışmalarda da antioksidan 
aktivitenin gözlemlendiği böceklerin antioksidan 
kapasiteyi arttırmak için kullanılabileceği 
belirtilmiştir (Liu vd., 2015; Liu vd., 2016). 
Yenilebilir böceklerin in vitro gastrointestinal 
sindirimi ile elde edilen peptitlerin antioksidan 
aktivitelerini inceleyen farklı bir çalışmada bunu 
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destekler niteliktedir (Zielińska vd., 2016).  
Antioksidan etkiler dışında özellikle kalp damar 
hastalıklarında etkin olan ACE inhibitörleri 
Coleoptera, Diptera, Hymenoptera, Lepidoptera ve 
Orthoptera takımlarına ait böcek türlerinden 
protein hidrolizatlarında tespit edilmiştir (Cito 
vd., 2017). Çalışmalardan görüldüğü gibi 
yenilebilir böcekler makro besin öğeleri sayesinde 
beslenmeye katkı sağlayacağı gibi özellikle 
biyoaktif maddeler sayesinde de sağlığın 
geliştirilmesini sağlamak için bir alternatiftir.  
 
YENİLEBİLİR BÖCEKLERİN 
TÜKETİMİNDEKİ RİSKLER 
Yenilebilir böcekler yetiştirildikleri yerlere göre 
bünyelerinde zararlı mikroorganizmalar, parazit 
canlılar, ağır metal veya ilaç kalıntıları, alerjen 
etmenler gibi açılardan risk oluşturabilmektedir. 
Yenilebilir böceklerin tüketimi ile ilgili riskler 
genel olarak mikrobiyolojik, parazitolojik, alerjik 
ve biyokimyasal olmak üzere sınıflandırılmaktadır.   
(Van Spiegel vd., 2013; EFSA, 2015). Ticari olarak 
kullanılan böcek türlerinde gram pozitif 
bakterilerin olabileceğini belirtilmiştir (Belluco 
vd., 2013). Aynı zamanda yemek kurdu ve 
kriketlerden üretilen besinlerde Bacillus cereus 
bakterial endosporları saptanmıştır (Vandeweyer 
vd., 2020). Yapılan bir çalışmada böceklerde 
pişirme ile mikrobiyal risk arasındaki ilişki 
incelenmiş ve taze böceklerde Enterobacteriaceae ve 
spor oluşturan bakterilerin bulunabileceği 
bildirilmiştir. Böceklerin 5 dakika kaynatılması 
Enterobacteriaceae'yi ortadan kaldırmak için etkili bir 
işlemken, spor oluşturan bakterileri ortadan 
kaldırmamıştır. Bu nedenle haşlanmış böcekler 5-
7 ° C de 2 hafta depolanabileceği bildirilmiştir 
Kavurma, Enterobacteriaceae'yi ortadan kaldırmak 
için yeterli olmamıştır. Bu nedenle, kavurmadan 
önce birkaç dakika kaynatılması önerilmiştir 
(Klunder vd., 2012). 
 
Böcekler bazı hastalıklar için biyolojik vektör 
olarak risk taşımaktadır. Amerikan 
tripanosomiazisi olarak da bilinen Chagas 
hastalığı, protozoon parazit Trypanosoma cruzi'nin 
neden olduğu potansiyel olarak hayatı tehdit eden 
bir hastalıktır. Dünyada tahmini olarak 6 ila 7 
milyon kişiye T. cruzi bulaşmıştır. Chagas hastalığı 
çoğunlukla 21 Latin Amerika ülkesinin endemik 

bölgelerinde bulunur, burada insanlar enfekte kan 
emici triatomin böceklerinin (vektör kaynaklı 
bulaşma) dışkısı ve / veya idrarı ile temas ettiğinde 
bulaşır (WHO, 2020). Özellikle Latin Amerika 
kırsallarında böcek kaynaklı hastalıklar yaygın 
olabilmektedir. Aynı zamanda böceklerin kazara 
yutulması veya şeker kamışı suyu gibi kontamine 
gıdaların tüketimi ile ilişkilendiren vakalar 
bildirilmiştir (Belluco vd., 2013; WHO, 2020). 
Yenilebilir böceklerde virüs kaynaklı hastalıklar ile 
ilgili yayınlar oldukça sınırlı olup viral 
kaynaklardan kaynaklanacak risklerin diğer 
mikroorganizmalara göre daha düşük olduğu 
belirtilmiştir (Vandeweyer vd., 2020).   
 
Herhangi bir gıda potansiyel olarak alerjik etki 
gösterebilse de özellikle kabuklu deniz hayvanları 
(çoğunlukla karides, ıstakoz ve kerevit) gibi 
eklembacaklıların hassas bireylerde alerjik 
reaksiyonları indükleyebildikleri bilinmektedir 
(Belluco vd., 2013; Wai vd., 2020). Fosfolipaz A 
ve hiyalüronidaz gibi böcek zehri alerjenlerini 
içeren glikoproteinler, böceklerdeki ana alerjenik 
yapılardır. Dünya Sağlık Örgütü Alerjen 
İsimlendirme Alt Komitesinin gerekliliklerine 
göre, eklembacaklılardan 239 tür alerjen olarak 
kayıtlıdır. Şuan için fermantasyon ve hidroliz 
işlemleri alerjenitenin azalmasını sağlamaktadır 
(Verhoeckx vd., 2015; Schlüter vd, 2017). 
 
SONUÇ 
Yenilebilir böcekler yüksek orandaki biyokütleleri, 
çeşitlilikleri ve zengin besin içeriği nedeniyle 
hastalıklarla mücadele ve sağlığın geliştirilmesi 
açısından iyi bir kaynaktır. Aynı zamanda diğer 
hayvansal protein kaynaklarına göre üretim 
aşamasında yüksek verimlilik ve çevreye en az 
zararı vermektedir. Toplumlar tarafından 
tüketiminin kabulü bazıları için zor olsa da farklı 
uygulamalar ile tüketim arttırılabilmektedir. 
Yenilebilir böcekler besin ögesi ve biyoaktif 
madde üretiminde kullanılmasının yanında 
mikrobiyal ve alerjik riskler taşımaktadır. Bu 
riskler konusunda detaylı çalışmalar yapılmamıştır. 
Yenilebilir böceklerin üretiminin önündeki en 
büyük engel bu alanda kapsamlı çalışmaların 
yapılmaması ve gerekli uluslararası standartların 
belirlenmemesidir. Bu nedenle bu alanda geniş 
çaplı çalışmaların yapılması, üretim aşaması için 
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mevzuatların geliştirilmesi, tüketim kabulü için 
pazarlama uygulamalarının geliştirilmesi ile ulusal 
ve uluslararası politikaların oluşturulması 
gerekmektedir.  
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Yazarın, başka kişiler ve/veya kurumlar ile çıkar 
çatışması bulunmamaktadır. 
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