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Diinya genelinde niifusun artmast beslenme sorunlarint da beraberinde getirmektedir. Yaklasik olarak her 9
kisiden 1’1 achk ¢ekmektedir. Yenilebilir bocekler ylksek biyokitle ve gesitlilige sahiptir. Yiksek kalitede
protein, doymamus yaglar, vitaminler, mineraller ve biyoaktif maddeler acisindan zengindir. Yetistirilmeleri
icin diger hayvansal kaynaklara gore daha az yem, su ve alan gerekmektedir. Insan ve hayvanlarin olusturdugu
biyolojik atiklar da bocek yetistirmek icin kullanilabilmektedir. Béceklerden elde edilen biyoaktif maddeler
saghgin gelistirilmesi ve hastaliklarin 6nlenmesinde kullanilabilmektedir. Bu nedenle bircok firma tarafindan
béeek tUriinleri dretilmekte ve 55 milyon dolarlik bir pazar bulunmaktadir. Yenilebilir bécekler faydalat
yaninda mikrobiyolojik, parazitolojik ve aletjik riskler de tasimaktadir. Bu nedenle tretimleri sirasinda belli
kurallara dikkat edilmesi gerekmektedir. Bu standartlarin belitlenmesi i¢in bilimsel ¢alismalarin arttirilmast,
mevzuatlarin gelistirilmesi ve uluslararast politikalarin olusturulmast gerekmektedir.

Anahtar kelimeler: Sirdirtlebilir beslenme, yenilebilir bécekler, bécek trtinleti

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.
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GIRIS
Uluslararast kuruluslar tarafindan yayinlanan Gida
Givenligi ve Beslenme Durumu raporuna gore
kiiresel aclik son 10 yil icinde artis gdstermis ve
2017'de her 9 kisiden birinin (821 milyon) ac¢lik
cektigi  belirtilmistir. Diinya niifusunun 2050
yilinda 9 milyant bulacagt tahmin edilmektedir.
Gin gectikce nifusun  artmasi, ilerleyen
donemlerde bu krizin daha da derinlesecegini
gostermektedir (Van Huis vd., 2013; FAO vd.,,
2018). Guntimtizde tretilen besin miktart artacak
insan  nlfusunu  beslemek  icin  yeterli
olmadigindan lretim potansiyelinin  artmasi
gerekmektedir. Bu ihtiyacin kargilanmast icin de
yeni arazilerin besin Uretimi icin kullanilmast
gerekecektir. Aynt zamanda artan nlfus igin
yetlesim yeri ihtiyact arazilerin kullanimi agisindan
rekabet doguracaktir. Tarim ve yetlesim yerleri
artarken aynt zamanda CO; iretimi artacak ve
cevresel sorunlar ortaya ctkacaktir (Raiten vd.,
2020). Tim bu sorunlar karsisinda alternatif bir
besin kaynagi olarak yenilebilir b6cekler; besin ve
yem Uretimi, ticareti ve kullanimi ayni zamanda
besin kalitesi, givenligi ve cevre etkileri gibi
bircok yonden degerlendirilmektedir (Van Huis,
2020).

Bocekler hayvanlar aleminde buytk bir cesitlilik
gostererek toplam hayvan biyokitlesinin %95’ini
olusturmaktadir (De Castro vd., 2018). Yasamun
farkli evrelerinde yumurta, larva, pupa veya
yetiskin bécek olarak tarih boyunca insanlar
tarafindan  tlketilmistir  (Koufimska  ve
Adamkova, 2016; FAO, 2020). Entomofaji terimi
(Yunanca kelime &vzauov éntomon, “bdcek” ve phav
phagein, “yemek”) boceklerin  besin  olarak
kullantlmasini ifade etmektedir (Evans vd., 2015).
Gunumizde Afrika, Asya ve Latin Amerika bagta
olmak tzere yaklasik 2 milyar insan toplamda
1900°den fazla bocek tirtini tiketmektedir.
Kiresel olarak en sik tiketilen tlrler; tirtillar,
arilar, esek arsi ve karincalardir. Onlan cekirge,
cirerr bocegl, agustos bocedi, yaprak bdcegi,
termit, yusufcuk, sinek ve diger tirler takip
etmektedir (FAO, 2020). Ozellikle ekonomik
yonden gelismemis tilkelerde bocekler beslenme
sorunlarim gidermede 6nemli etkinlige sahip olup
toplumun beslenmesinde genis yer tutmaktadir
(Cox vd., 2020). Besin olarak en stk tiketilen

béceek titleri; Colegptera (Yo 31), Lepidoptera (%o 18),
Hymenoptera (o 14), Orthoptera (%o 13) ve Hemiptera
(% 10ydir (Sun-Waterthouse vd., 2016; FAO,
2020). Bircok toplumun tiiketmesi ayni zamanda
artan ihtiyaclar g6z Oniine alindiginda yenilebilir

bécekler gelecek icin  aghgin  Onlenmesinde
alternatif besin kaynaklar arasinda
gosterilmektedir  (FAO, 2020).  Bdceklerin

besinsel olarak kullanidmasinin yaninda patojen
veya toksik etken riskleri de bulunmaktadir. Bu
nedenle Gida ve Ilag Idaresi (FDA) bocekleri
insan ve hayvan tiketimi icin besin olarak
degerlendirip béceklerin yetistirilmesi, islenmesi
ve pazatlanmast konusunda belirli standartlar
gelistirmistir (FDA, 2016). Yenilebilir béceklerin
2017 yilinda pazar titketim biytkligi 55 milyon
dolarin tzerindedir. Yenilebilir bocek endistrisi
2024 yilina kadar %43.5'in lzetinde buyiime
amaclamaktadir (Koko ve Mariod, 2020).

Yenilebilir  bocekler genel olarak  orman
habitatinda yetismektedir. Glinimiizde yenilebilir
béceklere ilginin artmasiyla birlikte yenilebilir
béeek endistrisi gelismis ve teknolojik donanima
sahip bocek ciftlikleri kurulmustur. Bu ciftliklerde
bécek Uretiminin yaninda bilimsel aragtirmalar
yapilmaktadir (Wade ve Hoelle, 2020). Uretilen
béceklerin avantajlart olmasina ragmen insanlarin
tiketimi konusunda sorunlar bulunmaktadir.
Boceklerin canlt protein kaynaklan olarak tercih
edilmemesi en bilylik problemdir (Mlcek vd.,
2014). Genel olarak, bdécek temelli gidalara
yonelik tutumlar sosyokiltlirel veya psikolojik
nedenletle iliskilidir (Poma vd, 2017). Bunun
yaninda bazi besin etiketleme c¢alismalart ve
kullantm  sekilleri ile tiketim  kabulintun
artabilecegi belirtilmistir (Wendt ve Czaczkes,
2020). Ornegin bocek etinin hamburger olarak
tiketimi  tiketim  kabulinii  ve  algisim
degisebilmektedir (Poortvliet vd., 2019). Onemli
sorunlardan digeri ise yeni besin alternatifini
tretme ve pazatlama agsamasinda standartlarin
belirlenmemesi, aragtirmalarin yetersiz olmast ve
buna bagl olarak mevzuat ve tiziklerin
olusturulmamasidir. Bu alanda  gelistirilecek
uluslararast standartlara, etkin ortaklara, etkili
iletisime, tamuttma ve  politikalara  ihtiyag
duyulmaktadir (Stull ve Patz, 2020).
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BESINSEL OLARAK BOCEK
URETIMININ FAYDALARI

Bécek tretiminin faydalarinin basinda hayvanin
yem kitlesini viicut kuitlesine doniistiirmedeki
etkinliginin bir Ol¢lsit olan ‘yem verimliligi’
gelmektedir. Ornegin ev carcir bocegi (A
domestica) yem dontsiminin tavuklardan iki kat,
domuzlardan 4 kat ve sigirlardan 12 kat daha fazla
oldugunu belirtmiglerdir. Gorildigi gibi bécek
eti verimliligi diger hayvanlara gére oldukca
yiuksektir (Van Huis vd., 2013). Ayt zamanda
bécekler hayvan ve insan atiklan gibi organik
attklarin degerlendirilmesinde de
kullanilabilmektedir. Bu durum  bdceklerin
beslenmesini saglarken atiklarin déntstiirilmesi
ve cevrenin temizlenmesini de saglamaktadir

(Barbi vd., 2020).

Stirdurilebilirlik  acisindan  degerlendirildiginde
bécekler, kanatlilar veya ciftlik hayvanlarina gére
daha az amonyak ve sera gazt iretmektedir. Aymnt
zamanda bocek eti Uretimi icin daha az su
gerekmektedir (Van Huis, 2017). Hayvanlarn
cogalmast ve et Uretimi icin gerekli olan arazi
bakiminda bocekler diger hayvanlara gbre avantaj
saglamaktadir. Daha dar alanlarda daha ytksek
verimde Urln alinabilmektedir (Mulia, 2019).
Daha az attk olusturmast, kaynaklari daha idareli
kullanmast  ve  ormansizlagmayr  6nlemesi
nedeniyle bocek tretimi strdirilebilir beslenme
ve cevte sagligt acgisindan  biyik avantaj
saglamaktadir (Poma vd., 2017).

BOCEKLERIN BESINSEL ICERIK VE
OZELLIKLERI

Béceklerin besinsel degerleri diger hayvan tiitleri
kadar detayll calisilmasa da farkli calismalarla
ortaya koyulmustur. Bu degerler boceklerin tird,
yetistigi yer, mevsimsel streg, buytklikleri, larva
veya yetiskin oluslari gibi bir¢cok faktére gore
degismektedir. Bununla birlikte makro ve mikro
besin  Ggeleri  acisindan  oldukca  cesitlilik
gostererek  zengin  bir  besinsel  kaynak
olusturmaktadir (Finke ve Oonincx, 2014; Nowak
vd, 2015; FAO/INFOODS, 2017). Yapilan bir
calismada circir bocegi, palmiye biti larvalan ve
yemek kurdunun besin degeri skoru incelenmis,
sigir et ve tavuk etine gbre besinsel acidan
yetersizligi bulunmamis ve insan sagligt icin uygun
oldugu belirtilmistir. Cogu yenilebilir bocegin,
insan beslenmesinde yetetli enetji ve protein
aliminin  yant sira aminoasit gereksinimlerini
karsilayabilecegi belirtilmistir (Payne vd., 2016).
Bitki  proteinleri ve et proteinleri ile
karsilastirildiginda bocek proteinleri besin degeri,
toplam protein seviyesi ve esansiyel aminoasit
profili (%50 ile 80 arasinda) bakimindan yiksek
kaliteli proteinlere sahiptir (Rumpold ve Schliiter,
2013; Belluco vd, 2017). Bazt bocek titleti
fenilalanin ve trozin bakimindan zenginken
bazilart lizin, triptofan ve treonin bazilart ise
triptofan ve aromatik aminoasitler acisindan
zengindir. Genel olarak ylksek oranda esansiyel
aminoasit iceren bocekler bircok tlkede eksik olan
protein ihtiyacii tamamlamaktadir (Kourimska
and Adamkova, 2016). Bocek tltlerinin besin
Ogesi icerikleri Cizelge 1’de 6zetlenmistir (De
Castro vd., 2018).

Cizelge 1. Bécek tiirlerinin besin 6gesi igerikleri (De Castro vd., 2018)

TUR Protein Yag Karbonhidrat | Mineral Enerji
(g/100g) | (g/100g) (g/100g) (g/100g) | (kcal/100g)

Kin Kanatlilar (Coleoptera) 3.7-54 3.7-52 12-34 1-2 126-574
Cift Kanatlilar (Diptera) 17.5-67 4.2-31 8.4-23 1.24-8 199-460
Yarim Kanatllar (Hemiptera) 33-65 7-54 7-19 1-19 329-622
Zar Kanatlilar (Hymenoptera) 1-81 1.3-62 5-94 0-6 234-593
Pul Kanatlilar (Lepidoptera) 13.2-69.6 7-77 3-41 2-8 126-762
Diiz Kanathlar (Orthoptera) 13-77 2.4-25.1 16-30 2-27 117-436

Proteinlerden sonra béceklerde en ¢ok bulunan
makro besin 6gesi yaglardir ve larva déneminde
orant daha yiksektir. Yasamin evrelerine gore

degismekle birlikte ortalama %80 trigliserid ile
%20’den az oranda fosfolipidlerden olusmaktadir
(Ekpo vd., 2009; Tzompa-Sosa vd, 2014). Yag
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asidi profili boéceklerin  beslenmelerine  gére
degismektedir. Bécek yaginda oleik, linoleik ve
linolenik asitler ve ylksek oranda palmitik asit
dahil olmak tizere C18 yag asitleri bulunmaktadir
(Tzompa-Sosa vd., 2014; Paul vd., 2017).
Kolesterol, boceklerde en bol bulunan steroldur.
Bir termit turd olan Macrotermes bellicosus ve
Nijerya'da yaygin olarak tiketilen Imbrasia belina
trtl yagindaki  lipid  fraksiyonu  ortalama
kolesterol  seviyesinin % 3.6  oldugunu

belirtilmistir (Ekpo vd., 2009). Genel olarak
béceklerde doymamus yaglarin orani doymus
yagdan yiksektir. Aym zamanda tretilen yaglar
renk, gérinti ve aroma agisindan genel olarak
tiketilebilir diizeydedir ve bécegin genel lezzet
etkilemektedir  (Paul vd., 2017;
Tzompa-Sosa vd, 2019). Bazt boceklerin
lezzetinin  benzedigi besinler Cizelge 2°de
verilmistir (Kourimska and Adamkova, 2016).

durumunu

Cizelge 2. Bazi yenilebilir bécek tiitlerinin lezzet benzerligi (Kourimska and Adamkova, 2016)

Yenilebilir B6cekler Lezzet Benzerligi

Karincalar ve Termitler Tatli, Findiga benzer

Siyah Bécek Larvalan Kepekli ekmek

Tahta Kemirici Larvalan Yaglt g6giis derisi

Yusufcuk Larvalari ve Suda Yasayan Bocekler Balik

Hamambdcekleri Mantar

Cizgili Havug Tahtakurusu Elma

Esek Arist Cam tohumu

Lambri Tirtl (Mythimna impura) Ham Misir

Unlu Bitler (Mealybug) Patates Kizartmast

Su Kayikeilar Havyar

Yabani Giiveler Ringa Baligt
Yenilebilir bécekler kuru agihiklarinin %10unu kizartma  gibi  pisirme yontemlerine  gore

olugturan kitin sayesinde iyi bir lif kaynagidir.
Coziunmeyen kitin, esas olarak dis iskeletlerinde
bulunan béceklerin viicudundaki en yaygin Lif
seklidir. Ticari olarak yetistirilen boceklerde kitin,
taze agirlik basina 2.7 ile 49.8 mg ve kuru agirhik
basina 11.6 ile 137.2 mg arasinda bulunmaktadir.
Kitinin ctkarilmast, bécek  proteininin
sindirilebilirligini  arttirmaktadir. Kitin  ayrica
organizmalarin bazi parazitik enfeksiyonlara ve
alerjik durumlara karst korunmasinda etkilidir.
Probiyotik etki yaparak bagirsak mikrobiyotasinin
gelismesinde katki saglamaktadir. (Finke, 2007,
Imathiu, 2020). Bocekler gunlik mineral
ihtiyactnuin  yitksek oranini karsilayabilmektedir.
Ozellikle demir igerigi ve biyoyararlanimi
yitksektir. Cekirgeler, circir bécegi ve bazt solucan
tirleri Ozellikle Fe, Ca, Cu, Mg, Mn ve Zn
agisindan zengindir (Latunde-Dada vd., 2016).
Bunun yam sira mevsim ve beslenme durumlarina
gbre degismekle bitlikte B grubu vitaminleri, A,
D, E, K ve C vitaminini icermektedir (Koufimska,
ve Adamkova, 2016). Boceklerde besin igerikleri
ve sindirilebilirlikleri haslama, kavurma veya

degisebilmektedir. Ham bécekler haglanmis veya
kavtulmus boceklerden daha fazla in vitro
sindirilebilirlige sahiptir. Kaynatma sirasinda
protein, demir ve ¢inkoda kayiplar olabilmektedit.
Bu nedenle kisa siite kaynatma ve ardindan
kavurma islemi Onetilmektedir (Manditsera vd.,
2019). Bocek titleri boyutlar, yetistirilme sekilleri,
yasam evreleri, protein igerigi ve protein
sindirilebilirligi gibi bircok konudan etkilendigi
icin besinsel olarak isleme konusunda net bir bilgi
bulunmamaktadir (Halloran vd., 2016). Ayn
zamanda bécek uriinleri besinlerin
zenginlestirilmesi amactyla da kullanidmaktadur.
Ozelliklere bocek unlariyla zenginlestirme  ile
makarna  gibi  Grlnlerin  besin  igerigi
artturilmaktadir (Cabuk ve Yilmaz, 2020).

Béceklerde duyusal 6zellikle tiketme gekline gore
degismekte  ve  tiketilebilidik  durumunu
ctkilemektedir. Genellikle yumurta ve larvalar
daha az kitin  icerdiginden  daha  sik
tiuketilmektedir. Kabuklu boceklerde ise kitin
nedeniyle tiiketitken sert bir doku hissi ve ses
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olusumu goézlenmektedir. Kabuk kismui aynt
zamanda kokuyu engellemektedir (Koufimska, ve
Adamkova, 2016). Bécek triinleri islemesinde
genellikle 6gltme, pisirme ve kargtirma gibi
islemler  uygulanmaktadir. Ayt zamanda
teknolojik yéntemlerle bazi biyoaktif besin 6geleri
de tretilmektedir. Bu tretim siirecinde boceklerin
en verimli sekilde islenmesi icin gerekli olan
bilgiler ¢ok fazla etken faktér olmast nedeniyle
yetersizdir (Manditsera vd., 2019). Bu nedenle
bocek  uriinleri  ticarilestirilitken  isleme
yontemlerinin arastirilmasi ve besin kaybinin en az
olacak sekilde Gretilmesi gerekmektedir (Van Huis
vd., 2013).

SAGLIGIN GELISTIRILMESINDE
YENILEBILIR BOCEKLER

Sagligin sturdirilmesi ve gelistirilmesi i¢in yeterli
ve dengeli bir sekilde besin 6gelerinin alinmast
gerekmektedir. Ozellikle besinlerde bulunan
antioksidanlar gibi biyoaktif bircok madde saglhgin
gelistirilmesi  konusunda katki  saglamaktadir
(Alasalvar vd., 2020).  Yenilebilir bdcekler,
Giineydogu Asya, Pasifik, Sahra Altt Afrika, Orta
ve Glney Amerika'daki cesitli kirsal topluluklarin
Uyeleri tarafindan diizenli olarak biiyiik miktarda
yemek veya besin takviyesi olarak titketilmektedir.
Ayt zamanda bircok hastaligin tedavisinde
geleneksel tip alaninda kullanilmaktadir (Gahukar,
2020). Bocekler buyik biyokutleleri ve genis
cesitlilikleri ile 6zellikle biyoaktif madde acisindan
zengin kaynaklardir. Antimikrobiyal fonksiyona
ve anjiyotensin doniistiricli enzim inhibitor
aktivitesine sahip ¢ok c¢esitli bocek peptitleri
bildirilmistir. Sagligin gelistirilmesi konusunda
yenilebilir boécekler iyi bir alternatif kaynak
olusturmaktadir (De Castro vd., 2018; Mulia,
2019). Gelisen teknoloji ile beraber 6zel
aminoasitlerin dretiminde yenilebilir b&ceklerin
kullanilabilecegi belirtilmistir (Rahnamaeian vd.,
2015; Malan vd., 2016). Bécek hicreleri bakteri
veya mantarlara gbre daha gelismistir. Aym
zamanda kiltiir kolaylig1 ve yiksek ekspresyon
Ozellikleri ile  belirlenmis  6zel  peptitlerin
Uretiminde kullandabilmektedir. Bazt sirkeder
bocekleri  kullanarak  6zel peptit  lretimine
baslamistir. Bu peptitler besin iretiminden
hastaliklarla miicadeleye kadar bir¢ok farklt alanda
kullanilabilmektedir. Guniimizde bu islemler

pahali gbzitkkse de gelecege yonelik yatirimlar
konusunda umut vaat etmektedir (Yi vd., 2014;
Liu vd., 2017; Sonnabend vd., 2017; Almasia vd.,
2017; Le vd., 2018).

Bécekler  birgok  paraziti buinyelerinde
tastyabilmektedir.  Bu  nedenle  savunma
mekanizmalart antimikrobiyal konak savunma
peptidlerinin (AMP) veya polipeptitlerin sentezini
gerceklestitmektedir. Bocek AMP'leri  alifatik
peptitler, sistein bakimindan zengin peptitler,
prolin acisindan zengin peptitler ve glisin
bakimindan zengin proteinler olmak tzere 4
grupta  incelenmektedir (Yi vd., 2014).
Boceklerdeki AMP miktari, farkli titlere gore
onemli Olgide degismektedir. Reaktif oksijen
tirlerinin ~ Gretimi, protein  sentezinin  ve
gecirgenliginin inhibisyonu, membranin
elektrokimyasal gradyaninin diizenlenmesi gibi
farkli  etkinliklere  sahip  olabilmektedir
(Rahnamaeian vd., 2015). Ayni zamanda anti
mikrobiyal etkileri disinda mantar hiicre duvari,
hiicre zart gecirgenligi ve hiicrelerde reaktif
oksijen olusumu yoluyla mantarlari inhibe eden ve
olduren 80 c¢esit bocek antifungal peptidi
bildirilmistir (Zhang vd., 2017).

Yenilebilir boceklerin antioksidan 6zellikleri de
bulunmaktadir. Ozellikle diisiik molekiil agirligina
sahip olan lizin ve metionin gibi aminoasitlerin
antioksidan  Ozelliklerinin =~ fazla  oldugu
bildirilmistir (Liu vd., 2012; Liu vd., 2016).
Yapilan bir calismada 12 yenilebilir bécek ve iki
cklem bacaklidan elde edilen su ve lipo-¢6zintr
ekstraktlarin in vitro ortamda antioksidan etkileri
incelenmis, ¢ekirge, ipekbdcegi ve kriket 6zlerinin
taze portakal suyundan 5 kat daha yitksek
antioksidan kapasiteye sahip oldugu bulunmustur.
Agustos bécegi, dev su bocekleri, Tayland zebra
tarantulast ve siyah akreplerin antioksidan
kapasitesinin g6z ardi  edilebilir  oldugunu
belirtilmistir (Di Mattia vd., 2019). Ipek bécekleri
ile yapilan farkli calismalarda da antioksidan
aktivitenin gézlemlendigi boceklerin antioksidan
kapasiteyi  arttirmak  i¢in  kullanilabilecegi
belirtilmistir (Liu vd., 2015; Liu vd., 2016).
Yenilebilit boceklerin in vitro gastrointestinal
sindirimi ile elde edilen peptitlerin antioksidan
aktivitelerini inceleyen farkl bir ¢alismada bunu
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destekler niteliktedir  (Zielinska vd., 2016).
Antioksidan etkiler disinda Ozellikle kalp damar
hastaliklarinda etkin olan ACE inhibitotleri
Coleoptera, Diptera, Hymenoptera, 1epidoptera ve
Orthoptera  takimlarina  ait bocek tirlerinden
protein hidrolizatlarinda tespit edilmistir (Cito
vd., 2017). Calismalardan goraldigh  gibi
yenilebilir b6cekler makro besin 6geleri sayesinde
beslenmeye katki saglayacagt gibi  Gzellikle
biyoaktif ~maddeler sayesinde de sagligin
gelistirilmesini saglamak icin bir alternatiftir.

YENILEBILIR BOCEKLERIN
TUKETIMINDEKI RISKLER

Yenilebilir bécekler yetistirildikleri yetlere gore
bunyelerinde zararli mikroorganizmalar, parazit
canlilar, agir metal veya ila¢ kalintlari, aletjen
etmenler gibi acilardan risk olusturabilmektedir.
Yenilebilir boceklerin tiketimi ile ilgili riskler
genel olarak mikrobiyolojik, parazitolojik, alerjik
ve biyokimyasal olmak tizere siniflandirilmaktadir.
(Van Spiegel vd., 2013; EFSA, 2015). Ticati olarak
kullanllan ~ bocek  tirlerinde  gram  pozitif
bakterilerin olabilecegini belirtilmistir (Belluco
vd., 2013). Aynt zamanda yemek kurdu ve
kriketlerden uretilen besinlerde Bacillus cereus
bakterial endosporlart saptanmistir (Vandeweyer
vd., 2020). Yapilan bir ¢alismada bdoceklerde
pisirme ile mikrobiyal risk arasindaki iliski
incelenmis ve taze boceklerde Enterobacteriaceae ve
spor  olusturan  bakterilerin  bulunabilecegi
bildirilmistir. Béceklerin 5 dakika kaynatilmast
Enterobacteriacea'yi ortadan kaldirmak icin etkili bir
islemken, spor olusturan bakterileri ortadan
kaldirmamistir. Bu nedenle haslanmis bocekler 5-
7 © C de 2 hafta depolanabilecegi bildirilmistir
Kavurma, Enterobacteriaceae'yi ortadan kaldirmak
icin yeterli olmamistir. Bu nedenle, kavurmadan

once birka¢ dakika kaynatilmast Onerilmistir
(Klunder vd., 2012).

Bocekler bazi hastaliklar icin biyolojik vektor
olarak risk tasimaktadir. Amerikan
tripanosomiazisi olarak da bilinen Chagas
hastalif1, protozoon parazit Trypanosoma cruzd'nin
neden oldugu potansiyel olarak hayati tehdit eden
bir hastaliktir. Diinyada tahmini olarak 6 ila 7
milyon kisiye 1. ¢ruzgz bulagsmustir. Chagas hastaligt
cogunlukla 21 Latin Amerika tlkesinin endemik

bélgelerinde bulunur, burada insanlar enfekte kan
emici triatomin bdceklerinin  (vektér kaynaklt
bulagma) diskisi ve / veya idrari ile temas ettiginde
bulasir (WHO, 2020). Ozellikle Latin Amerika
kirsallarinda bocek kaynaklt hastaliklar yaygin
olabilmektedir. Aynt zamanda bécekletin kazara
yutulmast veya seker kamist suyu gibi kontamine
gidalarin  tiketimi  ile iliskilendiren vakalar
bildirilmistir (Belluco vd., 2013; WHO, 2020).
Yenilebilir béceklerde virtis kaynaklt hastaliklar ile
ilgili  yayinlar  oldukca sirlt  olup  viral
kaynaklardan  kaynaklanacak risklerin  diger
mikroorganizmalara gore daha dusik oldugu
belirtilmistir (Vandeweyer vd., 2020).

Herhangi bir gida potansiyel olarak aletjik etki
gosterebilse de 6zellikle kabuklu deniz hayvanlart
(cogunlukla karides, 1stakoz ve kerevit) gibi
eklembacakldarin  hassas  bireylerde  alerjik
reaksiyonlart indiikleyebildikleri  bilinmektedir
(Belluco vd., 2013; Wai vd., 2020). Fosfolipaz A
ve hiyalironidaz gibi bdcek zehri alerjenlerini
iceren glikoproteinler, béceklerdeki ana aletjenik
yapilardir. Diinya  Saglik  Orgiitii  Alerjen
Isimlendirme Alt Komitesinin gerekliliklerine
gore, cklembacaklilardan 239 tir alerjen olarak
kayithidir. Suan icin fermantasyon ve hidroliz

islemleri aletjenitenin azalmasini saglamaktadir
(Verhoeckx vd., 2015; Schliter vd, 2017).

SONUC

Yenilebilir bocekler yiiksek orandaki biyokiitleleri,
cesitlilikleri ve zengin besin icerigi nedeniyle
hastaliklarla miicadele ve sagligin gelistirilmesi
acisindan iyi bir kaynaktir. Ayni zamanda diger
hayvansal protein kaynaklarina gore tretim
asamasinda yiksek verimlilik ve gevreye en az
zarart  vermektedir.  Toplumlar  tarafindan
tiketiminin kabulli bazilati icin zor olsa da farkls
uygulamalar ile tiketim arttirilabilmektedir.
Yenilebilir bécekler besin 6gesi ve  biyoaktif
madde dretiminde kullandmasimin  yaninda
mikrobiyal ve aletjik riskler tasimaktadir. Bu
riskler konusunda detayli calismalar yapilmamustir.
Yenilebilir bocekletin retiminin 6niindeki en
buyik engel bu alanda kapsamli ¢alismalarin
yapilmamast ve gerekli uluslararasi standartlarin
belirlenmemesidir. Bu nedenle bu alanda genis
caplt calismalarin yapimasi, Uretim asamast igin
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mevzuatlarin gelistirilmesi, tiketim kabulii icin
pazarlama uygulamalarinin gelistirilmesi ile ulusal
ve uluslararasi  politikalarin  olusturulmast
gerekmektedir.

CIKAR CATISMASI BEYANI
Yazarin, bagka kisiler ve/veya kurumlar ile ¢ikar
cattsmast bulunmamaktadir.
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