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(formaggio punto) barese e furmai nis (formaggio nisso) piacentino, oltre al casgiu 
merzu, una versione della Corsica. 
Il recente interesse sviluppato verso l’entomofagia è dovuto principalmente 
alla possibilità di utilizzare gli insetti come fonte sostituiva, o integrativa, 
principalmente alle proteine di origine animale. L’apporto nutrizionale degli 
insetti varia molto a seconda della specie considerata o del suo stadio di sviluppo, 
ma nel complesso gli insetti mostrano un elevato contenuto nutrizionale, essendo 
ricchi di proteine, grassi e numerosi altri nutrienti. L’aumento della popolazione 
a livello globale porterà, in un futuro non troppo lontano, a modificare le nostre 
abitudini alimentari. 
L’impiego di insetti nell’alimentazione umana si sta sviluppando su due linee spesso 
interconnesse tra loro: l’uso diretto (Food), cioè proporre al pubblico di mangiare 
direttamente gli insetti, tal quali o trasformati in alimenti più tradizionali (come 
ad esempio pasta o biscotti preparati con farine di grilli), oppure l’uso indiretto 
(Feed), cioè utilizzare gli insetti per nutrire gli animali negli allevamenti. Nel caso 
del Food, in Europa la situazione appare molto variegata: in alcuni paesi, come 
ad esempio Belgio e Svizzera, è già possibile acquistare insetti o prodotti fatti con 
insetti da mangiare; mentre in altri, come in Italia, in attesa di una legislazione 
al riguardo, sono in fase di studio diverse applicazioni, come l’utilizzo di farine 
di insetti per l’alimentazione di chi soffre di allergie alimentari. Al momento uno 
dei maggiori problemi resta quello della produzione: sono infatti in fase di studio 
diverse tecniche per creare grandi allevamenti di insetti che da un lato possano 
garantire una elevata produzione e dall’altro rispettare gli standard sanitari, 
normalmente imposti dalla legislazione a qualunque altro allevamento di animali 
finalizzato all’alimentazione umana. 
Altro recente tema legato agli insetti è il loro impiego nello smaltimento dei rifiuti. 
Alcune specie vengono già impiegate per la riduzione della parte organica dei 
rifiuti urbani; una volta che hanno consumato la frazione organica essi possono 
poi essere raccolti e riutilizzati per altri scopi, ad esempio sono in fase di studio 
delle tecniche per poterli impiegare per la produzione di biodiesel e biogas. 

Santolo Francati

Banco espositivo con diverse pietanze con insetti durante la Notte 
Europea dei Ricercatori del 2017. (Foto di M.L. Dindo)
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Poster presentato durante la “Notte Europea dei Ricercatori 2017” all’interno dell’iniziativa “Insetti a tavola: tra rifiuto e opportunità”. 
Nella parte sinistra vengono descritte brevemente alcune delle specie che potrebbero essere impiegate nell’alimentazione umana. 
Nel grafico a torta vengono mostrate le percentuale di specie edibili note suddivise nei vari ordini, al di sotto foto di alcune pietanze 
preparate utilizzando insetti. Gli istogrammi presenti nella parte bassa del poster mettono a confronto alcuni valori nutrizionali 
relativi a 1 kg di diverse specie di insetti con i relativi valori di 1 kg di carne di manzo e 1 kg di latte in polvere (le ultime due colonne 
sulla destra in tutti e tre i grafici). In generale gli insetti mostrano un’alta quantità di proteine rispetto ai grassi (colonna blu nel primo 

grafico), un basso contenuto in 
calorie (grafico centrale) e anche 
un discreto contenuti in vitamine 
(vitamina B nel caso del grafico 
di sinistra). (Dati grafico a torta 
da https://www.wur.nl/en/
Research-Results/Chair-groups/
Plant-Sciences/Laboratory-of-
Entomology/Edible-insects/
Worldwide-species-list.htm. 
Dati degli istogrammi da: M. 
Shockley, A.T. Dossey, Insects 
for human consumption, in J. 
Morales-Ramos, G. Rojas, 
D. Shapiro-Ilan (eds), Mass 
production of beneficial organisms. 
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