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INSETTI?
INSETTI!



Gli insetti dannosi nelle aziende alimentari:

Specie detritivora, si ciba di materiale in via di decomposizione, si
trova spesso cibarsi a spese di carne essiccata o lavorata
(compresi i prosciutti crudi, le pancette e la carne di manzo
salata), pesce affumicato e formaggi stagionati (in generale su
prodotti ad alto contenuto proteico)

Piophila casei



Piophila casei
Danni
Lo stadio responsabile del danno è 
quello di larva. Scanalature e piccole 
gallerie sono il prodotto del nutrimento 
delle larve di prima età, i formaggi 
infestati presentano parti molli e 
infossate, i prodotti carnei presentano 
delle goccioline di grasso che sgorgano 
dalla parte attaccata. Le larve appena 
nate scavano gallerie in superficie per 
poi passare negli strati profondi della 
derrata, rendendola inutilizzabile.

Impatto economico
L’attacco da parte di Piophila casei nei gambi di prosciutto avviene nella stragrande 
maggioranza dei casi in prossimità dell’osso. Per questo motivo, per evitare di 
dover distruggere completamente le cosce, si procede al disosso e di conseguenza 
ad una vendita in tranci del prosciutto. Questo porta ad una consistente perdita 
economica.



Piophila casei

Curiosità
Esemplari di Piophila casei sono stati rinvenuti su mummie egiziane. La loro 
caratteristica di cibarsi anche di materiale in decomposizione fa sì che siano 
prese in considerazione in Entomologia forense per determinare il momento 
della morte.
Sono larve di Piophila casei quelle che si rinvengono nel formaggio sardo “casu 
marzu” e in quello piacentino “fumai nis”, così come nell’aquilano “marcetto”, 
tutti non commercializzabili



Sitophilus granarius

Piccolissimo coleottero (2,5-5 mm) della famiglia dei curculionidae, di colore 
nero-brunastro. Esso è caratterizzato dal particolare capo allungato e stretto 
detto rostro, alla cui estremità è riportato l’apparato boccale di tipo 
masticatore.



Sitophilus granarius

Gli adulti, con il loro apparato boccale masticatore, forano le cariossidi per 
deporre le uova, ma anche per cibarsene. Le larve le svuotano completamente 
dall’interno al fine di accrescersi.
Per i comportamenti caratteristici della specie, l’infestazione non è facilmente e 
tempestivamente individuabile, pertanto spesso i danni sono piuttosto gravi; 
restano solo gli involucri delle cariossidi (N.B. all’interno della cariosside c’è il 
germe, ricco di proteine fondamentali per la pastificazione) e una specie di 
sfarinato composto dagli escrementi.



Tyrophagus putrescentiae
acaro del prosciutto

In natura questo acaro vive in nidi di uccelli, di topi e apoidei selvatici come i 
bombi (impollinatori). Si tratta di specie saprofaga e micetofaga, si nutre di 
materiale in decomposizione sia animale sia vegetale e a spese di muffe.
Tollera poco le basse temperature, ma le ninfe (stadio giovanile) posso ridurre il 
loro metabolismo e in questo modo superare le condizioni avverse. 
Una femmina in condizioni favorevoli (circa 23°C UR 87%) depone circa 400 uova 
ogni 2-3 settimane (velocità di riproduzione elevatissima).



Tyrophagus putrescentiae
acaro del prosciutto

Particolarmente temuti nell’industria di trasformazione e conservazione. 
Gli alimenti attaccati sono inutilizzabili anche quando l’attacco è modesta entità 
poiché distruggono il substrato e lo modificano causando ad esempio un 
aumento di umidità e di temperatura, rilasciando sostanze azotate, condizioni che 
facilitano l’insediarsi di altri acari e microrganismi che a loro volta comportano 
danni.



Tyrophagus putrescentiae
acaro del prosciutto

Dalla letteratura sono note 
associazioni tra Tyrophagus 
putrescentiae e 
microrganismi patogeni 
come Klebsiella spp., 
Pseudomonas aeruginosa, 
Staphylococcus aureus e 
Candida albicans.



FAO 2013

MA…







Dal 1 Gennaio 2018 il Regolamento Ue sui Novel Food, 
considera gli insetti una nuova fonte di alimentazione.

Il Ministero della Salute in una nota informativa precisa che in 
Italia è per ora vietata la vendita di prodotti derivati da grilli e 
locuste.

“L’autorizzazione di un novel food deve essere richiesta alla  
Commissione europea, seguendo le linee guida recentemente 
pubblicate dall’Efsa”.

Tuttavia alcuni stati membri dell’UE hanno interpretato a proprio modo il 
Reg. (CE) 258/97 e hanno escluso dalla definizione di “Novel Food” gli 
insetti ammettendone, dopo alcune valutazioni del rischio, la distribuzione 
nel loro territorio. Esempi sono l’Olanda e il Belgio, dove prodotti a base di 
insetto sono in vendita nei supermercati già da diverso tempo.



Le specie commestibili

Nel mondo si consumano più di 1.900 specie di insetti. Probabilmente grilli, 
cavallette e tarme delle farina saranno tra le prime specie a comparire sulle nostre 
tavole.
I criteri di introduzione delle specie edibili in Europa saranno definiti a partire dalle 
liste già compilate da alcuni Stati membri, e sulla base degli insetti di cui è più facile 
dimostrare il consumo tradizionale in Paesi terzi.
Probabilmente grilli, cavallette e tarme delle farina saranno tra le prime specie a 
comparire sulle nostre tavole.

Gli insetti più comunemente consumati come alimento sono:
    coleotteri (31%);
    lepidotteri (bruchi, 18%);
    api, vespe e formiche (imenotteri, 14%),
    cavallette, locuste e grilli (Ortotteri, 13%);
    cicale, cicaline, cocciniglie e cimici (Emitteri, 10%);
    termiti (Isotteri, 3%);
    libellule (Odonati, 3%);
    mosche (Ditteri 2%).



E infatti…



La storia in UE



INSETTI COME OPPORTUNITA’ AMBIENTALE E ALIMENTARE

• Elevato indice di conversione alimentare (es. i grilli richiedono 2 
Kg di alimento per 1 Kg di incremento ponderale)

• Riduzione contaminazione ambientale
• Scarse emissioni di CO2 
• Scarso consumo di acqua
• Ridotto rischio di trasmissione di infezioni zoonotiche (dubbio 

“patogeni emergenti”)
• Variabilità stagionale e relativa agli stadi di crescita (consumo di 

uova, larve, adulti)
• In generale profilo nutrizionale di alto valore e… potere

antiossidante!



GHG = gas a effetto serra





Serafini, 2018



IMPIEGO IN AMBITO ALIMENTARE

Consumo interi, in forma granulare o in pasta.
Possibile estrazione di costituenti (proteine, grassi, minerali, 

vitamine, chitina) allo stato attuale costosa, ma fattibile.

Sicurezza 
microbiologica Allergie

Tossicità
Residui chimici o 
comp. inorganici  



New Larger Size - 90 Gram Snack Bag - Cleaned Crickets (very few legs) - farm raised for 
human consumption
    Over 45 grams of protein per package. An excellent source of chitin which is a prebiotic 
fiber that is nutrition for probiotics. Crickets offer a very bio-available source of vitamins and 
minerals including iron, calcium, Omega 3 and 6, B12, BCAA’s, and more.
    Whole roasted crickets have a nice crunch that can be a great addition to many dishes. 
They are dry enough to be a tasty finger food or they can be crushed and added as an 
ingredient. They have a mild taste and a nice crunch.
    All insects are farmed using high quality grain. Non GMO | No Hormones | No Pesticides
    Good for You and Good for the Planet



    High Protein Premium Cricket Powder (flour) (1/2 LB)

    Sustainably produced cricket protein from 100% 
humanely raised house crickets(Acheta domesticus)
    Used in protein shakes, brownies, pancake mixes and 
other baked goods for a sustainable protein boost!
    Bud's Cricket Powder is about 65% protein has more 
omega-3s and vitamin B12 than salmon.
    Raised and traded in a fair trade model. So this product 
is good for everyone!!

    ALLERGY WARNING: If you suffer from a 
shellfish/crustacean allergy, you may be sensitive to this 
product. While this product does not contain shellfish, 
insects are arthropods and are distant relatives of 
shellfish. Therefore, more research is needed to in the 
field of allergens of edible insects.



E il microbiota degli insetti?



Tutti i campioni non trattati hanno una carica aerobia 
totale superiore al limite per le carni fresche 

macinate (6.7 log cfu/g)! 

Caparros Megido et al., 2017



1. Rischio infezioni parassitarie, come nel caso della trasmissione  
del Dicrocoelium dendriticum, l’infezione è data dall’ingestione 
di formiche parassitate. In diversi parti del mondo, si è 
riscontrato nell’uomo con localizzazione sottocutanea, 
infestazioni dal nematode Gongylonema pulchrum.

1. Cariche variabili di Enterobacteriaceae.
Belluco et al., 2015

Fonte: wikipedia

All’inizio sintomatologia simil-
influenzale con febbre. 



Grabowski e Kleis, 2017





Sono presenti patogeni negli insetti?
Assenza di  L. monocytogenes, Salmonella, Ps. aeruginosa, Coxiella burnetii, 
E. coli (STEC)

Osimani et al., 2018



Esiste un rischio patogeni?

Osimani et al., 2017

Elevata presenza di determinanti per la resistenza a 
tetraciclina (fino al 100% dei campioni analizzati), macrolidi 

e vancomicina!



Osimani et al., 2018

In alcune specie è evidenziato un 
profilo microbico specifico forse legato 

all’alimentazione.



Ebollizione degli insetti, di almeno cinque minuti per eliminare 
Enterobacteriacee. Gli insetti bolliti vanno conservati a 
temperatura di refrigerazione e si mantengono stabili per due 
settimane. 

Non è dimostrato che il solo arrostimento del Novel Food sia 
efficace ad abbattere Enterobacteriacee, per cui bisogna portare 
ad ebollizione per qualche minuto il preparato.

L’essicazione in forno, per 11 minuti a 90°C, di Tenebrio molitor e 
Locusta migratoria ha ridotto la carica di Enterobacteriaceae di 
3-5 cicli logaritmici e la carica aerobia totale di 2-3 cicli 
logaritmici.

Precauzioni:



+ farina di grano tenero 
+ farina di grilli (10 e 30%). 



WB = Wheat bread     WBS= wheat bread + sourdough
CB10 = Cricket powder 10%   CBS10 = Cricket powder 10% + sourdough
CB30 = Cricket powder 30%   CBS30 = Cricket powder 30% + sourdough

Bread = 2 h fermentazione; Sourdough = 16 h di fermentazione



Bacillus subtilis e B. licheniformis (responsabili del ropy spoilage) riscontrati nella 
maggior parte degli impasti. Elevata presenza nella farina di grilli.

Elevato contenuto di aminoacidi essenziali nei prodotti ottenuti con farina di 
grilli:  treonina, tirosina, valina, metionina e lisina, quindi elevato valore 
biologico.






