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Il  dipartimento di entomologia della Texas A&M  University 

(USA) è impegnato da molti anni in diverse linee di ricerca 

sugli insetti che vanno dall'allevamento a fini  produttivi, 

all'entomologia forense. Durante la mia permanenza al 

Dipartimento di Entomologia, sono stato sotto la 

supervisione del Prof. Jeffery Tomberlin, esperto di fama 

internazionale nella produzione di Hermetia illucens, autore, 

tra l'altro, di un capitolo nel libro «Insetti come cibo e 

mangimi dalla produzione al consumo» dal titolo ñMosca 

soldato nera: biologia e produzione di massaò.
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ATTIVITAô DIDATTICA

ÅMODULO A SCELTA: ALLEVAMENTO DELLôAVIFAUNA ï1Áanno STPA

Å MODULO A SCELTA: GESTIONE DELLE PICCOLE SPECIE NELLE FATTORIE DIDATTICHE ï3Á

anno TPA

Å POULTRY AND FISH ï2Áanno PLF

Å 1ÁANNO SCUOLA DI SPECIALIZZAZIONE IN ALIMENTAZIONE ANIMALE MED. VET. 



ATTIVITAô SCIENTIFICA & CULTURALE

SOCIO ASIC - SOCIO ASPA- SOCIO FIDSPA



ALLA RICERCA DI NOVEL FOOD

ÅLa crescita della popolazione e la crescente urbanizzazione hanno aumentato la domanda 

globale di cibo.

ÅSi stima che nel 2050 dovranno essere nutrite più di 10 miliardi di persone oltre ai miliardi di 

animali allevati per lôalimentazione, per fini  ricreativi e da compagnia.

ÅFenomeni allarmanti come lôinquinamento di acque e terreni causato dalla produzione intensiva 

di bestiame nonché la deforestazione provocata dal pascolo eccessivo, contribuiranno ai 

cambiamenti climatici con ulteriori possibili impatti negativi sullôambiente. 

ÅPer questo motivo la produzione tradizionale di alimenti per animali, come farina di pesce, soia 

e cerali, necessita di essere ulteriormente intensificata o sostituita attraverso lôimpiego di fonti 

di nutrienti alternative.



ÅGli insetti sono una classe di animali appartenente al phylum degli Artropodi, molto vicini, dal 
punto di vista filogenetico, ai Crostacei.

Å Questa classe rappresenta il  più grande tra i raggruppamenti di esseri viventi che popolano il  
Pianeta, comprendendo circa un milione di specie descritte, pari ai cinque sesti dellôintero 
regno animale.

INSETTI



ÅPresentano anche una grande 
biodiversità, ragion per cui si 
trovano implicati in tutte le 
catene alimentari terrestri

ÅNon si conoscono tutte le 
specie di insetti, per di più 
molte di esse (alcune stime le 
fanno aggirare sui 4-5 
milioni), si estinguono ancor 
prima di essere scoperte 
principalmente a causa della 
massiccia deforestazione 
operata dallôuomo. 

INSETTI



MA PERCHÉ PROPRIO GLI INSETTI?

ÅStraordinarie capacità di adattamento a diversi habitat e temperature.

ÅRidotte dimensioni e ridotto  fabbisogno di nutrimento per ciascun individuo.

ÅRispondono ai principi della sostenibilità ambientale, richiedendo meno suolo, 
acqua, energia, con inferiori emissioni di gas serra.

ÅForniscono un'alta quantità di acidi grassi essenziali, aminoacidi essenziali, fibre, 
micronutrienti e proteine paragonabili a quelli forniti da carne e pesce.

ÅPossono essere allevati su substrati organici di scarso valore, derivanti da scarti dei 
processi di produzione e dato il  loro elevato tasso di conversione alimentare 
riescono a convertirli in biomassa.



INSETTI PER USO 
MEDICINALE

ÅMolte specie di insetti sono state utilizzate in 
medicina da varie culture in tutto il  mondo. Una 
delle uniche specie note per essere prodotte in 
serie per scopi medicinali è il  Scarafaggio 
americano Periplaneta americana (L.) 
(Blattodea: Blattidae), venduto in Cina e Corea 
per il  trattamento della calvizie.

Å Tuttavia, altri insetti o sottoprodotti di insetti 
vengono utilizzati in molte culture per curare 
vari disturbi.

Å Lucilia sericata (Diptera: Calliphoridae) le 
larve sono state utilizzate come trattamento 
terapeutico in quanto secernono allantoina che 
viene utilizzato  per l'osteomielite.



ÅGli insetti sono stati parte integrante della 
medicina tradizionale per millenni. Un 
esempio è l'uso delle larve di mosca per 
debridare le ferite rimuovendo il  tessuto 
necrotico. Anche i prodotti  dell'alveare, 
come propoli, pappa reale e miele, sono 
conosciuti per le loro proprietà curative.

Å Il  veleno delle api, inoltre, ha applicazioni 
nel trattamento di infiammazioni, dolori, 
asma e altre patologie.

ÅL'importanza degli insetti non si limita alla 
medicina. Il  loro colore naturale è stato 
sfruttato per secoli; ad esempio, gli Aztechi 
usavano il  rosso derivato dalle cocciniglie, 
ricche di acido carminico (E120), per vari 
scopi. Oggi, questo colorante è ancora molto 
utilizzato nell'industria alimentare e 
cosmetica

INSETTI PER USO 
MEDICINALE



ÅIl  consumo di insetti per l'alimentazione umana e 
animale è oggi fortemente incoraggiato dalla FAO, 
che organizza vari convegni sul tema e promuove la 
ricerca riguardante la regolamentazione 
dell'allevamento e del consumo sia a livello 
nazionale che internazionale.

ÅCon l'aumento della domanda di nuove fonti di cibo 
per sostenere la crescita della popolazione mondiale 
nei prossimi decenni, gli insetti potrebbero 
rappresentare una soluzione efficace. 

ÅEssi sono una fonte preziosa di proteine animali sia 
per l'alimentazione del bestiame sia per il  consumo 
umano diretto, già più accettabile per molte 
popolazioni dei paesi in via di sviluppo



Uno studio della Food and Agriculture Organization delle 
Nazioni Unite, realizzato in collaborazione con lôUniversit¨ di 
Wageningen nei Paesi Bassi, gli insetti più comunemente usati 
come cibo appartengono: 

ÅColeotteri (31%), 

ÅLepidotteri (Bruchi, 18%)

ÅApi, vespe e formiche (Imenotteri, 14%)

ÅCavallette, locuste e grilli (Ortotteri, 13%), 

ÅCicale, cicaline, cocciniglie e cimici (Emitteri, 10%)

ÅTermiti (Isotteri, 3%)

ÅLibellule (Odonati, 3%)

ÅMosche (Ditteri 2%) 

Åaltri ordini (5%).





LEGISLAZIONE

ÅI legislatori e i decisori politici sono stati sollecitati a 
includere gli insetti nelle politiche nazionali e nel 
quadro legale riguardante il  cibo, la salute e l'uso di 
mangimi per animali. 

ÅGli insetti sono classificati come Novel Food secondo 
il  Regolamento (CE) n. 258/1997, che si applica agli 
alimenti non consumati in misura significativa 
nell'Unione Europea prima del 15 maggio 1997, data 
di entrata in vigore del regolamento.



ÅUna nuova versione del Regolamento 258/1997 è stata 
introdotta con il  Regolamento UE 2015/2283, che prevede 
l'inclusione degli insetti tra i Novel Food e offre una 
procedura di autorizzazione semplificata per i prodotti a 
base di insetti.

Å L'obiettivo  di queste modifiche è incoraggiare le imprese 
del settore alimentare ad adottare una maggiore apertura 
commerciale e a immettere sul mercato nuovi prodotti 
alimentari.

Alcuni Stati membri dell'UE hanno interpretato il  

Regolamento (CE) n. 258/1997 in modo da escludere 

gli insetti interi dalla definizione di Novel Food, 

consentendo la loro distribuzione nei rispettivi territori 

dopo valutazioni preliminari del rischio (FASFC, 

2014; Netherlands Food and Consumer Product Safety 

Authority, 2014). 

Altri  Stati hanno adottato un approccio più cautelativo, 

deferendo la decisione alle istituzioni europee, che 

hanno richiesto un parere formale all'EFSA (European 

Food Safety Authority) sui possibili rischi per la salute 

associati al consumo di insetti.

LEGISLAZIONE



NORMATIVA EUROPEA (893/2017)
 (FEED)

ÅDal 1 luglio 2017 Le proteine animali trasformate derivate da 
insetti d'allevamento, destinate alla produzione di mangimi 
per animali d'allevamento, possono essere ottenute solo dalle 
seguenti specie di insetti:

Å 2 Ditteri: mosca soldato nera (Hermetia illucens) e mosca 
comune (Musca domestica)

Å 2 Coleotteri: tenebrione mugnaio (Tenebrio molitor) e 
alfitobio (Alphitobius diaperinus),

Å 3 Ortotteri: grillo domestico (Acheta domesticus), grillo 
tropicale (Gryllodes sigillatus) e grillo silente (Gryllus 
assimilis).

Å Anche in Italia la comunità scientifica è interessata al 
possibile impiego di Insetti nellôalimentazione principalmente 
di pesci, specie avicole, suini e pets. Reg.1017/2017 (UE).



NORMATIVA EUROPEA (893/2017)
Il substrato per l'alimentazione degli insetti può contenere solo prodotti di origine non animale o i seguenti 
prodotti di origine animale ottenuti da materiali di categoria 3:

Åfarine di pesce,

Åprodotti sanguigni da non ruminanti,

Åfosfato dicalcico e fosfato tricalcico di origine animale,

Åproteine idrolizzate derivate da non ruminanti,

Åproteine idrolizzate derivate da pelli di ruminanti,

Ågelatina e collagene derivati da non ruminanti,

Åuova e prodotti a base di uova,

Ålatte, prodotti a base di latte, prodotti derivati dal latte e colostro,

Åmiele,

Ågrassi fusi



In vigore dall' 8 settembre 2021 il Regolamento(UE) 2021/1372 che autorizzanuovamentel'uso delle proteineanimali
trasformatedi origine suinanei mangimi per pollamee delle proteineanimali trasformatedi origine avicolanei mangimi
persuini. 

Resta bandito lôuso di proteine per nutrire gli animali della stessa specie e per i ruminanti. 

Vale a dire che proteine animali trasformate da suini e da insetti potranno essere utilizzate solo nei mangimi per pollame, e 
quelle da pollame e insetti solo per i suini. 

Il divieto di riciclaggio intraspecifico (il cosiddetto cannibalismo) ¯ rigorosamente applicato nellôUnione. ñQuesto ¯ il 
motivo per cui lôuso di proteine animali trasformate derivate da suini non ¯ stato consentito nellôalimentazione dei suini e 
lôuso di proteine animali trasformate derivate da pollame non ¯ stato consentito nei mangimi del pollameò.

REGOLAMENTO (UE) 1372/2021



(*)  da cui derivano le proteine animali trasformate
(**) a cui possono essere somministrate le proteine animali trasformate
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COMMERCIALIZZAZIONE (FOOD)

3 Maggio 2021 : autorizzazione alla commercializzazione degli insetti da pasto sul territorio 
comunitario, a seguito dellôopinione dellô EFSA rilasciata il 13 Gennaio 2021.

1 Giugno 2021 = Regolamento di esecuzione: (UE) 2021/882: autorizza lôimmissione sul mercato 
della larva di Tenebrio Molitor essiccata quale nuovo alimento a norma di regolamento (UE) 
2015/2283.

12 Novembre 2021 = Regolamento di esecuzione (UE) 2021/1975: autorizza lôimmissione sul 
mercato della Locusta migratoria congelata, essiccata e in polvere quale nuovo alimento a norma di 
regolamento (UE) 2015/2283.

10 Febbraio 2022 = Regolamento di esecuzione (UE) 2022/188: autorizza lôimmissione sul mercato 
di Acheta domesticus congelato essiccato e in polvere quale nuovo alimento a norma di regolamento 
(UE) 2015/2283.

5 Gennaio 2023 = Regolamento di esecuzione (UE) 2023/ 58: autorizza ƭΩƛƳƳƛǎǎƛƻƴŜ sul mercato delle larve 
di Alphitobius diaperinus(verme della farina minore) congelate, in pasta, essiccate e in polvere quale nuovo 
alimento e che modifica il regolamento di esecuzione (UE) 2017/ 2470

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/IT/AUTO/?uri=uriserv:OJ.L_.2023.005.01.0010.01.ITA&toc=OJ:L:2023:005:FULL
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/IT/AUTO/?uri=uriserv:OJ.L_.2023.005.01.0010.01.ITA&toc=OJ:L:2023:005:FULL
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/IT/AUTO/?uri=uriserv:OJ.L_.2023.005.01.0010.01.ITA&toc=OJ:L:2023:005:FULL


Italia : G.U.  n.302 del 29 Dicembre2023: 
decreticheregolanolôetichettaturadi 
alimentichecontengonofarinedi insetto

le principali disposizioni introdotte dai decreti riguardanti gli alimenti che 

contengono insetti:

1.Denominazioni legali: Definizione delle denominazioni legali per gli alimenti 

a base di insetti.

2.Etichettatura allergeni: Obbligo di indicare in etichetta, vicino allôelenco 

degli ingredienti, che il  prodotto può causare reazioni allergiche in persone con 

allergie note a crostacei, molluschi e acari della polvere.

3.Tipologia di insetto: Obbligo di indicare nel campo visivo principale la 

tipologia di insetto e la percentuale contenuta nellôalimento.

4.Commercio al dettaglio: I prodotti a base di insetti devono essere venduti in 

reparti separati rispetto agli altri alimenti.

5.Luogo di provenienza: Obbligo di indicare il  luogo di provenienza degli 

insetti.

6.Controlli : Identificazione delle autorità competenti per i controlli: Autorità 

Garante della Concorrenza e del Mercato, Ministero della Salute, regioni, 

Province autonome di Trento e Bolzano, e Aziende sanitarie locali.



Le sanzioni amministrative sono le stesse che prevede il  decreto legislativo 

n. 231 del 2017 pecuniarie per la mancata o errata indicazione degli 

allergeni:

ÅOmessa indicazione: da 5.000 a 40.000 euro.

ÅIndicazione errata: da 2.000 a 16.000 euro.

ÅIn altri casi: da 3.000 a 24.000 euro.

Questi decreti includono la clausola di mutuo riconoscimento, che esenta i 

prodotti fabbricati o commercializzati legalmente in un altro Stato membro 

dell'UE dalle disposizioni italiane. 

Sebbene difendano il  "Made in Italy" e la sicurezza alimentare, si 

sovrappongono parzialmente alla normativa europea, come il  regolamento 

n. 1169/2011 sull'etichettatura alimentare. 

Le principali novità riguardano l'obbligo di indicare la specie di insetto e il  

luogo di provenienza nel campo visivo principale e di esporre tali prodotti 

in scaffali dedicati. 

Tuttavia, questi obblighi non si applicano ai prodotti fabbricati all'estero 

ma venduti in Italia.





Cosamangiano i grilli di
allevamento?

I grilli di allevamentosono onnivori e possono
mangiarepraticamentedi tutto. 

Negli allevamenti intensivi, la loro alimentazione
seguele normativeprevisteperaltri animalidestinati
all'alimentazioneumana. 

In Italia, il Ministero della Salutegestisceil Piano
NazionaleAlimentazioneAnimale (PNAA), che, in
conformitàai regolamentieuropei(CE n. 178/2002e
CE n. 882/2004), garantisceun sistemadi controllo
ufficiale dei mangimi lungo l'intera filiera
alimentare. 

L'obiettivo del PNAA è assicurarela salubritàdei
prodotti animali destinati al consumo umano
attraversoil controllosuimangimi.



Mangimi vegetalinegli
allevamenti

Negli allevamenti intensivi di grilli  si utilizzano mangimi vegetali, 

con una composizione proteica del 20% o più per favorire la crescita 

e la riproduzione. 

Questi mangimi sono spesso arricchiti  con vitamine e, a volte, lievito. 

La granulometria e la durezza del mangime influenzano la sua 

accettabilità da parte dei grilli .

Negli allevamenti casalinghi, si possono usare pezzi di frutta  o 

verdura, che forniscono sapori vari e acqua, ma bisogna gestirli con 

attenzione per evitare la crescita di muffe o microbi. 



Grilli senza glutine!

Å La domanda di grilli  "senza glutine" sta crescendo 

nel settore alimentare, poiché le farine di grillo 

sono sempre più utilizzate in prodotti per celiaci, 

che non possono contenere tracce di glutine. 

Å Per garantire che i grilli  siano adatti a questi 

prodotti, la loro alimentazione è cruciale, 

soprattutto negli ultimi 7-10 giorni  del loro ciclo di 

vita, quando devono essere nutriti con mangimi 

gluten free.

Å  Anche se si mantiene un'alimentazione vegetale, si 

scelgono substrati privi di glutine, assicurando che 

il  grillo non contenga questo allergene e possa 

essere impiegato in alimenti senza glutine.



Alimentazione e controlli
microbiologici

Å I grilli  sono animali molto delicati, quindi le 
pratiche igieniche negli allevamenti sono 
essenziali per garantire il  loro benessere e la 
salute delle colonie. 

Å I mangimi possono essere una fonte di 
contaminazione, perciò è fondamentale utilizzare 
alimenti autorizzati e controllati. 

Å Nella scelta dei mangimi, è importante 
monitorare parametri  come il  contenuto di 
micotossine e pesticidi, per prevenire rischi di 
contaminazioni microbiologiche e mantenere le 
colonie in salute.


