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Abstract

Nowadays, there is a growing demand for new types of food which are less resource
consuming and cheaper to produce. One solution could be to introduce edible insects on
the food market in developing countries, but also in Europe and North America, where
entomophagy is a less common practice. The house cricket (Acheta domesticus) is of
particular interest because it is an important source of protein, although it is often found
as a hidden source in food. Thus, several issues related to consumer’s safety arise.
Firstly, there are risks related to contamination with microorganisms and toxins. On the
other hand, there is the problem of primary allergen sensitization and the increased
potential for cross-reactivity to cricket proteins, with the possibility of developing
allergic reactions, up to anaphylactic shock. The cricket, as a member of the arthropod
phylum, has many proteins that are similar to those of other insects, house dust mites,
crustaceans and also mollusks. The most common panallergens that are responsible for
cross-reactions are tropomyosin and arginine kinase. A question which is raised is
whether cricket is a new source of food or a new source of allergens.
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Introducere

In contextul global actual dominat de cresterea populatiei si de reducerea surselor de
hrand, apar tot mai pregnant doud provocari majore: malnutritia in cazul unui numar tot
mai mare de oameni §i poluarea mediului inconjurator®. O sursa alternativa de hrana la
consumul traditional alimentar poate fi consumul de insecte. Insectele sunt deja, pentru
multe comunitati, o parte semnificativa din dietd, fiind consumate Tn mai multe tari din
Africa, America de Sud, Asia si Oceania. Dimensiunea consumului alimentar de insecte
este impresionanta, in prezent fiind aproximativ 2000 de specii de insecte consumate in
80% dintre tarile lumii, de catre aproximativ 2 miliarde de oameni®. Cel mai des,
insectele sunt o sursa alimentara in regiunile tropicale, deoarece cresc pana la dimensiuni



mari si sunt usor de recoltat. Cu toate acestea, pe pietele occidentale, insectele sunt mai
greu acceptate ca sursd de hrand, din punct de vedere cultural si social. Greierul de
casd (Acheta domesticus) prezintd un interes aparte, din moment ce este pe cale sa fie
aprobat pentru crestere si consum in Europa®. Scopul acestei lucrari este de a prezenta
beneficiile, dar si riscurile legate de consumul greierului de casa, mai ales luand in
considerare faptul ca acesta poate fi o sursa de sensibilizare alergenica, precum si de soc
anafilactic®.

Entomofagia in trecut si in prezent

Hranirea cu insecte se numeste entomofagie. Se poate considera ca toti oamenii sunt deja
entomofagi si se estimeazd cd o persoand ingerd in medie 500 g de insecte pe an,
accidental sau sub forma ascunsa in salate, fructe, orez, unt de arahide si in multe alte
alimente. Ouadle, larvele, pupele si forma adultd a anumitor insecte au fost consumate de
oameni din timpurile preistorice si pana in prezent. Literatura din China antica, de
exemplu, citeazd o impresionanta nregistrare a tuturor alimentelor, inclusiv a unui
numar mare de insecte®. Pe de alta parte, in majoritatea tarilor occidentale, entomofagia
este privitd cu un sentiment de dezgust, alimentatia cu insecte fiind o alternativa de
neacceptat, asociatd cu un comportament primitiv. Dezgustul formeaza o baza a judecatii
morale si joacad un rol major in respingerea insectelor comestibile de catre oameni®.

Studiile care au urmarit modalitatea de schimbare a perceptiei fata de entomofagie au
concluzionat ca, minimizand gradul de perceptie a insectelor in alimente, creste
acceptabilitatea acesteia. Cateva cercetari printre consumatorii  occidentali
arata ca ingerarea de insecte sub forma intreaga le aminteste cd animalul era viu inainte
sa fie pregatit pentru consum, iar aceastd idee provoacad atitudini negative fata de
msecte®. Prin urmare, o varianta mai buna de a consuma insecte este sub forma ascunsa,
asa cum este faina de insecte sau extractul de proteine®.

Interesul global pentru entomofagie — conceptul One Health

Organizatia pentru Alimentatie s1 Agricultura (FAO), Organizatia Mondiala a Sanatatii
(OMS) si Organizatia Mondiala pentru Sanatatea Animald (OIE) folosesc urmatoarea
definitie a conceptului One Health: , Eforturile de colaborare a mai multor discipline
care lucreaza la nivel local, national si global pentru a obtine o sanatate optima pentru
oameni, animale si pentru mediul inconjurator”. One Health este un mijloc de gestionare
la amenintarile reprezentate de interfata dintre sandtatea umana, animala si a mediului si
recunoaste legaturile puternice si interconectarea dintre acestea®.

Entomofagia, precum si utilizarea insectelor pentru hrana animalelor reprezinta un
domeniu in care ar putea fi aplicat acest concept, desi necesita mai multe cercetari. Este
larg acceptat faptul ca, pana in 2050, la nivel global vor fi 9 miliarde de oameni. Pentru a
hrani acest numar in crestere, productia actuald de alimente va trebui aproape dublata.
Terenul este insuficient si extinderea de terenuri dedicate agriculturii este rareori o
optiune viabila sau de duratd. In oceane se practicd un pescuit excesiv, iar schimbarile
climatice si lipsa de apa aferenta ar putea avea implicatii profunde pentru productia de



alimente. Pentru a face fata provocarilor alimentare si nutrifionale actuale, avand in
vedere ca exista aproape 1 miliard de oameni Infometafi cronic in toatda lumea, trebuie
reevaluate consumul si productia de mancare si trebuie gasite noi modalitati de cultivare
a alimentelor®.

Beneficiile consumului de insecte

In tarile in curs de dezvoltare, insectele sunt privite in mod traditional ca o delicatesa.
Acestea sunt consumate sub forma de insecte intregi sau sunt incorporate in diferite
produse alimentare, ca ingrediente. Recent a existat un mare interes de cercetare in
cultivarea, procesarea si consumul insectelor comestibile, in principal intr-un efort de
eradicare a nesigurantei alimentare predominante in multe tari in curs de dezvoltare.
Includerea insectelor comestibile in dietele umane s-a dovedit ca imbunatateste calitatea
nutritionala a alimentelor datorita nivelurilor ridicate de micronutrienti si macronutrienti,
care sunt comparabile si uneori chiar mai mari decat cele ale alimentelor de origine
animald®. Din punct de vedere nutritional, insectele ofera surse importante de vitamine,
minerale, fibresi proteine de origine animald. De asemenea, necesitd mai
putina hrana pentru fiecare kilogram de aliment produs si au o crestere relativd mai
mare §i emisii de gaze cu efect de serd mai scdzute comparativ cu cresterea porcilor si
bovinelor®.

Acheta domesticus necesitd 1,7 kg de furaje uscate pentru a produce 1 kg de alimente,
comparativ cu 2, 4si 7 kg pentru pasari, porcisi bovine”. Conform previziunilor
Organizatiei pentru Alimentatie s1i Agriculturd, va fi necesard o crestere de 70% a
productiei agricole globale pentru a satisface cererea asteptatd. Avand in vedere eficienta
lor, insectele comestibile ar putea juca un rol important pentru a satisface aceasta cerere
in crestere, in special ca o sursa importanta de proteine animale®.

La ora actuala se incearca introducerea greierilor in alimente cat mai diverse — de la
batoane proteice, paine, paste si burgeri pana la ciocolata, cafea, fursecuri, inghetata — si
chiar bauturi, cum este berea de greier®.

Intr-un studiu care a evaluat efectele consumului de 25 de grame/zi de pulbere de greier
intreg timp de 6 sdptimani, s-au observat schimbari asupra compozitiei microbiotei
intestinale. Pulberea de greier a intretinut cresterea bacteriilor probiotice de la nivelul
intestinului — de exemplu, Bifidobacterium animalis a crescut de 5,7 ori. Consumul de
greier a fost, de asemenea, asociat cu reducerea plasmaticia TNF-o. Aceste date
aratd cum poate contribui consumul de greier la imbunatatirea statusului fiziologic al
intestinului si cum poate reduce inflamatia sistemica; cu toate acestea, sunt necesare mai
multe cercetari pentru a intelege aceste efecte s1 mecanismele lor de baza®.

Riscurile consumului de insecte

Riscurile la care se pot expune consumatorii de insecte sunt variate si se impart in trei
mari categorii: riscuri biologice (bacterii si paraziti), riscuri chimice (micotoxine, metale
grele si pesticide) si riscuri de reactii alergice.



1. Riscuri biologice induse de consumul de insecte
a) Bacteriile

Riscul de contaminare cu agenti patogeni existd intr-o anumitda masurd, mai ales cand
insectele sunt consumate crude. Acest aspect este valabil pentru majoritatea
alimentelor si insectelor, care trebuie tratate cu aceeasi grijacasi alte produse
alimentare. Este intotdeauna cel mai bine sa fie gatite anterior consumului.

In literatura stiintifica, studiile despre contaminarea microbiani a insectelor comestibile
sunt limitate, dar este un domeniu de interes crescut si de cercetare. Datele disponibile
cu privire la acest aspect par sa sugereze ca atat microorganismele care produc alterare,
cat si cele patogene pot fi inerente si cd gradul de contaminare depinde de mai multi
factori, inclusiv tipul de insecte, mediul de crestere, fie salbatic sau domesticit,
procedeele de prelucrare si manipulare utilizate in pregatirea lor, precum si respectarea
masurilor de igiend. Este bine recunoscut faptul ca mai multe genuri de bacterii
patogene, inclusiv Escherichia, Staphylococcus si Bacillus, pot infecta atat oameni,
catsi nevertebratele (inclusiv insectele), prezentand riscuri pentru sandtatea
consumatorilor de insecte comestibile, chiar si in cazurile in care nu exista contaminarea
alimentelor din alte surse®.

Microorganismele patogene asociate adesea in izbucnirea bolilor de origine
alimentara au fost izolate in multe tipuri de insecte comestibile. Au fost prezentate un
numar de rapoarte privind infectiile microbiene si intoxicatiile alimentare provenite din
entomofagie. Cele mai frecvente specii bacteriene patogene care au fost izolate din
insecte comestibile apartin genurilor Staphylococcus, Micrococuss, Bacillus, Salmonella,
Shigella si Clostridium.

Este necesar sa se asigure proceduri igienice de producere a insectelor comestibile,
prelucrare, conservare $i manipulare pentru a reduce riscurile de raspandire a bolilor
microbiene transmisibile prin alimente®.

b) Parazitii

Rolul insectelor comestibile in transmiterea bolilor parazitare este incd investigat,
existand studii care atestd transmiterea parazitilor de catre unele insecte comestibile.
Probabilitatea ca insectele recoltate din salbaticie sa transmita boli parazitare la om este
mai mare decat in cazul insectelor crescute la ferme, deoarece insectele colectate din
mediul sdlbatic nu sunt limitate in spatiu si hrana lor nu este controlata, spre deosebire
de insectele crescute la ferma“”. Greierii sunt consumati intregi in Thailanda si sunt
frecvent infestati de parazitii Nosema spp., Gregarine spp. si Steinernema spp®”. In
studiile facute recent, s-a formulat o ipoteza cu privire la posibilitatea ca Abbreviata
antarctica, un parazit al soparlei, sa poatd avea greierii ca gazda intermediara®.

2. Riscuri chimice induse de consumul de insecte

a) Micotoxinele



Micotoxinele  sunt  considerate cele mai  importante  substante  care
contamineaza alimentele In raport cu impactul lor negativ asupra sanatatii publice si a
securitatii alimentare. Acestea sunt metabolifi secundari produsi de numeroase
mucegaiuri fitopatogene si de cele care altereaza alimentele din genurile Fusarium,
Aspergillus si Penicillium. Micotoxinele pot fi prezente si in substratul de alimente pe
care sunt crescute insectele comestibile.

Potrivit FAO, micotoxinele detectate si cuantificate in insectele comestibile pot proveni
din contaminarea substratului furajer de catre cele trei genuri de mucegaiuri mentionate
anterior, precumsi din productia lor in intestinul insectelor. Aceastd observatie
demonstreaza cd insectele comestibile pot constitui o preocupare potentiala pentru
siguranta alimentelor, in special din cauza efectelor acute si cronice pe care aceste toxine
le pot avea atat asupra sanatatii umane, cat si a celei animale!?.

Dintre toate micotoxinele detectate si cuantificate la insectele comestibile, aflatoxinele
sunt cele care ar constitui cea mai mare problema pentru sanatate, care apare in special
in tarile tropicale in curs de dezvoltare. Aflatoxinele sunt substante cancerigene
dovedite. Un alt efect al acestora este incetinirea cresterii la copii.

b) Metalele grele

A fost documentata o posibild acumulare de metale grele la insectele comestibile, care
depinde de numerosi factori, inclusiv de speciile de insecte, faza de crestere si substratul
de hrana. Metalele grele — de obicei considerate toxice sistemice — includ plumbul,
mercurul, arsenicul si cadmiul si sunt elemente metalice capabile sd induca toxicitate la
niveluri scazute de expunere. Se stie cd o contaminare a alimentelor cu metale grele
provoaci efecte negative asupra sinititii, atat acute, cat si cronice, la om si animale. In
prezent exista cunostinte limitate cu privire la siguranta alimentara legata de concentratia
de metale grele din insecte.

¢) Pesticidele

Pesticidele sunt o problemad in cazul insectelor adunate din salbaticie si care nu au fost
cultivate intr-o ferma pentru consum uman. Uneori hrana lor poate fi tratata cu pesticide,
ducand la acumularea acestora in organism. Astfel, consumatorii de insecte hranite
natural prezintdrisc de intoxicatie. In prezent, pentru prevenirea intoxicatiilor cu
pesticide la consumatorii de insecte comestibile, este recomandata cresterea lor in ferme
in care hrana poate fi controlata®.

3. Riscuri alergenice induse de consumul de insecte

Alergia alimentard este o problema emergentd de sanatate publica, a carei gestionare
continud sa reprezinte o mare provocare pentru industrie si pentru practicienii din
domeniul sanatatii din intreaga lume. Deoarece cea mai mare componentd a insectelor
comestibile sunt proteinele, este posibil ca unele insecte si alimente derivate din insecte
sa fie potentiale surse de alergene"®.



Toate alergenele identificate pana in prezent din insecte sunt proteine care aparfin
familiilor de proteine conservate, si anume proteine musculare, precum tropomiozina,
miozina §i proteina sarcoplasmatica de legare a Ca,si enzime precum a-amilaza,
chitinaza, glutationul S-transferaza (GST), arginin kinaza, proteaza serica si tripsina.

a) Proteinele musculare

Proteinele musculare — tropomiozina, miozina si proteina sarcoplasmatica de legare a Ca
— au fost identificate ca alergenele majore din insectele comestibile. Toate aceste
alergene din proteinele musculare prezinta o rezistenta destul de mare atat la proteoliza,
cat si la denaturarea termica.

Conform relatiei filogenetice, literatura de specialitate demonstreaza ca insectele si
crustaceele Tmpartagesc mai multe alergene comune. Insectele si crustaceele apartin celei
mai diversificate increngaturi a regnului animal — artropodele. Ele sunt definite de
exoscheletul lor si de corpurile lor segmentate. Pe langa insecte si crustacee, ceilalti
membri ai acestei mari familii sunt arahnidele (paianjeni, acarienisi scorpioni) si
miriapodele (milipede si centipede)"®.
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Tropomiozina insectelor este similard cu cea din crustacee. Trebuie luat in considerare
faptul caacele persoanele care sunt alergice la crustacee pot dezvolta o reactie
alergica dupa ingestia de insecte"”. Alergenele majore ale acarienilor — de exemplu, Der
f 1051 Der p 10 din Dermatophagoides farinae $1 Dermatophagoides pteronyssinus —
sunt, de asemenea, tropomiozine. Multe specii de crustacee si moluste contin
tropomiozina ca alergen muscular major. Anisakis simplex, care este un nematod,
prezintd ca alergen major Ani s 3, tot o tropomiozina“.

In aceste conditii, tropomiozina apare ca un panalergen major, gasindu-se in mare parte
in acarieni, insecte, crustacee, moluste si nematode®.

b) Enzimele



Din insectele comestibile au fost identificate enzime cu potential sensibilizant, inclusiv
hidrolaze, precum a-amilaza, chitinaza, proteaza sericasi tripsina, darsi enzime
metabolice, cum sunt arginin kinaza, glutation S-transferaza si triozofosfat izomeraza“.

Arginin kinaza

Arginin kinaza a fost identificatd ca un panalergen raspandit pe scara larga din diferite
insecte, cum sunt viermele de faina (Tenebrio molitor), greierul de camp (Gryllus
bimaculatus) s1 greierul de casa (Acheta domesticus), darsi in cazul crevetilor si al
crabilor. Arginin kinazele sunt alergenele majore si ale gandacului de bucatarie german
(Blattella germanica) si ale gandacului de bucatarie american (Periplaneta americana).
Multe alte alergene ale acarienilor, cum sunt Der f 20 din D. farinae, Der p 20 din D.
pteronyssinus s1 Gly d 20 din G. destructor, fac parte din familia arginin kinazelor"”.

Triozofosfat izomeraza

Triozofosfat izomeraza (TPI) este o enzimd cu un rol important in glicoliza si care este
esentiald pentru productia de energie. TPl a fost gasitd in aproape fiecare organism,
pornind de la mamifere si insecte, pana la ciuperci, plante si bacterii. Aceasta a fost
identificatd in studiile recente ca alergen primar pentru caracatita (Octopus fangsiao)"” si
pentru litchi (Litchi chinensis)®. In plus, Scy p 8 este un alergen identificat pentru
crab si cauzeaza frecvent reactii incrucisate cu celelalte crustacee. De asemenea,
aceastd TPI este consideratd un alergen important si in cazul greierului de casa.

¢) Alte surse alergenice

Alte proteine care sunt implicate in cdile metabolice (tioredoxina) sau cele care
prezintd functii structurale (tubulinele) ori fiziologice (hemocianina si hexamerina) apar
ca alergene minore din insectele comestibile".

Hexamerina

Folosind o abordare bazata pe proteomica si bioinformatica, au fost cercetate insectele
comestibile, cum sunt greierul de casa (Acheta domesticus), lacusta caldtoare (Locusta
migratoria) si viermele galben (Tenebrio molitor). Cele mai multe alergene constau in
proteine filogenetice, raspandite pe scardlarga in diferitele grupuri de artropode
(acarieni, insecte, crustacee) si moluste. Hexamerinele sunt ,,proteine de stocaj” si au
fost gasite la toate insectele studiate. Utilizarea lor principala este de a stoca si elibera
energie in perioadele 1n care insectele se hranesc mai pufin, cum ar fi in timpul pupatiei
sau in stadiul adult. Se crede, de asemenea, ca ar putea juca un rol in semnalul pupatiei.
Datorita formei si marimii  lor, s-a emis ipoteza ca aceasta proteina deriva din
hemocianina prezenta in crustacee. Cu toate acestea, hexamerina este o proteina foarte
specifica pentru insectele comestibile””. Desi hexamerina Bl a fost gasitd ca alergen
specific greierului, aceasta poate fi Intalnitd ca alergensi in cazul altor insecte®.



Posibilele reactivitati incrucisate ale greierului de casd (Acheta domesticus) cu alte nevertebrate
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Apolipoforina III si proteina cuticulara larvara

Intr-o masurd mai mica, alte proteine, cum ar fi apolipoforina IIlsi proteina
cuticulara larvara, au prezentat, de asemenea, o specificitate destul de buna pentru
insectele comestibile. Aceste proteine, care aparent lipsesc sau sunt mult mai pufin
reprezentate 1n alte grupuri de artropode, moluste si nematode, Tmpartasesc secvente de
aminoacizi bine conservate si structuri tridimensionale foarte similare 1intre ele.
Datorita capacitatii lor de a declansa un raspuns alergic la persoanele sensibilizate,
acestea ar trebui utilizate pentru detectarea specifica a proteinelor din insectele folosite
ca ingrediente in diferite produse alimentare si pentru a evalua siguranfa alimentara a
acestora, din punct de vedere alergologic®".

Chitina

Alergiile pot fi declansate si de chitind, care este al doilea cel mai frecvent polizaharid
din natura. Chitina poate fi gasita frecvent la organismele inferioare, cum sunt ciupercile,
crustaceele sau insectele, dar nu si la mamifere.

Studiile releva ca raspunsul imunologic la chitina si rolul sdu in inducerea alergiilor sunt
dependente de marimea particulelor substantei chitinice. Acest lucru inseamna ca, desi
particulele de chitind de dimensiuni medii pot provoca un raspuns alergic, particulele de
chitina de dimensiuni mai mici pot avea un efect opus si sa reduca raspunsul alergic®.

Chitina exoscheletelor insectelor se comportd in organismul uman asemenea celulozei,
pentru ca nu poate fi digeratd, si din aceastd cauza a luat denumirea de ,,fibra animala”.
Astazi, din cauza lipsei de alimente care confin chitind, existd o deficientd a enzimei
chitinaza care scindeaza chitina. Unii indivizi au o cantitate atdit de mica din
aceasta enzima, incat consumul de insecte poate provoca o reactie alergica la acestia.
Persoanele cele mai expuse riscului sunt cele care sunt alergice la fructele de mare, cum
sunt crevetii®.

Socul anafilactic in urma ingestiei de insecte



In Asia a fost raportatd anafilaxia la insectele ingerate. Un studiu retrospectiv efectuat in
urma inregistrarilor pe parcursul a doi ani ale pacientilor veniti In urgente intr-un spital
din Thailanda a raportat sapte cazuri de anafilaxie cauzate In urma consumului de
lacuste si greieri. Data fiind practica pe scara larga a entomofagiei in Asia, desi nu este
mentionat, s-a presupus ca acesti pacienti au fost sensibilizati anterior prin ingestia de
insecte®.

Un studiu de cercetare din China a colectat din 1980 pana in 2007 un numar de 358 de
episoade de soc anafilactic cauzate de ingestia de alimente. Printre cele mai frecvente
alergene implicate au fost insectele comestibile, Intr-un procent de 14%%*.

Prezenta la toate insectele comestibile a alergenelor tropomiozina si arginin kinaza, care
reactioneaza incrucisat cu alergenele majore din componenta crevetilor, acarienilor,
molustelor si chiar a nematodelor, sugereaza ca pacientii alergici la acestea sunt expusi
riscului de reactii alergice cand consuma insecte sau produse alimentare care contin
insecte. Astfel, este important ca toti consumatorii sa fie informati despre riscul de soc
anafilactic, prin etichetele adecvate pentru alimentele si produsele alimentare care contin
insecte®.

Reactivitatea incrucisata in cazul greierului de casa

Intr-un studiu din 2019 se arati cd pacientii alergici la crustacee, acarienii din praful de
casd si la musca domestica pot avea probleme din cauza unor reactii incrucisate cu
proteinele din lacusta de desert si din greierul de casd. Astfel, pacientii care se cunosc
alergici la acestea ar trebui avertizati Inainte de a consuma insecte, deoarece sunt
predispusi in mod special sa reactioneze incrucisat.

Relevanta in vivo a acestei observatii a fost doveditd prin testarea prick cutanatd a
pacientilor alergici la crustacee, unde s-au observat reactii doar la extractele
nemodificate, dar nu si la cele care au fost modificate enzimatic sau prin incalzire. Prin
urmare, o metodad adecvata de procesare a alimentelor poate reduce reactivitatea
incrucisata si alergenicitatea la insectele comestibile®.

Concluzii

Malnutritia in cazul unui numar tot mai mare de oamenisi poluarea mediului
inconjurator sunt in prezent doud provocari majore la nivel global. Factorii sociali,
demografici si economici contribuie la schimbarea stilului de viata si a obiceiurilor
alimentare si pun presiune asupra resurselor pentru producerea hranei. In acest context,
insectele comestibile reprezinta o alternativa si o sursa de nutrienti de calitate si pot juca
un rol important in rezolvarea problemelor legate de nesiguranta alimentara si
nutritionala®.

In ciuda avantajelor pe care entomofagia le poate avea asupra planeteisi asupra
combaterii malnutritiei, riman riscuri serioase de luat in considerare. Printre riscurile
majore se numara potentialul de reactii alergice, care se dovedeste a fi important, ca
urmare a posibilitatii crescute de reactii incrucisate. Reactiile alergice la proteinele din



insecte pot avea severitati diferite, ajungand pana la soc anafilactic, avand in vedere
ca sunt termostabile si rezistente la denaturarea enzimatica. Adevarata prevalentd a
alergiilor alimentare la insectele comestibile nu este complet cunoscuti deocamdati. in
schimb, se anticipeaza o Tnmultire a cazurilor de alergie la insecte, acest lucru fiind
datorat cresterii consumului si in tarile occidentale®®.

O alta problema o constituie bacteriile, parazitii, pesticidele, metalele grele si toxinele
care pot fi prezente in insectele comestibile®. Un risc posibil este si consumul intr-o
etapa de dezvoltare inadecvata a insectei. La unele insecte este necesara indepartarea
picioarelor inainte de consum, altfel putdnd duce la blocaje intestinale care pot avea
consecinte fatale®”.

Nu in ultimul rand, trebuie sa fie puse in discutie modul de perceptie si sentimentul pe
care 1l are fiecare individ fatd de consumul de insecte. Admitand ca exista viziuni diferite
privind conceptul de dietd sustenabila si sandtoasa, Organizatia pentru Alimente si
Agriculturd a ONU si Organizatia Mondiald a Sanatatii au definit conceptul de

dieta sdnatoasa si sustenabila ca fiind dieta care promoveaza sanatatea individului si
starea de bine in toate dimensiunile sale, are un impact minor asupra mediului, este
accesibild, convenabild, sigurd si echitabila si este acceptabild din punct de vedere
cultural®.



