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Özet

Yenilebilir böcekler, günümüzde sürdürülebilir gıda kaynakları açısından 
gittikçe önem kazanmaktadır. Böcekler, yüksek protein, vitamin ve mineral 
içeriğiyle besleyici bir gıda kaynağıdır. Nüfusun hızla artması, geleneksel 
hayvancılık ve tarım yöntemlerinin çevreye olan olumsuz etkilerini artırırken 
yenilebilir böcekler düşük karbon ayak izi, daha az su ve arazi kullanımıyla 
çevre dostu bir alternatif sunmaktadır. Bununla beraber sera gazı emisyonlarını 
düşürme, su ve arazi kullanımını en aza indirme gibi avantajlarıyla, böceklerin 
ekolojik ve ekonomik potansiyelini anlamak, gelecekte gıda krizlerine karşı 
stratejik bir rol oynayacağı düşünülmektedir. Bu nedenle yenilebilir böcekler, 
gelecekte sürdürülebilir beslenme ve kaynak yönetimi için önemli bir çözüm 
kaynağı olarak görülmektedir. Yenilebilir böcekler üzerine yapılan çalışmalar, 
sürdürülebilir gıda üretimi, besin güvenliği ve çevre dostu alternatif protein 
kaynakları geliştirme amacı taşımaktadır. Bu çalışmalar, böceklerin yüksek 
protein, vitamin ve mineral içeriğini inceleyerek, onları insan beslenmesine 
uygun hale getirmeyi hedeflemektedir. Ayrıca, böcek üretimi, geleneksel 
hayvancılığın yarattığı çevresel baskıları azaltmak için bir çözüm olarak 
araştırılmaktadır. Bu açıklamalardan yola çıkarak kitabın bu bölümünde 
yenilebilir böcekler hakkında tüketicilere bilgiler sunmak, yenilebilir 
böceklerin olumlu ve olumsuz yanlarını belirtmek ve günümüzde Dünya’da 
ve Türkiye’deki yenilebilir böceklerin neler olduğu hakkında bilgiler sunmak 
hedeflenmiştir. Bu hedef doğrultusunda ilgili literatür taranmış ve çalışmanın 
kavramsal çerçevesi oluşturulmuştur.
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GİRİŞ

Yenilebilir böcekler, dünya genelinde giderek dikkat çeken bir gıda kaynağı 
olarak ortaya çıkmıştır. İnsanlık tarihinin çeşitli dönemlerinde ve farklı 
kültürlerde tüketilen böcekler, günümüzde çevresel etkiler, sürdürülebilir 
gıda üretimi ve besin değerleri açısından değerlendirilmektedir. Artan 
dünya nüfusu ve iklim değişikliği gibi etmenler, geleneksel hayvancılığın 
sürdürülebilirliğini sorgularken yenilebilir böcekler besleyici bir alternatif 
kaynağı ve çevre dostu olarak gitgide önemi bir hale gelmektedir. Bu 
bağlamda, böcek tüketimi hem geleneksel hem de yenilikçi mutfaklarda 
yer bulmakta, gelecekteki gıda güvenliği tartışmalarında önemli bir rol 
oynamaktadır.

Yükselen ekonomiler ve hızlı kentleşme ile beraber gelişmekte olan 
ülkelerde küresel gıda talebinin yönü özellikle son on yılda değişme 
kaydetmiştir. Daha çok hayvancılıkta et üretimindeki yetersizlikler, 
insanların alternatif kaynaklara yönelmesine neden olmuştur. Dünya 
nüfusunun gitgide artmasıyla mevcut gıda talebinde %70 oranında bir artış 
beklenmektedir. Gelişmekte olan ülkelerde bu durumun daha çok hissedilir 
hale geleceği düşünülmektedir. Böylece kişi başına düşen et miktarında 
bir azalış öngörülmektedir (Paul vd., 2016). 2050 yılına gelindiğinde 
dünya nüfusunun 9 milyarı aşacağı ve yaklaşık olarak 870 milyon insanın 
gıdasızlıktan kaynaklı yetersiz beslenmeye maruz kalacağı ifade edilmektedir. 
Gıda kalitesini, biyoçeşitliliği ve doğal yaşam alanlarını korurken verimliliği 
üst düzeyde tutmak için yeni yollar aranması ihtiyacı duyulmaktadır (Costa,  
2013).  Buradan yola çıkarak insanların gıda, barınak, lif ve yakıt gibi 
ihtiyaçlarını en az ekolojik ayak izi ile karşılaması gerekmektedir (Baker vd., 
2016). Bu bağlamda özellikle protein bakımından zengin olan yenilebilir 
böceklerin alternatif besin kaynağı olacağı ve beslenmede çeşitli sorunlara 
çözüm sunacağı belirtilmektedir (Kudret ve Demir, 2023; Yhoung-Aree 
vd., 1997).

1. YENİLEBİLİR BÖCEKLER (ENTOMOFAJİ)

Entomofaji, böcek anlamına gelen ‘entomo’ ve yemek olarak bilinen 
‘phagein’ kelimelerinin bir araya gelmesiyle oluşmuştur. Yunanca bir 
kelime olan entomofaji, böceklerin yenilebilir olduğunu ifade etmektedir 
(Kurgun, 2016; Pal ve Roy, 2014). Böcek yiyiciliği gastronomi alanında 
yeni bir kavrammış gibi bilinse de aslında öyle değildir. Çünkü tarihsel 
gelişimine bakıldığında yenilebilir böceklerin çok eski tarihlere dayandığı 
ve kültürlerarası farklılıklar gösterdiği bilinmektedir. Eski çağlarda insanlar 
açlıkla mücadele etmek için böcek tüketmek zorunda kalmışlardır. Fakat 
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günümüze bakıldığında ise böcekler, protein değerlerinin yüksek olmasından 
dolayı ve sağlık bakımından yararlı olduğu düşüncesiyle bir alternatif yiyecek 
halini almıştır (Murefu vd., 2019). Bunun yanı sıra uzay görevlerinin çok zor 
şartlarda gerçekleştirildiği ve düşük su kullanımı ile yeme içme ihtiyacının 
karşılandığı bilinmektedir. Bu açıdan entomofaji bu duruma en uygun gıda 
maddesi olarak görülmekte ve uzayda insanların beslenme ihtiyaçlarını 
karşılamak üzere umut verici bir yaklaşım olarak da karşımıza çıkmaktadır. 
(Katayama vd., 2005).

Hayvanlar aleminde böcekler oldukça çeşitlilik göstererek toplam hayvan 
biyokütlesinin %95’ini meydana getirmektedir (De Castro vd., 2018). 
Ortadoğu’da M.Ö. sekizinci yüzyıla kadar kraliyet ziyafetlerinde hizmetçilerin 
çöp sopalara dizilmiş çekirge taşıdıkları bilinmektedir (Van Huis vd., 2013). 
Osmanlı döneminde ise nevruz başlangıcında helvahanelerde nevruziye 
adında bir macun yapılmaktaydı. Yapımında kırmız meşesi üzerinde yaşayan 
ve larvasından kırmızı boya elde edilen kırmız böceğinin kullanıldığı ifade 
edilmektedir (Gürsoy, 2013).

Yenilebilir böcekler, eski medeniyetlerde yaşamış insanlar tarafından 
tıbbi tedaviler, dini ritüeller ve hayvan yemi gibi amaçlarla kullanılmıştır 
(Ramos-Elorduy, 1998; Barbera, 2018). 1550’de Libya ve Arabistan’a göç 
eden insanlar çekirgeyi kaynatarak gıda olarak tüketmiştir. Aynı zamanda 
çekirgelerin güneşte kurutularak un haline getirildikleri bilinmektedir (Van 
Huis vd., 2013). 1730’lu yıllarda ise Asyalı, Avrupalı ve özellikle Araplar 
tarafından tatlı olarak kahvenin yanında kullanıldıkları ve kurutulmuş şekilde 
depolarda uzun süre saklandıkları belirtilmiştir. 1873 ve 1877 yılları arasında 
birçok batılı ülkeyi işgal eden, tahmini 27.5 milyon ton ağırlığında ve 
yaklaşık 12.5 trilyon böcekten oluşan çekirge istilası neticesinde, Amerikalı 
entomolog Charles Valentine Riley, çekirgeleri kontrol etmede onları yeme 
gerekliliğini savunmuş ve böcek tüketimine işaret etmiştir (Lockwood, 
2004). 

Günümüzde dünya geneline bakıldığında birçok ülkede böcek tüketiminin 
yaygınlaştığı görülmektedir. Böceklerin alternatif bir besin kaynağı olarak 
görüldüğü ve geçmişte batılı ülkelerde böcek tüketimi görülmeyen ülkelerin 
dahi artık bu duruma sıcak baktığı ifade edilmektedir. Örneğin Çek 
Cumhuriyeti’nde her böcek türüne olmasa da bazı türlerin tüketilmesine 
ve satışına izin verilmektedir. Bununla beraber Belçika, Hollanda, Fransa, 
Birleşik Krallık gibi bazı ülkeler de kendi içlerinde böcek tüketimi ile ilgili 
bazı yasalar getirmiştir (Lähteenmäki-Uutela ve Grmelová, 2016). Batıda 
uygulanan bu gelişmelerle beraber çok sayıda restoran menülerinde böcek 
tercih etmiş ve böylece bu durum böcek tüketiminin yaygınlaşmasına olanak 
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sağlamıştır (Baker vd., 2016). Kurgun (2017) ve Rumpold ve Schlüter 
(2013)’ün yaptığı çalışmalarda 2000’den fazla yenilebilir böcek türünün 
olduğuna değinilmiştir. ABD ve Avrupa’da yapılan bir araştırmada ise 
yenilebilir böcek türünün 2100 olduğu belgelerle tespit edilmiştir (Zielińska 
vd., 2018). 

Yenilebilir böceklerin bazı avantajları bulunmaktadır. Diyetlere dahil 
edilerek insanların gastrointestinal sağlığının iyileştirilmesi, bakteriyel 
enfeksiyon riskinin azaltılması, bağışıklık fonksiyonlarının artırılması gibi 
sağlık açısından yararları mevcuttur. Özellikle kısa zincirli ve orta zincirli 
yağ asitleri, kitin ve glikozaminoglikanlar gibi bileşenler ön plandadır 
(Nowakowski vd., 2021). Bunun yanı sıra yenilebilir böcek proteinlerinin 
antikarsinojen, antiobezite, antioksidan, antihipersantif, antidiyabetik, 
antimikrobiyal ve antiinflamatuar etkileri de rapor edilmiştir (Borrelli vd., 
2021). 

2. YENİLEBİLİR BÖCEK TÜRLERİ

Yenilebilir böcek türleri, içerisinde bulunan güçlü besin değerleri, 
vitamin ve proteinlerle son zamanda karşımıza çıkan ve en çok rağbet gören 
alternatif yiyeceklerden biri haline gelmiştir. Bu türler 25 farklı grupta 
sınıflandırılmaktadır (Uğur, 2019). En çok tüketilen yenilebilir böcekler 
aşağıdaki gibidir (Van Huis vd., 2013; Gencal ve Selçuk, 2024; Yen, 2012):

2.1. Coleoptera ( Kınkanatlılar)

Ağaç larvaları, sucul böcekler ve gübre böcekleri gibi birçok yenilebilir 
böcek türünü içerisinde barındırmaktadır. Daha çok bu türün yalnızca larvaları 
tüketilebilmektedir ve bunlar arasında en çok tüketilen böcek türü kırmızı 
palmiye böceğidir (Anankware vd., 2015). Diğer bir tür aynı familyadan 
olan un kurdu olarak bilinmektedir. Un kurdu, kın kanatlı siyah böceğin 
larvasıdır. Genel olarak kolay yetiştirilebilen böcekler olarak karşımıza çıkan 
bu böcek türleri, hem etçil hem otçul olabilmekle beraber buğday kepeği, 
yağsız süt tozu ya da soya unu ile beslenebilmektedir (Jansson ve Bergen, 
2015). 

Bu böcek türlerinin boyları 1 mm ile 15 cm arasındadır. 350 bin adet 
türü bulanan bu böcekler en kalabalık yenilebilir böcek sınıfına girmektedir. 
Kınkanatlılar yalnızca larva olarak tüketilmektedir. Her larvanın lezzeti 
ise birbirinden farklıdır (Bağrıaçık, 2009). Kınkanat larvaları kaynamış 
suya atılarak öldürülür. Daha sonra bacakları ve kanatları kopartılır ve 
ateşte kızartılarak pişirilir. Bazıları ise çiğ olarak da tüketilebilir. Güney 
Afrika’da ve Türkiye’de Tenebrio molitor (un kurdu) adı verilen böcek türü 
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tüketilmektedir. Irak ve İran’da un kurdu larvaları solunum rahatsızlığı olan 
hastaların tedavisinde kullanılmaktadır (Bağrıaçık, 2009). 

2.2. Lepidoptera (Kelebekler, Güveler, Tırtıl)

Lepitoptera adı verilen bu böcek türleri larva (kurtçuk) iken 
tüketilmektedir. Güveler ve kelebekler yetişkin olarak da yenilebilmektedir 
(Özer, 2018). Güveler kolay elde edilebilen ve kırsal toplumda son derece 
önemli proteinlerdir. Ayrıca bu böcek türleri kurutularak, tütsülenerek ve 
konserve olarak tüketilebilmektedir. Larva adı verilen kutçuk türleri ise 
kızartılarak tüketilmektedir. Lepitoptera takımı yağ, protein ve mineral 
bakımından zengin olması nedeniyle besleyici bir özelliğe sahiptir. Dolayısıyla 
bu pişirme yöntemleri ile pazarlarda satılmakta hatta yurt dışına ekonomik 
kazanç sağlamak için ihracat edilmektedir (Mankan, 2017). 

2.3. Hymenoptera ( Zarkanatlılar)

Bu grubu karıncalar, eşek arıları ve arılar oluşturmaktadır. Arı tarihinde 
dünya genelinde 3000’den fazla arı ürünlerinin tüketildiği bilinmektedir. 
Arılar daha sonraları balları dışında kendileri de yenilebilir bir böcek haline 
gelmiştir. Larva, arı pupası, arı sütü ve arı poleni sağlık gıdalarında beslenme 
ürünü olarak kullanılmaya başlanmıştır (Gao vd., 2018). Asya, Avustralya 
ve Güney Amerika’da karıncalar sevilerek tüketilen en popüler yiyeceklerdir 
(Kaymaz ve Ulema, 2020). Şeker ve bal karıncası diğer bitkilerden ve 
böceklerden sızan tatlı sıvıları midesinde biriktirmekte ve böylece karınları 
şişmektedir. Abdomenleri şişen karıncalar baş kısımlarından değil karın 
kısmından tutularak yenmektedir (Bağrıaçık, 2009). Siyah karıncalar Çin, 
Hindistan, Malezya gibi ülkelerde tüketilirken Japonya’da ise eşek arısı 
larvaları yaygın olarak tüketilmektedir. Hebo festivalinde eşek arılarının 
büyük rağbet görmesinden dolayı halkın arzını karşılayamamaktadır. Bu 
yüzden Avustralya ve Vietnam’dan ithalatlar yapılmaktadır (Karaman, 
2019). Bal arısı larvalarına kaynatma veya buharlama gibi pişirme yöntemleri 
uygulanarak farklı tat ve kokuları ile değişik lezzetler alması sağlanmaktadır. 
Tuzlu, umami, tatlı veya meyveli lezzeti ile çimen, bezelye ve kereviz gibi 
diyet menülerinde kullanılan yiyeceklere benzemektedir (Mishyna vd., 
2020). 

2.4. Orthoptera (Düz Kanatlılar)

Bu böcek türünü çekirge, hamam böceği ve cırcır böceği oluşturmaktadır. 
Dünya genelinde 80 tür çekirgenin bulunduğu bilinmektedir. Afrika’da 
çekirge türleri yaygın olarak tüketilirken Asya’da ise cırcır böceği rağbet 
görmektedir (Van Huis, 2013).  Afrika ülkesinde çekirge türleri kızartılarak 
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pişirilmektedir. Ayrıca uzun süre saklamak ve depolamak için güneşte kurutma 
işlemi uygulanmaktadır (Kaymaz ve Ulema, 2020). Irak’da Schistocerca 
gregaria adı verilen çekirge türü tuzlu suyun içerisinde pişirilmekte ve pilavın 
yanında servis edilerek tüketilmektedir. Japonya’da ise çekirgeler şekerle 
üzerleri kaplanarak ve kokteyllerin yanında servis edildiğinde daha çok tercih 
edilmektedir (Bağrıaçık, 2009).

2.5. Hemiptera ( Yarım Kanatlılar)

Hemiptera türünün en yaygın olarak bilineni dev su böceğidir. Asya’da 
bulunan bu böcek 7,5 cm uzunluğunda ve 11 gram ağırlığındadır. 
Tayland ve Çin’de tüketilmektedir. Etli olduğu için ve sıvısının güzel 
kokmasından dolayı ağlarla yakalanmaktadır. Meksika’da bu böcek türünün 
yumurtalarından yapılan ‘Ahuahutle’ adı verilen Meksika havyarı çok 
ünlüdür. Dev su böceğinin kırmızıbiberli pilavı da çok sevilenler arasındadır 
(Bağrıaçık, 2009; Mankan, 2017).

3. GELECEĞİN GIDASI YENİLEBİLİR BÖCEKLER

Dünya genelinde nüfusun hızla artış göstermesi ve buna bağlı olarak 
istihdam oranlarının azalması, insanların ihtiyaçlarını karşılayamamasına 
neden olmuştur. Bu ihtiyaçlardan en belirgini ise yeme içme gereksinimidir. 
İnsanlar eski çağlarda açlıkla mücadele etmek için bulduklarını tüketmek 
zorunda kalmışlardır. Karınlarını doyurmak ve alternatif bir besin kaynağı 
olarak yenilebilir böcekleri tercih etmişlerdir. Böcek yeme alışkanlığı çok 
eski tarihlere dayansa da günümüze bakıldığında bu akım yeni bir olgu 
olarak karşımıza çıkmaktadır (Gahukar, 2020). Günümüz kitaplarında da 
‘Gastronomide yeni trendler’ olarak karşımıza çıkmaktadır.

Dünya nüfusunun ilerleyen yıllarda da hızla artış göstereceği bilinmekte 
dolayısıyla bu artış doğrultusunda besin kaynaklarının da çoğaltılması 
gerekmektedir. Bu yüzden sürdürülebilir bir besin kaynağına ihtiyaç vardır. 
Sürdürülebilir bir besin olarak geleceğin yiyeceği ‘yenilebilir böcekler’ 
tercih edilmektedir (Lucas vd., 2020). Yenilebilir böceklerin tercih 
edilebilirliği yalnızca açlık sayesinde değil tat, koku ve görünüşlerine göre 
de şekillenmektedir (Özkan, 2019). Farklı lezzetler tatmaya, denemeye 
açık olan kişiler damak zevklerine göre alışkanlıklarını değiştirmektedir. İlk 
böcek tüketicileri ve bazı tropik ülkeler böcek yiyiciliğine karşı ön yargıda 
bulunmuş ve kültürel farklılıklara göre değişiklik göstermesi entomofajiye 
karşı durumu zorlaştırmıştır. Ancak Gıda ve Tarım Örgütü (FAO) tarafından 
yapılan Gıda Güvenliği araştırması sayesinde yenilebilir böceklere olan ilgi 
artmaya başlamıştır (Mishyna vd., 2020).  
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Birçok yenilebilir böcek, insan beslenmesinde protein alımı ve yeterli 
enerjinin dışında aminoasit gereksinimlerini de karşılar niteliktedir (Payne 
vd., 2016; Makkar vd., 2014;). Genel olarak yüksek oranda esansiyel 
aminoasit içeren böcekler, çoğu ülkede yetersiz olan protein ihtiyacını 
tamamlamaktadır (Kourimská ve Adámková, 2016). Yenilebilir böceklerde 
protein olarak yüksek miktarda tekli doymamış yağ, çoklu doymamış 
yağ, magnezyum, fosfor, selenyum, bakır, demir ve çinko ve gibi besinler 
bulunmaktadır (Uğur, 2019; Anankware vd., 2015). Bu besin kaynakları 
sayesinde birçok diyet menüsünde ve diğer yemeklerin içeriğinde yer 
almaktadır. Böcek yiyiciliğindeki bu artış böcek fiyatlarının da artmasına 
neden olmuştur (Gravel ve Doyen, 2020). Ayrıca böcek yiyiciliğinin fazla 
rağbet görmesi ve sürdürülebilir bir besin kaynağı olmasından dolayı hem 
geçim kaynağı olarak hem de ekonomiye katkı sağlamak için ihracat ve 
ithalatları yapılmaktadır.

Geleceğin gıdası yenilebilir böcekler iyi bir besin kaynağı olarak bilinse 
de her böceğin yenilemeyeceğini bilmek gerekir. Çünkü böcekler bazı alerjik 
reaksiyonlar ve zehirli enzimler içermesinden dolayı tehlikeli olmaktadır 
(Rumpold ve Schlüter, 2013). Örneğin Afrikan ipek böceği, içerisindeki bir 
enzim yüzünden B1 vitamini eksikliğine yol açmaktadır.

Sürdürülebilirlik açısından bakıldığında böcekler, çiftlik hayvanları 
ya da kanatlılara göre daha az sera gazı ve amonyak üretmektedir (Van 
Huis, 2015). Kaynakları daha idareli kullanması, daha az atık meydana 
getirmesi ve ormansızlaşmayı önlemesi sebebiyle hem çevre sağlığı hem de 
sürdürülebilir beslenmede önemli rola sahiptir (Poma vd., 2017). Yenilebilir 
böceklerin beslenme bakımından üstünlükleri aşağıda sıralanmıştır (Seyhan 
ve Nakilcioğlu, 2022; Karaman ve Bozok, 2019).

 • Düşük doymuş yağ oranına sahiptirler,

 • Sütten daha yüksek kalsiyum oranı bulunmaktadır,

 • GDO, şeker ve kimyasal ilaç içermezler,

 • Protein bakımından oldukça zengin bir içeriğe sahiptirler,

 • B12 içerikleri biftekten 20 kat daha fazladır,

 • İçeriğindeki faydalı probiyotikler sayesinde bağırsaklar için oldukça 
yararlıdırlar,

 • Kitin açısından zengindirler,

 • Magnezyum içerikleri biftekten 5 kat daha fazladır,

 • İçerdikleri 9 temel aminoasit, kasların gelişiminde oldukça önemlidir.
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Yenilebilir böcekler, tür bakımından farklı besin değerine sahiptirler. 
Metamorfoz aşamasında dahi besin değerleri çok değişiklik göstermektedir 
(Finke ve Oonincx, 2014). Nitekim türler arasında protein içeriklerinin 
yetişme koşulları, hasat aşamaları ve farklı diyetlerden kaynaklanabileceği 
belirtilmiştir. Bununla beraber protein içerikleri, yapılan protein analiz 
yöntemlerine ve farklılaşma evrelerine göre de değişebilmektedir (Boulos 
vd., 2020). Yağ, yenilebilir böceklerde proteinden sonraki ana bileşendir 
ve kuru maddede %7-77 arasında değişen miktarlarda bulunmaktadır 
(Elhassan vd., 2019). Yağ asidi profilleri incelendiğinde böceklerin daha 
fazla çoklu doymamış yağ asitleri açısından zengin olduğu belirtilmiştir  
(Kim vd., 2019). Yenilebilir böceklerin karbonhidrat içeriği ise genellikle 
düşük olarak tespit edilmiştir (%6.71-15.98) ve genellikle kitin formundadır 
(De Carvalho vd., 2020). Tablo 1’de böceklerin besin ögesi içeriklerine yer 
verilmiştir.

Tablo 1. Böcek türlerinin besin ögesi içerikleri

Türü Protein
(g/100g)

Yağ
(g/100g)

Karbonhidrat
(g/100g)

Mineral
(g/100g)

Enerji
(kcal/100)

Düz kanatlılar 
(Orthoptera)

13-77 2.4-25.1 16-30 2-27 117-436

Zar kanatlılar 
(Hymenoptera)

1-81 1.3-62 5-94 0-6 234-593

Çift kanatlılar
(Diptera)

17.5-67 4.2-31 8.4-23 1.24-8 199-460

Yarım kanatlılar 
(Hemiptera)

33-65 7-54 7-19 1-19 329-622

Pul kanatlılar 
(Lepidoptera)

13.2-
69.6

7-77 3-41 2-8 126-762

Kın kanatlılar
(Coleoptera)

3.7-54 3.7-52 12-34 1-2 126-574

Kaynak: De Castro vd., 2018; Muslu, 2020; Loveday, 2019; Can vd., 2021; Xiaoming 
vd., 2010; Longvah vd., 2011; Sogari vd., 2019; Tekniker vd., 2022.

Yenilebilir böceklerin tatları ve lezzetleri de birbirinden farklıdır. Süne 
böceğinin tadı lezzetli bir elma gibiyken eşek arıları gibi bazı böcek türlerinin 
tadı çam tohumu gibidir. Aynı şekilde rengi güzel olan bir böceğin tadı 
her zaman güzel olmayabilir (RamosElorduy vd., 1998). Bazı böceklerin 
lezzeti ile ilgili benzediği besinler Tablo 2’de gösterilmiştir (Kourimská and 
Adámková, 2016).  
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Tablo 2.  Çiğ ve işlenmiş yenilebilir böceklerin tadı ve lezzeti

Yenilebilir Böcekler Evre Tat ve Lezzet

Karınca Yetişkin Tatlı, fındığımsı

Bal arısı Kuluçkadan yeni çıkmış Tereyağlı, sütlü, fındıklı, 
jambon etsi, mantar

Çekirge ve cırcır böcekleri Yetişkin Balık

Sarı un kurdu Larva Tam buğday ekmeği

Hamam böcekleri - Mantar

Eşek arıları - Çamfıstığı

Ağaç solucanları Larva Kızarmış domuz derisi

Termit Yetişkin Fındığımsı

Su böcekleri Yetişkin Taze balık, kurutulmuş 
karides

Kaynak: Kılınç vd., 2022; Mishyna vd., 2020; Kouřimská ve Adámková, 2016; Güneş 
vd.,2017; Karaman ve Bozok, 2019.

Böceklerin dış yapısı ele alındığında, iskeletlerinden kaynaklı birçoğunun 
çok az koku yaydığı veya hiç koku yaymadığı belirtilmiştir. Bu açıdan 
bakıldığında lezzet algısında kokunun neredeyse yok denecek kadar az 
olduğu düşünülmektedir. Bununla beraber böceklerin çok iyi lif kaynağı 
olan kabuklu iskeleti çiğnendiğinde kıtır kıtır bir hissiyat yarattığı ve böcek 
yiyen kişide sanki bir kraker yiyormuş edası oluşturduğu ifade edilmiştir 
(Ramos-Elorduy, 1998; Magara vd., 2021).

3.1. Dünyanın Değişik Bölgelerinde Yenilen Böcekler

Böcek tüketimi ve tüketimine dönük algılar her kültürde farklılık 
göstermektedir. Kimi kültürler böceklerin yenmesine sıcak bakıp onları 
lezzetli bulurken kimi kültürler böcek yemeyi tiksindirici bulmaktadır 
((Lähteenmäki-Uutela ve Grmelová, 2016). Genellikle Afrika, Asya ve 
Amerika kıtalarında böcekler sıklıkla tercih edilip keyifle tüketilen besinlerdir. 
Böcekler; Japonya, Zambiya, Kongo, Kanada, Avusturya ve bunun gibi 
birçok ülkede gıda maddesi olarak tüketilmektedir (Raheem vd., 2019). 
Tablo 3’te dünyanın değişik bölgelerinde tüketilen böcekler gösterilmiştir.
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Tablo 3. Böceklerin yenildiği ülkeler

Böcekler Yenildiği Ülkeler

Solucanlar Meksika, Tayland, Çin, Güney Afrika

Koşnil Amerika, Çin ve daha pek çok ülke

Hamam böceği Avustralya, Çin, Tayland, Meksika

Cırcır böceği Kanada, Tayland, Kuzey Amerika

İpek böceği Güney Kore, Çin, Japonya

Arılar Amerika, Çin, Japonya, Doğu Afrika, Meksika

Sinekler Kenya, Çin, Japonya, Meksika, Doğur Afrika

Örümcekler Endonezya, Venezuela, Kamboçya

Çekirge Kore, Çin, Japonya, Vietnam, Tayland, Jamaika, Meksika, 
Hindistan, Endonezya

Karınca Avusturalya, Brezilya, Çin, Japonya, Paraguay, Tayland, 
Endonezya, Japonya, Endonezya

Palmiye böceği Çin, Japonya, Tayland, Batı Hindistan, Jamaika, Ekvator, 
Endonezya, Malezya, Paraguay, Peru, Filipinler

Akrep Pekin, Tayland, Japonya, Endonezya

Kaynak: Kaymaz ve Ulema, 2020; Saruhan ve Tuncer, 2009; Martin, 2014.

3.2. Böcek Yemenin Dezavantajları

Yenilebilir böcekler gıda güvenliği açısından risk taşımaktadır. Bu 
riskler alerjenik, mikrobiyolojik ve parazitolojik olabilmektedir. Yabani 
olarak toplanmış böceklerde paratizer hastalıkların bulaşma ihtimali çiftlik 
böceklerine göre daha yüksektir. Çünkü yabani hayvanların beslenme 
alışkanlıklarının takibi zordur. Mikrobiyolojik risklerle ilgili olarak 
Escherichia, Staphylococcus ve Bacillus dâhil olmak üzere birçok patojenik 
bakteri türünün insanlara bulaşabileceği belirtilmiştir. Süper solucan, 
ve ev cırcırı, balmumu güvesi ve un kurdunda yüksek mikrobiyal içerik 
saptanmıştır ve bunun çoğunlukla Micrococcus spp., Lactobacillus spp. 
ve Staphylococcus spp. kaynaklı olduğu ifade edilmektedir (Belluco vd., 
2017). Dış iskeletteki mantar, mantar toksinleri ve bakteriler de sorun teşkil 
etmektedir (Banjo, 2006). Çalışmalarda Imbrasia belina cinsi tırtılın 0-50 
μg/1000 g aflatoksin içerdiği saptanmıştır. Araknidler, kabuklu hayvanlar, 
böcekler ve myriapodları içeren birçok eklembacaklıların, tropomiyosin, 
arginin kinaz, gliseraldehit 3-fosfat dehidrogenaz ve hemosiyanininden 
kaynaklanan alerjik reaksiyonlara sebep olduğu belirtilmiştir (Dobermann 
vd., 2017). Bununla beraber un kurdu ve bazı kabuklular insanlarda rinit, 
egzama, dermatit, ödem, konjuktivit, tıkanıklık ve bronşiyal astım gibi alerjik 
reaksiyonlar gösterebilmektedir (Barre vd., 2014). 
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Dicrocoelium dendriticum, karınca tüketimi yoluyla insanlara kolayca 
bulaşan zoonotik bir parazittir. Entamoeba histolytica, Giardia lamblia ve 
Toxoplasma spp gibi gıda ve su kaynaklı parazitler de hamam böceklerinden 
izole edilmiştir (Imathiu, 2020). Ticari olarak kullanılan böcek türlerinde 
gram pozitif bakterilerin oluşabileceği belirtilmiştir (Belluco vd., 2013).  
Bunun yanı sıra kriketler ve yemek kurtlarından üretilen besinlerde Bacillus 
cereus bakterial endosporlarının varlığı saptanmıştır (Vandeweyer vd., 
2020). Tarla cırcır böcekleri ile ilgili yapılan bir çalışmada ise (Gryllus 
bimaculatus), karides alerjisi olduğu tespit edilen kişiler, cırcır böceklerine 
karşı çapraz reaksiyon göstermişlerdir. Yine deniz ürünleri alerjisi olan 
kişilerde yenilebilir böceklerin tüketimi sonucu alerjenik reaksiyonlar 
meydana gelebilmektedir (Mézes, 2018). Yenilebilir böceklerde virüs 
kaynaklı hastalıklarla ilgili çalışmalar oldukça sınırlı olmakla beraber viral 
kaynaklardan doğacak risklerin diğer mikroorganizmalara göre daha düşük 
olduğu saptanmıştır (Vandeweyer vd., 2020).

SONUÇ

Yenilebilir böcekler, hem besin değeri hem de sürdürülebilirlik açısından 
geleceğin gıda kaynaklarından biri olarak büyük bir potansiyele sahiptir. 
Tarih boyunca birçok kültürde önemli bir protein kaynağı olarak tüketilen 
böcekler, günümüzde artan nüfus ve çevresel sorunlarla başa çıkmada değerli 
bir alternatif olarak yeniden keşfedilmektedir. Böceklerin yetiştirilmesi, 
geleneksel hayvancılığa göre daha az kaynak gerektirmekte ve çevresel etkileri 
oldukça düşüktür. Ayrıca, protein, vitamin ve mineraller açısından zengin 
olan böcekler, dünya çapında gıda güvenliğine katkı sağlayabilmektedir. 
Günümüzde gastronomi alanında ele alınan yenilebilir böceklerin insan 
sağlığına ve çevreye olan olumlu etkisi alternatif gıda kaynağı olarak 
görülmesinde önemli bir role sahiptir. Bunların yanı sıra düşük su gereksinimi, 
dikey tarıma elverişli olması, daha az sera gazı salınımı gerçekleştirmesi ve 
yüksek protein olanakları sunması açısından sürdürülebilirlik bağlamında öne 
çıkmaktadır. Avrupa (özellikle Belçika, Almanya ve İngiltere) ve Amerika 
faaliyet gösteren 400’den fazla yenilebilir böcek işletmesi ile Batı dünyasında 
önde gelen pazarlar arasındadır (Pippinato vd., 2020). Güneydoğu Asya’da 
Tayland, Afrika’da ise Tanzanya, Uganda ve Kenya’da yenilebilir böceklerin 
ihracat ve ithalatı ekonomik açıdan önem arz (Tanga vd., 2021). 

Yenilebilir böceklerin geniş bir yelpazesi, insan beslenmesine uygundur. 
Fakat böceklerin insan diyetlerine dâhil edilmesi için üretim ve işleme 
yöntemleri ile güvenlik ve beslenme standartlarının dikkate alınarak 
uygulanması gerekmektedir. Bununla birlikte, böceklerin yaygın tüketimi 
için kültürel engellerin aşılması, tüketici kabulünün artırılması ve uygun 
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üretim ve işleme teknolojilerinin geliştirilmesi gerekmektedir. Gıda 
endüstrisinde böcek bazlı ürünlerin tanıtımı ve tüketici eğitimi, bu yenilikçi 
besin kaynağının benimsenmesine katkı sağlayacaktır. Yapılan in vitro ve 
in vivo hayvan çalışmalarının bulguları neticesinde, böcek tüketiminin 
metabolik problemler ve bağışıklık fonksiyonları için sağlığı geliştirici etkilere 
sahip olduğu belirlenmiştir.  Ancak tüm gıdalarda olduğu gibi, böceklerde 
de biyolojik, kimyasal ve alerjenik risk olasılığı bulunmaktadır. Bu nedenle 
hassas kişilerde alerjik reaksiyonlarının dikkate alınması gerekliliğine de 
değinilmiştir (Kudret ve Demir, 2023).  Sonuç olarak, yenilebilir böcekler, 
hem bireysel sağlığın desteklenmesi hem de gezegenin sürdürülebilirliği 
açısından önem arz etmektedir. Gelecekte, böcekler daha yaygın bir gıda 
kaynağı haline geldikçe gıda sistemlerinde devrim niteliğinde değişiklikler 
yaratma potansiyeline sahip olduğunu söylemek mümkündür.



Dilek Karakaş / Serkan Semint / Serpil Aydınlı | 165

Kaynakça

Anankware, P.J., Fening, K.O., Osekre, E., & Obeng-Ofori, D. (2015). Insects 
As Food and Feed: A Review. International Journal of Agricultural Re-
search and Reviews 3(1), 143-1.

Bağrıaçık, N. (2009). Böceklerin Etnobiyolojik Önemi. Kafkas Üniversitesi Fen 
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