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Alınan tedbirlere rağmen hızla artan dünya nüfusu, endüstri ve insan kay-

naklı çevre kirliliği ve küresel ısınma, tarım arazileri ve temiz su kaynakla-

rını azaltmakta ve yeterli gıda dolayısıyla da protein üretimini zorlaştırmak-

tadır. Proteinler, beslenme için gerekli ve büyük bölümü bitkisel veya hay-

vansal kaynaklardan karşılanan, vücutta hayati öneme sahip besin ögeleridir. 

Dünya nüfusunun 2050 yılına kadar 9 milyara ve mevcut gıda ihtiyacının da 

iki katına çıkması beklenmektedir. Paralelinde 2050 yılında proteinlerin ana 

kaynaklarından olan et tüketiminin de ortalama 49 kg/kişi olması beklen-

mekte ve mevcut üretimle kıyaslandığında bunun %40 oranında bir artışa 

karşılık geldiği hesaplanmaktadır. Elverişsiz hale gelen tarım arazileri ve 

kirletilen temiz su kaynakları; büyükbaş, küçükbaş ve kümes hayvanlarının 

beslenmesini, dolayısı ile de yeterli miktarda hayvansal gıda üretimini gün 

geçtikçe zorlaştırmaktadır. Ayrıca, büyükbaş hayvanların neden olduğu kar-

bondioksit ve metan gazı salınımının küresel ısınmayı tetiklediği gerçeği, 

akademik ve endüstri çevrelerini alternatif protein kaynakları bulmaya yön-

lendirmiştir. Yapay et, mikrobiyal ve böcek proteinleri, et ve et ürünlerinden 

karşılanan proteinlere alternatif olabilme potansiyeli ile gıda sektörünün ilgi 

alanına girmiştir. Örneğin, böcek tüketimi, entomofaji, bazı Asya, Afrika ve 

Güney Amerika ülkelerinde 2000 kadar farklı böcekle gerçekleştirilen gele-

neksel bir beslenme yöntemidir. Tüketilen böceklerin çoğunu da kın kanat-

lılar, kelebek ve tırtıllar, cırcır böceği, çekirge, arı, karınca vb. haşerat oluş-

turmaktadır. FAO tarafından besin kıtlığına çare olarak gösterilen çiftlikte 

böcek üretimi ve tüketiminin en büyük dezavantajı, iğrenme veya tiksinti 

kaynaklı nedenlerle bunların kabul edilebilirliklerinin düşük olmasıdır. Ay-

rıca, böcek proteinlerinin tüketimi ile ortaya çıkan başta alerji olmak üzere 

biyolojik ve kimyasal kaynaklı pek çok sağlık sorunu da bulunmaktadır. 

Bazı istisnaları olmakla birlikte genel olarak insanlar sağlık, dini ve etik kay-

gılarla böcek tüketimine karşı mesafeli durmaktadırlar. Bu makalede, böcek 

tüketiminin tarihsel gelişimi ve mevcut durumu ile böceklerin çiftlikte üre-

timi, işlenmesi, elde edilen proteinlerin insan sağlığı ve beslenmesine etki-

leri yanında sürecin, teknik ve sosyokültürel boyutlarına işaret edilmiştir. 
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CONSUMPTION AND CONCERNS FOR INSECT PROTEINS AS HUMAN FOOD 

ABSTRACT 

Despite the measures taken for the rapidly growing world population, industry and human-induced en-

vironmental pollution and global warming reduce agricultural lands and clean water resources that 

make it difficult to produce sufficient food and protein. Proteins are vital nutrients for the body, which 

are essential for nutrition and other metabolic activities, that are mostly obtained from plant or animal 

sources. It is expected that the world population will reach 9 billion by 2050 and the current food needs 

will be doubled. In parallel, the consumption of meat, which is one of the main sources of animal pro-

teins, is expected to reach an average of 49 kg/person in 2050, and it is calculated that this corresponds 

to an increase of 40% when compared to the current production. Unsuitable agricultural lands and 

polluted clean water resources makes it difficult to raise cattle, sheep and poultry, and thereby to pro-

duce sufficient amount animal-based food. In addition, the fact that carbon dioxide and methane emis-

sions caused by cattle trigger global warming has led academic and industrial circles to find alternative 

protein sources. Artificial meat, microbial and insect proteins have gained interest in the food industry 

with a potential of being an alternative to the proteins obtained from meat and meat products. For 

example, insect consumption, entomophagy, is a traditional feeding practice in some Asian, African and 

South American countries with as many as 2000 different insects. Most of the insects used for this pur-

pose are beetles, butterflies and caterpillars, crickets, grasshoppers, bees, ants, etc. The biggest disad-

vantage of on-farm insect production and consumption, which has been proposed by the FAO as a rem-

edy for food shortages, is that their acceptance is difficult due to the yuk factor/disgust for normal con-

sumers. In addition, there are many biological and chemical health problems related with insect con-

sumption, especially allergies, which occur with the consumption of their proteins. Although there have 

been some exceptions, people generally stay away from insect consumption due to health, religious and 

ethical concerns. In this article, the historical development and current situation of insect consumption, 

farm production and processing of their proteins, and the effects of these proteins on human health and 

nutrition, as well as the technical and socio-cultural dimensions of the process are discussed.

 

 

1. Giriş 

Dünya nüfusunun 2050 yılına kadar 9 mil-

yara ulaşması ve bu nüfus artışına paralel 

mevcut gıda üretimi ihtiyacının da iki ka-

tına çıkması beklenmektedir (Kim ve ark., 

2019a; Belluco ve ark., 2013). Bu yüzden 

bazı çevrelerde alternatif protein arayışları-

nın gerekli olduğu dillendirilmektedir. 

Çünkü nüfus artışı ve küresel ısınma ile 

birlikte tarım yapılabilecek araziler ve te-

miz su temini daha da zorlaşacak ve bu da 

artan nüfusun ihtiyacı olan gıda teminini 

olumsuz etkileyecektir. Özellikle 2050 yı-

lında küresel et tüketiminin kişi başına or-

talama 49 kg olması beklenmektedir. Şöyle  

 

 

 

 

ki, 2018 yılı toplam üretim miktarı ile kı-

yaslandığında bu değerin %40 artışa karşı-

lık geldiği hesaplanmaktadır (de Souza-Vi-

lela ve ark., 2019). İşte çok hızlı bir şekilde 

artan hayvansal protein veya et talebi, üre-

tici ve tüketicileri alternatif protein üretim 

kaynaklarına yöneltmektedir. Nitekim son 

yıllarda böcekler üzerinde yapılan bilimsel 

çalışma sayısının (Şekil 1) kayda değer bir 

biçimde artmış olması da gelecekte bu ko- 

nuların daha fazla konuşulacağını göster-

mektedir. 

Bahse konu alternatif protein arayışları ve 

bilimsel çalışmalar sonucunda da yapay et 

üretimi ve bazı böceklerin hayvansal pro-

tein kaynağı olarak değerlendirilmesi ko- 
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Şekil 1. 2010-2021 yılları arasında böcek 

proteini ile ilgili yapılmış bilimsel çalışma-

lar 

nusunun tüm dünyada öne çıktığı anlaşıl-

maktadır. Örneğin, böceklerin besin kay-

nağı olarak tüketimi, entomofaji, başta 

Asya, Afrika ve Güney Amerika olmak 

üzere birçok ülkede 2 milyara yakın insanın 

zaten geleneksel olarak uyguladığı bir diyet-

tir (Meyer-Rochow ve ark., 2020). Dünyada 

yaklaşık 2000 kadar farklı böcek türü besin 

kaynağı olarak tüketilmekte ve bunların 

%31’ini kın kanatlılar (Coleoptera), 

%18’ini kelebek (Lepidoptera) ve tırtıllar, 

%14’ünü arı ve karıncalar ve %13’ ünü de 

çekirge ve cırcır böcekleri oluşturmaktadır 

(FAO, 2013; van Huis et al., 2013).  

Yüksek protein içeriği, üretim kolaylığı ve 

kayda değer derecedeki protein verimi ile 

çiftlikte böcek üretimi, Avrupa ve Ame-

rika’da böcek protein endüstrisinin hızla ge-

lişmesine neden olmuştur. Akademik cami-

ada da böcek proteinlerine olan ilgi, endüstri 

ile paralel bir biçimde artmaktadır (Şekil 1). 

Örneğin, toplam piyasa değerinin 2023 yı-

lına kadar 550 milyon dolara ulaşması bek-

lenen böcek proteini üretim sektörüne, 2010 

yıllarda Kore gibi bazı gelişmiş ülkeler de 

hızlı bir giriş yapmışlardır (Kim ve ark. 

2019b). FAO tarafından sürekli dile getiri-

len besin kıtlığının giderilmesinde çıkış yol-

larından birisi olarak görülen böcek protein-

lerinin en büyük dezavantajı, dünyanın her 

yerinde bunun insanlar tarafından kabulü- 

nün çok kolay olmamasıdır. Ayrıca, böcek-

lerin insan veya hayvan besini olarak tüke-

timini sınırlandıran bazı risk faktörlerinin 

gözden geçirilmesi de tartışılan konular ara-

sındadır. 

Proteinler, peptit bağları ile bağlanmış 

amino asit zincirlerinden meydana gelen ve 

vücuttaki hemen hemen her metabolik sü-

reçte yer alan makro-moleküllerdir. Ayrıca, 

proteinler başta büyüme ve gelişme, hücre, 

doku ve organların onarılması gibi hayati 

fonksiyonları olmakla birlikte enzimler, 

transmembran taşıyıcılar, hormonlar ve re-

septörlerin yapısına katılırlar (Baum ve ark., 

2020). Diyetle alınan proteinler, insan veya 

hayvan vücuduna ait gastrointestinal sis-

temde proteaz, peptidaz vb. enzimlerle par-

çalandıktan sonra amino asitler, dipeptitler 

ya da tripeptitlere dönüştürülür ve ince ba-

ğırsaklardan emilir. Bu nedenle diyet prote-

inlerinin yapısı ve içeriği, sindirilebilirlik 

katsayıları ve aminoasitlerinin nispi oran-

ları, o proteinlerin besin değerinin belirleyi-

cisi faktörlerdir (Wu, 2016; Watford & Wu, 

2018). Proteinler, kuru madde bazında top-

lam vücut ağırlığının %75'ini oluşturan ya-

pısal bileşenlerdir. Sağlıklı bir yaşam için 

gebelikten yaşlılığa kadar ömrün her anında 

gereklidirler. Proteinler ve diğer azotlu bile-

şikler, insan vücudunda sürekli olarak par-

çalanır ve yeniden sentezlenirler. Yani pro-

tein yapıtaşı olan amino asitler, enzimleri, 

hormonları, yağsız dokuları, bağışıklık pro-

teinlerini, kas kütlesini, kemik matrisi vb. 

diğer temel bileşikleri sentezlemek için ye-

niden kullanılırlar (Shang ve ark., 2018). 

Proteinler için Diyet Referans Alımı (DRI: 

Dietary Reference Intake) değeri 19 yaşın-

dan büyük bireyler için 0,80 g iyi protein/kg 

vücut ağırlığı-1/gün-1 olarak bildirilmekte-

dir. Dünya Sağlık Örgütüne göre protein ka-

litesini vücut tarafından absorbe edilebilen 

ve kullanılabilen her bir amino asidin mik- 
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tarı ve oranı belirler (Phillips ve ark., 2015). 

Protein kalitesinin belirlenmesinde günü-

müzde Sindirilebilir Vazgeçilmez Amino 

Asit Skoru (DIAAS: Digestible Indispen-

sable Amino Acid Score) adı verilen bir sis-

tem kullanılmaktadır (FAO, 2013). Bu sis-

teme göre bitkisel kaynaklı proteinlerin sin-

dirilebilirliği %80 ile %90 arasında değişir-

ken bu değer, hayvansal kaynaklı protein-

lerde yaklaşık %95’ e ulaşmaktadır. Sindi-

rim sonrası vücutta emilim miktarlarında da 

yine benzer bir farklılık gözlenmektedir 

(Mariotti, 2017). Bu yüzden hayvansal pro-

teinlerin sağlıklı beslenmedeki yeri ve 

önemi tartışılamamaktadır. 

Hayvansal proteinlerin önemi sebebi ile bu 

alanda üretim yapan sektör, küresel çapta et, 

süt ve yumurta tüketiminde yaşanan kaçınıl-

maz artışa paralel olarak mevcut tesislerini 

sürekli büyütmek veya sayısını artırmak du-

rumunda kalmaktadır. Sürekli artan talep 

karşısında da genellikle sürdürülebilir olma-

yan şartlar altında üretim yapılmakta ve 

böylece de pek çok çevresel soruna neden 

olunmaktadır. Tüketicilerin et ve et ürünle-

rine olan ve gün geçtikçe artan talebinin kar-

şılanması için alternatif protein kaynağı uy-

gulamalara geçilmesi önerilmekte ve yapay 

et, böcek proteini ve et analogları gibi pro-

tein kaynaklarının etin yerine ikame edil-

mesi ve böylece hayvansal protein üretimi-

nin sürdürülebilir kılınması düşünülmekte-

dir (Candoğan ve Özdemir, 2021). Sonuç 

olarak bu makalede de hayvansal protein 

üretimi ve tüketimine esas olmak üzere dün-

yada böcek tüketiminin tarihsel gelişimi ve 

güncel durumu ile böceklerin çiftlikte üre-

timi, işlenmesi ve elde edilen proteinlerin 

insan sağlığı ve beslenmesine etkileri ele 

alınarak sürecin, teknik ve sosyokültürel bo-

yutlarına işaret edilmiştir. 

2. Böcek Üretimi 

Dünyada alternatif insan gıdası olarak yete- 

rince değerlendirilemediği düşünülen bö-

ceklere, altı ayaklı çiftlik hayvanı adı veril-

mekte ve bunların kurulacak özel çiftlik-

lerde kolaylıkla üretilebileceği ifade edil-

mektedir. Doğada yüz binlerce böcek türü 

olmasına rağmen insan veya hayvan bes-

leme amacıyla yetiştirilen, diğer bir ifade ile 

tarımı yapılan en yaygın böcek çeşitleri; cır-

cır böceği, hamam böceği, un kurdu, kın ka-

natlılar, karınca, çekirge, vb. böceklerdir. 

Böceklerin büyük ölçekli üretimi, günü-

müzde yaygın bir iş alanı olmayıp; üretimle 

ilgili bilgilerin diğer çiftlik hayvanları ile kı-

yaslandığında henüz çok ilkel bir düzeyde 

kaldığı görülmektedir (Ortiz ve ark. 2016). 

Günümüzde tüketilen böceklerin %92’si 

geleneksel yollarla doğadan toplanmakta, 

geri kalan kısmı ise endüstriyel üretimle 

karşılanmaktadır (Skotnicka ve ark., 2021). 

Örneğin, Tayland’ da 20 bin adet yerel çe-

kirge çiftliğinin bulunduğu bildirilmekte ve 

buralarda yıllık ortalama 7500 ton böcek 

üretimi yapılmaktadır. Benzer şekilde Mek-

sika ve Kolombiya’ da da çekirge ve un 

kurdu gibi farklı tür böcekler, bu amaçla ku-

rulmuş çiftliklerde yetiştirilmektedir (Fran-

cuski & Beukeboom, 2020). ABD’ de çe-

kirge unu ile zenginleştirilmiş protein bar 

türü yiyecek ve kurabiyeler ile Hollanda’da 

un kurdu unu içeren burger, şnitzel ve nug-

getler insan tüketimine sunulmaktadır (van 

Huis, 2016). Aşağıda bazı ülkelerde yaygın 

olarak tarımı yapılan bazı böcek çeşitleri-

nin, üretimi ve besinsel özellikleri hakkında 

kısa bir değerlendirme sunulmuştur. 

2.1. Hamam Böceği 

Dünyada en çok üretilen ve tüketilen böcek 

türlerinden birisi hamam böceğidir ve bun-

ların yaklaşık 5.000 türünün bulunduğu bil-

dirilmektedir. Hamam böcekleri, insanlar 

için zararlı haşereler grubunda yer alır ve 

gıda veya yem üretimi amacıyla suni olarak 

çiftliklerde kolayca üretilebilen, vücudu 
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proteince zengin bir böcek çeşididir. Vücut 

büyüklerine göre değişmekle birlikte bunla-

rın yaklaşık olarak vücutlarının %52-54’ ü 

proteindir (Lam ve ark., 2018). Doğal olarak 

üreyerek çoğalmalarının yanında dünyanın 

çeşitli ülkelerinde, hatta Türkiye’de bile ha-

mam böceklerinin dört önemli türünün bu-

lunduğu ve tarımsal gelir amaçlı üreticiliği-

nin de yapıldığı bildirilmektedir (Anon. 

2021b). Neredeyse yenilebilir her şeyi yiye-

bilen hamam böcekleri, daha az yağ ve yük-

sek protein içerikleri nedeniyle üretimleri, 

daha çok Uzakdoğu ülkelerinde gerçekleşti-

rilmektedir. Suni çiftliklerde kolayca yetiş-

tirilebilen bu böceklerin sağlıklı bir yiyecek 

çeşidi olduğu iddia edilmektedir. 

2.2. Un Kurdu 

Un kurdu, tahıl ve tahıl ürünlerini birincil 

besin kaynağı olarak kullanan depolanmış 

tahılla ilgili zararlılar grubuna ait bir böcek 

türüdür (Sagu ve ark., 2021). Bunların lar-

valarının farklı evrelerdeki gelişim özellik-

leri şöyledir; böceğin larva gelişme süresi, 

yetişkin larva ya da pupa olana kadar 45 ile 

60 gün sürebilmektedir. Hasat için larvala-

rın toplanması ve ayıklanması elekler yar-

dımı ile gerçekleşmektedir. Larvalar pupa 

olduğu zaman bulundukları ortamdan ayrı-

larak buğday kepeği olan yeni bir tepsiye 

nakledilir (Ortiz ve ark., 2016). Un kurdu, 

vücut dokularında yaklaşık %44-70 ora-

nında kuru madde bulunan müthiş bir böcek 

proteini kaynağıdır (Hussain ve ark., 2017). 

Siemianowska ve çalışma arkadaşları tara-

fından 2013 yılında yapılan bir çalışmada 

taze larvaların kimyasal bileşiminin yakla-

şık %56 oranında su, %18 protein ve %22 

yağ içerdiği ve kurutulmuş larvaların pro-

tein ve yağ içeriğinin ise yaklaşık iki kat 

daha fazla olduğu bildirilmektedir (Siemia-

nowska ve ark., 2013). Yüksek protein ve 

yağ içermeleri ve çok miktarda lif tüketme-

leri nedeniyle un kurdu, insanlar için iyi bir 

besin kaynağıdır (Park ve ark., 2014). Ay-

rıca bunların kolay üremesi ve minimum 

çevresel yükü sayesinde insanlık için tam 

teşekküllü bir protein ve yağ kaynağı olma 

potansiyeline sahip böcek türüdür 

(Adámková ve ark., 2017). Farklı kurt türle-

rinin ticari olarak üretimi, 1950 yılında 

ABD’ de başlamıştır. İlk başlarda kuşyemi 

olarak üretilen bu kurtlar, günümüzde çiğ, 

kızarmış, kurutulmuş ya da toz formda ol-

mak üzere insan tüketimi için de üretilmek-

tedir. Kurtların üretimi Çin’de daha yaygın 

olup her yıl binlerce ton un kurdu ürünleri 

ihracatı gerçekleştirilmektedir (Ortiz ve 

ark., 2016). 

2.3. Çekirge 

Çekirgeler, ucuz protein ve esansiyel amino 

asit kaynağı olarak günümüzde bazı grupla-

rın düzenli beslenmesi veya diyetinin bir 

parçası haline gelmiştir (Virginia ve ark., 

2015). Çekirgelerin yaklaşık 80 kadar farklı 

türünün yenilebilir özellikte olduğu bildiril-

mektedir (Kim ve ark., 2019a). Tüm dün-

yada yenilen çekirgeler, toplam yenilebilir 

böceklerin %13'ünü oluşturmaktadır. Vücut 

ağırlıklarının yaklaşık %76’sı protein olan 

çekirgelerin vücutlarında ayrıca, 8 mg/100g 

oranında demir bulunmaktadır ve bu değer, 

sığır etindeki demirden daha fazladır (El-

hassan ve ark., 2019). Yüksek sindirilebilir-

liğe sahip proteinleri, kuru ağırlık üzerinden 

800 g/kg'a ulaşabilir ve lizin ve lösin gibi 

esansiyel amino asitlerce de zengindir 

(Rumpold ve Schlüter, 2013). Çekirge üre-

tim çiftliklerinin az yer istemesi, vücutları-

nın yüksek besin değerleri ile kitlesel bü-

yüme yeteneğine sahip olması gibi faktörler 

göz önüne alındığında çekirgeler, alternatif 

protein kaynağı talebini karşılayabilecek bir 

böcek grubu olarak karşımıza çıkmaktadır 

(Haber ve ark., 2019). 
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3. Böcek Proteinleri ve Besinsel Özellik-

leri 

Çiftlik hayvanlarında olduğu gibi böcekle-

rin de yaşadıkları iklim koşulları, mevsim-

sel ya da coğrafik şartlar ve beslenme şekil-

leri gibi faktörler nedeni ile kimyasal kom-

pozisyonlarında bazı değişikliklerin ortaya 

çıktığı gözlenmektedir. Böcek dokularının 

ana bileşenlerini protein ve yağlar oluşturur-

ken bünyelerinde karbonhidrat, lif, vitamin, 

mineral ve bazı azotlu bileşiklerin de bulun-

duğu bilimsel çalışmalarla ortaya konul-

muştur (Rumpold ve Schlüter, 2013). Dün-

yada gıda olarak üretilen ya da doğadan top-

lanarak tüketilen böceklerin protein miktar-

ları, genel olarak %35 ile %65 arasında de-

ğişmektedir. Örneğin, çekirgeler en yüksek 

oranda protein içeren böcekler iken en dü-

şük protein oranının termitlerde olduğu bil-

dirilmiştir. Ayrıca, proteinlerinin sindirile-

bilirlik oranları, soya ve kazeinden daha iyi 

durumdadır. Dünya sağlık örgütü verilerine 

göre sinekler hariç diğer böceklerin, yetiş-

kin bir insanın günlük aminoasit ihtiyacını 

[metionin (16 mg/g protein) ve metio-

nin+sistein (22 mg/g protein)] rahatlıkla 

karşılayabildiği bildirilmiştir (Rumpold ve 

Schlüter, 2015). Ancak, bir başka çalışmada 

ise çekirge ve cırcır böceklerinde triptofa-

nın, gübre böceği ve ipekböceğinde ise lisin 

ve lösin amino asitlerinin miktarının sınırlı 

olduğu rapor edilmiştir (Köhler ve ark., 

2019). 

4. Böcekten Protein Üretimi 

Günümüzde gıda olarak tüketilen böcekle-

rin büyük çoğunluğu, dışarıdan toplan-

makta; haşlama, kavurma, kızartma ve gü-

neşte kurutma gibi geleneksel yöntemlerle 

tüketime hazır hale getirilmektedir. Ancak 

doğadan toplanan böceklerde pestisit ve 

ağır metal kalıntılarına rastlanabileceği için 

gıda veya yem katkı maddesi olarak kulla-

nılmaları riskli görülmektedir (Vijver ve 

ark., 2003; Zagrobelny ve ark., 2009). Çift-

liklerde endüstriyel olarak üretilecek böcek-

ler ise özel sandık, kutu, tepsi veya özel ka-

zanlar içerisinde yetiştirilmektedirler. Bu 

canlılar genelde hızlı büyürler ve nispeten 

de düşük bir bakım ihtiyacı gerektirirler. 

Ayrıca, bunlar organik atıklarla beslenebilir 

ve hızlı bir şekilde hasat olgunluğuna erişir-

ler (Anon., 2021). Yine, endüstriyel üre-

timde benzer kalitede bir üretim yapılabil-

mesi için iyi bir otomasyon, sürekli proses 

sistemleri ve özel üretim bazı ekipmanlar 

kullanılmaktadır (Şekil 2). Bazen de seçilen 

böceklerin önce larva formları üretilmekte 

ve bu larvalar uygun koşullarda beslenerek 

yetişkin hale getirilmektedir. Daha sonra bu 

larvalar başka bir ortamda kurutulduktan 

sonra doğrudan pazarlanmakta ya da bunla-

rın protein veya yağ gibi önemli besin öge-

leri izole/ekstrakte edilerek değerlendiril-

mektedir (Dossey ve ark., 2016). Örneğin, 

Güney Afrika’daki AgriProtein ile Ame-

rika’daki Enviroflight ve Çin’deki Ha-

oCheng Mealworms bu alanda faaliyet gös-

terdiği bilinen firmalar arasındadır. Yine 

böceklerin kitle üretiminin gerçekleştirildiği 

yerlerde hijyen ve sanitasyon önlemlerinin 

alınamaması durumunda tüm işletmede 

ciddi epidemik vakaların ortaya çıkabile-

ceği de göz ardı edilmemelidir.  

Avrupa ve Amerika’da doğrudan insan tü-

ketiminden ziyade hayvan yemi olarak kul-

lanılan böcekler, bir dizi işlemler sonucu 

besleyici değeri zengin hayvan yemlerine 

dönüştürülmektedirler. Özellikle tavuk 

yemlerinde kullanımı araştırılan böcek pro-

teinlerinin (örneğin; sarı un kurdu) soya 

proteini yerine kullanıldığı takdirde, hay-

vanların büyüme hızı ve karkas kaliteleri 

olumlu yönde etkilenmiştir (Ramos-Elor-

duy ve ark., 2002). Benzer şekilde mısır-

soya yemleri yerine hayvanlara verilen bö-

cek proteinlerinin (kara sinek), etlik piliç 

lerde daha randımanlı yemler arasına girdiği 
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rapor edilmiştir (Hwangbo ve ark., 2009). 

 

Şekil 2. Endüstriyel olarak böcek unundan 

proteini üretim aşamaları (Liceaga, 2021). 

5. Böcek Tüketimi ve Sağlık 

Dünyada böceklerin gıda veya katkı şek-

linde tüketimi, diğer bir deyişle entomofaji, 

başta Asya, Afrika ve Güney Amerika ol-

mak üzere birçok ülkede geleneksel olarak 

günlük diyetin bir parçası olarak çok yay-

gındır. Ancak bunların insan veya hayvan 

beslenmesinde sağladığı avantajlar ya-

nında tüketimini sınırlandıran bazı risk fak-

törlerinin de olduğu göz ardı edilmemelidir 

(Giaccone, 2005). Böcek proteini tüketimi-

nin insan sağlığı üzerine etkileri dört ana 

başlık altında incelenmektedir, bunlar; a) 

mikrobiyal kontaminasyon, b) paraziter 

hastalıklar, c) alerjik reaksiyonlar ve d) in-

toksikasyon’dur. Böceklerde yer alan mik-

roorganizmaların, insan metabolizmasında 

nasıl bir yol izleyeceği veya yan etkilerinin 

ne olacağı henüz tam anlamı ile netlik ka-

zanmamıştır. Bu nedenle konu üzerinde 

daha fazla bilimsel çalışmanın yapılması 

gerekmektedir. Çünkü böceklerin vücu-

dunda doğal olarak çok çeşitli mikroorga-

nizmalar yer almaktadır. Örneğin, Entero-

koklar, Streptokoklar ve Clostridium gibi 

bakterilerin yanı sıra Aspergillus, Alterna-

ria ve Candida gibi bazı küf ve maya tür-

lerinin de bulunduğu bilinmektedir  (De-

matheis ve ark.,2012). Yine ticari değeri 

olan dört farklı böcek türünde yapılan ince-

lemelerde, Salmonella spp. and Listeria 

monocytogenes gibi önemli patojen bakteri 

türlerine rastlandığı rapor edilmiştir. Ek 

olarak böceklerin bağırsak mikrobiyotası 

toplam vücut ağırlıklarının %1-10’unu 

oluşturmaktadır ve tüketim öncesi bunun 

uzaklaştırılması da mümkün olmamaktadır 

(Douglas, 2015). Ancak böceklerde bulu-

nan bu mikroorganizmaların insanlara geç-

tikten sonra neden oldukları herhangi bir 

olumsuzluk da bugüne kadar rapor edilme-

miştir (Schlüter ve ark., 2017; Yun ve ark., 

2014). Yine böceklerde parazit varlığına 

ilişkin yapılan bazı çalışmalarda, hamam 

böceklerinde Entamoeba histolytica ve Gi-

ardia lamblia (Sehgal ve ark., 2002), ev si-

neklerinin tüketiminde miyaza neden olan 

Megaselia scalaris ve Sarcophaga spp. 

türleri (Graczyk ve ark., 2005) izole edilir-

ken; Brezilya’da tripanozomiyaza neden 

olan bazı böceklerin de olduğu bildirilmiş-

tir (Sarquis ve ark. 2010). Böcek proteinleri 

ile ilgili olarak bildirilen en dikkat çekici 

yan etki, insanlarda neden olduğu alerjik 

reaksiyonlardır (Ribeiro ve ark., 2018). Ör-

neğin, böcek tüketiminin en yoğun olduğu 

yerlerden birisi olan Çin’de ölümcül anafi-

laksi ve anafilaktik şok sendromlarının 

%18 den fazlasının böcek tüketimi ile iliş-

kili olduğu bildirilmiştir. Genel olarak bu 

alerjik reaksiyonların, deri ile ilgili bazı so-

runlar (örneğin; ürtiker, kaşıntı, döküntü, 

kızarma, anjiyo-ödem vb.) yanında çeşitli 

gastrointestinal sorunlara (örneğin; karın 

ağrısı, bulantı, kusma, ishal vb.) veya bazı 

solunum yolu bozukluklarına (örneğin; as-

tım, dispne vb.) neden olduğu gözlenmiştir 

(de Gier & Verhoeckx, 2018). Ancak, bu-

güne kadar böceklerin vücudunda oluşup 

insana geçen bazı toksinlerin de herhangi 

bir olumsuz etki oluşturduğu rapor edilme-

miş olmasına rağmen bitki zararlıları için 

kullanılan tarım ilaçları kalıntısı gıda ola-
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rak tüketilen böceklerde de bulunabilmek-

tedir. Tüm dünyada genel olarak bitkisel 

üretimde kaçınılmaz olarak bazı tarım ilaç-

ları kullanılmaktadır, bunlar da yalnızca 

asalak ve zararlıları değil, yararlı böcekler 

vb. canlıları da (arı, çekirge, karınca vb. 

böcekler, kuşlar, balıklar ve hatta onlarla 

beslenen diğer canlılar) yok etmekte ve on-

lar da zararlı pestisit veya ilaç kalıntısı ola-

rak karşımıza çıkmaktadır (Altıkat ve ark., 

2013). İşte böcek tüketimi ile ilgili dikkat 

çekilen en önemli olumsuzluklardan birisi 

de budur. 

6. Entomofaji ve İslami/Etik Endişeler 

Böcekler, eklem bacaklı, birleşik gözlü, an-

tenleri olan ve dünyada en çok çeşide sahip 

bir hayvan grubudur. Böceklerin bir mil-

yondan fazla türü olup bunların bilinen tür-

lerin sayısının 6 ila 10 milyon arasında ol-

duğu tahmin edilmektedir. Şöyle ki, yeryü-

zünde bilinen/görünen veya karada yaşa-

yan hayvan formlarının yarısından fazlası 

böcektir. Genel olarak insanlar tarafından 

zararlı kabul edilen bu hayvanlarla ilgili 

dünyada ve özellikle İslam dünyasında her-

hangi bir görüş birliği yoktur. Örneğin, bö-

ceklerin gıda olarak kullanımı ile ilgili ola-

rak İslam kaynaklarında yalnızca çekirge 

hakkında bilgi bulunmakta ve bu böceğin 

Peygamber Efendimiz (s.a.v) tarafından 

yasaklanmadığı, etinin helal olduğu bildi-

rilmektedir. Bu yüzden çekirge, haşerat gu-

rubunda sayılmasına rağmen helallik açı-

sından farklı bir konuma sahiptir (Boran, 

2020). Örneğin, Arabistan’da İslam’ın ka-

bulünden önce de çekirge tüketilmekteydi 

ve hatta beslenme yanında tıbbi olarak da 

kullanılmaktaydılar. Yine ‘Çekirgeyi gör-

düğünde ilaçları at’ şeklinde özlü sözleri 

bile bulunmaktadır. Arap yarımadasında 

çekirge tüketiminin yaygın olmasının ya-

nında ilmi olarak da çekirgelerle ilgili bir-

çok bilgi mevcuttu. Örneğin, bu böceğin 

vücut özellikleri ve gelişim aşamaları bili-

niyordu (Tajudeen, 2020). İslam’ın kabu-

lünden sonra Peygamber Efendimizin de 

(s.a.v.) iki ölü hayvanın eti size helaldir; 

bunlardan birisi balık, diğeri çekirgedir, 

sözü meşhurdur (İbn-i Mâce, Sayd 9). 

Yine, Abdullah İbn-i Ebî Evfâ (r.a) tarafın-

dan yapılan bir başka rivayette “Biz 

Rasûlullah ile 6-7 savaşa katıldık ve hep-

sinde de çekirge yedik” denilmektedir. Ha-

nefi ve Hanbeli mezheplerine göre otla bes-

lenen çekirgeler hariç her türlü haşeratın ve 

karada yaşayan diğer eklembacaklıların tü-

ketimi helal değildir. 

Diğer taraftan böceklerin, proteince zen-

gin, hızlı çoğalan, üretimi masrafsız ve 

çevreye daha az zararlı besin kaynak-

ları arasında olduğu belirtilerek, böcek tü-

ketiminin açlık ve çevre sorunları açısın-

dan etik bir sorumluluk olduğu belirtilmek-

tedir. Burada elbette dünyadaki açlık soru-

nunun, gıda yetersizliğinden kaynaklan-

dığı ima edilmektedir. Ancak, dünyada gö-

rülen açlığın asıl nedeni, genel olarak ta-

rımsal kaynakların ve dahi gıdanın adil 

paylaşılmamasıdır. GDO da benzer anla-

yışla gündeme getirildi fakat dünyadaki aç-

lığa bir çözüm olmadı, çünkü dünyada üre-

tilen gıda miktarı artsa da açlık çeken böl-

gelere ulaştırılamadığı sürece bu soru-

nun çözülemeyeceği bellidir. Şöyle ki, bö-

cekler dünyada daha fazla tüketilse de yi-

yecekler, kâr getiren ticari bir meta olarak 

görüldüğü sürece açlık sorununu çözmeye 

kâfi gelmeyecektir (Kibar, 2017).  

Yine batı toplumlarında da böcek yeme 

fikri iğrenç bulunduğundan tüm böcek ve 

böcek ürünlerinin un haline getirilerek 

veya proteinleri, yağları, lifleri vb. ekst-

rakte edilerek farklı gıdalara katkılanması 

fikri de başlı başına etik bir sorun olarak 

değerlendirilmektedir. Böcek tüketmek is-

temeyen biri, böceklerden üretilen protein 
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veya yağların da diyetinde bulunmasını is-

temeyecektir. Ancak, bazı böcek ve diğer 

böcek ürünlerinin hayvan yemi olarak kul-

lanılması konusunun etik veya helallik açı-

sından ilgili/yetkili otoritelerce ayrıca de-

ğerlendirilmesi gerekmektedir. 

Sonuç olarak, kara hayvanlarından haşerat 

sınıfına giren çekirge hakkında açık delil 

olması sebebiyle tüm mezheplerde yenil-

mesi helal olan bir böcek türü olmasına 

rağmen diğer böcekler için bunu söylemek 

mümkün değildir. Örneğin; arı, karınca, 

cırcır böceği, sinek, gübre böceği, örüm-

cek, akrep, ipek böceği, kelebek vb. canlı-

lar habisten sayılmış olup Hanefi mezhe-

bine göre tüketilmeleri asla helal değildir. 

Çünkü ayeti kerimede “O size çirkin olan 

şeyleri haram kılar” (A’raf/157) buyurul-

maktadır, dolayısı ile de takva sahibi ve se-

lim insanların kerih olan şeylerden uzak 

durması gerekmektedir. Etik açıdan ele 

alındığında da birilerinin dünya gıda yeter-

sizliği veya açlık sorununa çözüm olarak, 

böcek yiyin demesi gayri-ahlaki ve aşağıla-

yıcı bulunmaktadır. 

7. Sonuç ve Öneriler 

Dünya açlık sorunu ve çevresel problemle-

rin azaltılmasına yönelik olarak gündeme 

getirilen böcek tüketimi, yani entomofaji, 

bazı Asya, Afrika ve Güney Amerika ülke-

lerinde geleneksel olarak bilinen bir uygu-

lamadır ve dünyada 2000 kadar böcek çe-

şidi besin olarak tüketilmektedir. Böcekler 

geleneksel olarak çiğ ve/veya pişirilmiş 

olarak tüketilmekte iken, konuya endüstri-

nin de dahil olması ile artık tozları, protein 

ve yağ ekstraktları gibi daha spesifik form-

ları da üretilmekte ve katkı maddesi olarak 

farklı gıdalarda kullanılmaktadır. Bunların 

çoğunu da kın kanatlılar, kelebek ve tırtıl-

lar, cırcır böceği, çekirge, arı, karınca vb. 

haşeratlar oluşturmaktadır. FAO tarafından 

besin kıtlığına çare olarak çiftlikte böcek 

üretimi, son yıllarda üzerinde tartışılan ve 

pek çok girişimcinin konuya ticari olarak el 

attığı ve gıda veya yem katkısı olarak tüke-

timinin yaygınlaşması için çaba gösterdiği 

bir faaliyet alanıdır. Bu amaçla kurulmuş 

çiftliklerde farklı koşullarda, farklı bes-

leme yöntemleri ile birçok çeşit böceğin 

üretimi gerçekleştirilmektedir. Besleyici 

özelliklerinin iyi olması, kolay üretilmesi 

ve maliyetinin düşük olması gibi neden-

lerle ön plana çıkan böcek ve böcek bazlı 

ürünlerin bazı dezavantajları da bulunmak-

tadır. Örneğin, böcek kaynaklı katkı içeren 

ürünlerin en büyük dezavantajı, bunların 

insanlar tarafından kolay kabul edilmeme-

leridir. İnsanlarda iğrenme veya tiksinti 

duyguları dışında, böcek proteinleri tüke-

timi ile ortaya çıkan başta alerji olmak 

üzere sebep olduğu pek çok çeşitli sağlık 

sorunları da bulunmaktadır. Bir diğer me-

sele ise Müslüman ülkelerdeki tüketicilerin 

durumu, dini ve etik açıdan endişe ile sor-

gulamalarıdır. Çünkü İslami açıdan böcek-

lerin besin olarak tüketimi konusunda yal-

nızca çekirgeler ile ilgili görüşlere rastlan-

maktadır. Bu da böcek ve böcek temelli 

ürünlerin tüketimi konusunda helallik ve 

etik ilkeler açısından tüketici bilincinin 

oluşturulmasına yönelik makul değerlen-

dirmelerin hızla yapılması gereğini ortaya 

çıkarmaktadır. Çünkü, İslam kaynakla-

rında haşerat gurubunun haram olduğu ve 

sadece istisna olarak çekirgenin helal ol-

duğu kabul edilmektedir. Bu bağlamda; arı, 

karınca, cırcır böceği, sinek, gübre böceği, 

örümcek, akrep, ipek böceği, kelebek vb. 

canlıların habis olduğu ve bu yüzden de tü-

ketilmelerinin helal olmayacağı ifade edil-

mektedir. Sonuç olarak, dünyadaki geliş-

meler çerçevesinde er ya da geç böcek kat-

kılı gıdaların, gıda ham maddelerinin ya da 

kozmetik ürünlerinin hayatımıza gireceği 

gerçeğini görerek dini, ilmi, bilimsel ve en-

düstriyel çalışmaların bir an evvel yapıl-

ması ve bu hassas meselenin İslami açıdan 
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çözüme kavuşturulması konusunda gere-

ken adımların atılması zamanı gelmiş ve 

hatta geçmektedir. 
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