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Situation mondiale  

Environ 2000 espèces comestibles, large 

diversité en Afrique et Asie 
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Foodweb insectes-homme  
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Edible insects acceptance of Belgian 

consumer ? 

 

• 384 visitors were recorded 

• 189 people participated to this study          = 

49.2 % of the people! 

8 Preparations 

Boiled 6.5 min - Baked for 7 min (200°C) -     B

aked + Vanilla - Baked + Paprika -  

Baked + Chocolate 

Boiled 8 min - Baked for 15 min (200°C) 



Edible insects acceptance of Belgian 

consumer ? 



Situation en Belgique - 2016 
Insectes : feed to food 

Du laboratoire à l’échelle industrielle de 

production : Sixlegs sa 



Insect growers 

Countries 1978 1995 2002 2004 2007 2009 2011 2012 2015 In development Total 

Belgium 1 1 1 2 1 6 

Spain 2 2 

France 1 1 2 1 2 7 

Netherland 1 1 1 4 7 

Total 1 1 1 1 1 2 2 1 1 1 9 22 

Traditional vs new companies 

Situation en Europe - 2015 



Situation en Belgique - 2016 
Décembre 2013 

Novel Food : 2012-2015 pour discussions &            2018 

pour application 



Situation in Belgium – 2016 



4.3. Specific aspects linked to food safety which must be taken 

into account for the insects and the insect-based food for human 

consumption  

 Catering waste, food leftovers and non processed animal by-products 

cannot be used for feeding insects (EC) No 1069/2009. .  

 

Situation in Belgium - 2015 

 A heating step may be needed as a germicidal treatment before the 

marketing of the product.  

 It is necessary to take into account the fact that persons allergic to 

seafood and/or mite can have an allergic reaction after consuming 

insects.  

 

 The products, which are placed on the market, must be tested periodically 

to detect pathogenic agents like Salmonella, Listeria  



? 



Insectes et allergènes 
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Insectes et allergènes 



Insectes comestibles et allergènes 
Insectes	impliques	dans	allergies	par	ingestion Sources

Venins	de	nymphes	de	Vespidae	et	Apidae Diekema	&	Reuter	(2001)

Chrysalides	d’Hyblaea	puera Lukiwati	(2008)
Criquets Auerswald	and	Lopata	(2005)

Chenilles	de	Gonimbrasia	belina Okezie	et	al.	(2010)
Bombyx	mori Ji	et	al.	(2008)

Tenebrio	molitor	et	Zophobas	atratus	morio Freye	et	al.	(1996)
Allergènes	identifiés Espèces Sources
chitine Burton	&	Zaccone	(2007),	Brinchmann	et	al	(2011)

tropomyosine Diverses
Phillips	&	Burkholder	(1995),	Reese	et	al	(1999),	
Metz-Favre	et	al	(2009)

alpha-amylase Tenebrio	molitor Verhoeckx	et	al.	(2013)

arginine	kinase

Plodia	interpunctella,	

Bombyx	mori,																
Blattella	germanica																					

Periplaneta	americana

Verhoeckx	et	al.	(2013),	Ji	et	al.	(2009)

additif	alimentaire	E120 Dactylopius	coccus Chung	et	al.	(2001)

hexamerin	1B	précurseur																			
myosine	musculaire

Tenebrio	molitor																									
Zophobas	atratus																								

Alphitobius	diaperinus

Van	Broekhoven	et	al	(2015)

hexamerin	1B	précurseur	Gryllus	bimaculatus Srinroch	et	al	(2015)



Insectes comestibles et allergènes 

European Academy of Allergy and Clinical Immunology 

Congress 2016 

Collaborateurs  du laboratoire d’entomologie 

(GxABT – ULg) (n=31) 

 

Skin prick tests (SPT) avec extraits de       T. 

molitor (TM) et A. domestica (AD) :  

 

- Poudres délipidées (80 % de protéines) 

 

-  Broyats d’insectes grillés (10 min à 200°) 

6 personnes sur 31 (19%) sensibilisées  

Equivalent pour poudres délipidées et 

broyats – TM et AD 

 

Personnes allergiques aux 

crustacés/acariens : uniquement réactions 

croisées 



Insectes comestibles et allergènes 

Sélection des séra des collaborateurs positifs et collection de 

patients CHU Brugman (n = 22) 

 

Western blots avec extraits identiques de T. molitor (TM) et           A. 

domestica (AD)  



Insectes comestibles et allergènes 



Insectes comestibles et allergènes 



Insectes comestibles et allergènes 

A. domestica : 50 kDa et 15kDa 



Insectes comestibles et allergènes 

Title Organism
Accession 

number
Protein MW pI-Value

Mowse 

score

MS 

coverage

Peptide 

numbers

arginine	kinase Calosoma	scrutator gi|189164042 28556 6.3 108 33 11

muscle	M-line	assembly	protein Papilio	machaon 	gi|943950024 186631 6.3 100 16 26

MPA13	allergen-like Acyrthosiphon	pisum gi|240849091 15355 5.7 32 25 4

arginine	kinase Acromyrmex	echinatior gi|332018357 40032 5.9 108 42 21

arginine	kinase	 Toxonotus	cornutus gi|228014792 18838 8.2 30 23 4

MAP/microtubule	affinity-regulating	kinase Tribolium	castaneum 	gi|1004401433 11138 9.7 36 45 5

14-3-3	zeta,	partial Apis	cerana gi|315623762 11167 4.7 62 65 6

28	kDa	desiccation	stress	protein Tenebrio	molitor gi|1373404 25559 5.4 108 57 17

cockroach	allergen-like	protein	 Tenebrio	molitor gi|32967475 65441 4.1 71 44 12

28	kDa	desiccation	stress	protein Tenebrio	molitor gi|1373404 25559 5.4 108 57 17

cockroach	allergen-like	protein	 Tenebrio	molitor gi|32967475 65441 4.1 105 22 10

50	

25	

15	

Arginine	kinase		
T.	molitor		

Purification des 

arginines kinases 

des deux 

espèces modèles  



Insectes comestibles et allergènes 

Grillon A. domestica commercialisé 

Vers de farine T. molitor commercialisé 

Gel Staining

& Imaging

2D-Electrophoresis 

Gel analysis

and protein

spot excision

3                         pI                          11

120 kDa

Poids 

moléculaires 

14 kDa

3                         pI                          11

120 kDa

Poids 

moléculaires 

14 kDa

Trypsin digestion

Excised protein

+ Mass spectometry (MS)

M/Z

+ Mass spectometry (MS)

M/Z

AA1

AA2

AA3

AA4

Intensity

Intensity

Liquid Chromatography

Electrospray Ionization

Total protein extracts

EFGDLVK

Peptide sequence

Database Interrogation

(Genomic/EST/Protein)

Picking des spots et identification des 

protéines en cours 

 

Effet du fractionnement et processus de 

stabilisation en cours 



Take home message 

Méconnaissance des allergènes 

d’insectes comestibles 

Degré de résistance à la dénaturation 

thermique et process industriels ? 

Risques allergiques potentiels relatifs la 

consommation d’insectes comestibles ?  



 

Six pattes et si délicieux 

Caparros Megido Rudy 

r.caparros@ulg.ac.be 

http://www.gembloux.ulg.ac.be/entomologie-fonctionnelle-et-evolutive/ 

 


