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0z

Bu calisma, artan diinya ntfusu, gida giivenligi sorunlar1 ve cevresel stirdiiriilebilirlik gibi kiiresel krizler
karsisinda alternatif bir gida kaynagi olarak dne ¢ikan yenilebilir bocekleri gesitli yonleriyle incelemektedir.
Arastirmada; yenilebilir boceklerin tarihsel siiregteki kullanimi, besin degerleri, tiirlerine gére siiflandirilmasi,
saglik Uzerindeki etkileri, kiiltiirel tabular ve tiiketici davranislar1 gibi basliklar ele alinmistir. Ayrica bocek
tiikketiminin gida neofobisi ve neofili gibi psikolojik etmenlerle iliskisi de degerlendirilmistir. Arastirmanin
sonucunda yenilebilir boceklerin yiiksek besin degeri ve cevreye olumlu etkileri sayesinde gelecekte insanlar icin
onemli bir gida kaynag olabilecegi diisiiniilmektedir. Ek olarak kiiltiirel algilar, yasal diizenlemeler ve sosyal
normlar gibi unsurlarin da bu stirecin geleceginde belirleyici oldugu sonucuna varilmistir. Bu ¢alisma hem
gastronomi hem de stirdiiriilebilir gida sistemleri agisindan literatiire katki sunmay1 ve gelecekteki arastirmalara
kaynak olmay1 amag¢lamaktadir.
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Abstract

This study examines edible insects emerging as an alternative food source in the face of global crises such as a
growing world population, food security issues, and environmental sustainability from various perspectives. The
research addresses topics including the historical use of edible insects, their nutritional values, classification by
species, effects on health, cultural taboos, and consumer behaviors. It also evaluates the relationship between
insect consumption and psychological factors such as food neophobia and neophilia. The study concludes that, due
to their high nutritional value and positive environmental impacts, edible insects could become an important food
source for people in the future. Additionally, it finds that factors such as cultural perceptions, legal regulations,
and social norms will be decisive in shaping that future. This study aims to contribute to the literature in both
gastronomy and sustainable food systems and to serve as a resource for future research.
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GIRIS
21. ylizyillda artan diinya niifusu, gida israfi ve tarimsal faaliyetlerin zorluklar1 gibi etkenler
insanoglunu daha stirdiirtlebilir kaynak arayisina sevk etmistir. Stirdiirtilebilirligin yani sira
cevre dostu ve saglikli beslenme anlayisinin da benimsendigi modern ¢agda bir¢ok yeni
beslenme trendi ortaya ¢ikmaktadir. Kaynaklarin yetersiz kalmasi gibi sebeplerden otiirii
giincel trendler arasinda alternatif gida kaynagi arayisi da popiiler hale gelmektedir. Geleneksel
gida lretim sisteminden farkl olarak genelde daha siirdiiriilebilir, ekonomik, c¢evreye ve
dogaya saygili ayni zamanda besleyicilik 6zellikleri olan gida kaynaklarinin tanimi olan
alternatif gida kavrami; yenilebilir bodceklerin de iginde oldugu birka¢ farkli ogeyi
kapsamaktadir (Yilmaz & Kagar, 2022). Bu 6geler arasinda kiiltiir eti olarak bilinen laboratuvar
ortaminda tretilen etler, mikro algler, sentetik stit tiriinleri, mikrobiyal proteinler gibi yiyecek
kaynaklar1 yer almaktadir (Kadioglu & Tazeoglu, 2022). Bahsi gecen alternatif gida
kaynaklarinin tiretim asamasinda su kaynaklarinin korunmasi ve sera gazi saliniminin diisiik
olmasi gibi 6nemli cevresel faktorler geleneksel yontemlere gore daha avantajl goriilmektedir
(Muslu, 2022). Laboratuvarda iiretilen etler ve deniz yosunlar: gibi alternatif kaynaklarinin
yani sira insanligin tarih boyunca tiikettigi ve gida kaynagi olarak 6nemli bir potansiyeli olmasi
sebebiyle yenilebilir bocekler bu calismanin ana konusu olarak belirlenmistir. Yenilebilir
bdceklerin besin degerleri, kullanim alanlar ve insan sagligina etkisi gibi acilardan ele alinacagi
bu calismanin amaglar1 arasinda yiiksek potansiyelli bir alternatif gida oldugu diisiiniilen
yenilebilir bocekler farkli boyutlariyla ele alinarak; literatiire katkida bulunmak ve bu alanda
yapilacak yeni calismalara 1sik tutmak yer almaktadir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Igili literatiir incelendiginde yenilebilir boceklerin alternatif bir gida kaynag olabilecegine ve
potansiyelini inceleyen ¢alismalar bulunmaktadir. Bu ¢alismalar arasinda gida giivenligi, saghik
ve besleyicilik gibi alanlarda farkh arastirmalar oldugu goriilmektedir. Ornegin Aksoy ve El'in
(2021) yaptig1 arastirmada yenilebilir boceklerin besin degerleri, siirdiiriilebilirligi ve gida
givenligini inceledigi arastirma dikkat cekicidir. Yine Muslu'nun (2020) yaptig1 ¢alismada
yenilebilir boceklerin tiiketilmesindeki riskler ve bdceklerin tat profilleri gibi hususlar
aktarilmaktadir. Akademik calismalarda ongoriilen, 2050 yilinda niifusunun 9 milyar: asacagi
teorisi ise yenilebilir boceklerin hayvansal protein ihtiyaclarini karsilamak amaciyla toplumlar
icin onemli oldugu fikrini giiclendirmektedir (Gencal& Selguk, 2024). Yenilebilir boceklerin
tretim ve tiiketiminin ekonomik olarak 6zellikle gelismekte olan tilkelere fayda saglayacag da
ilgili literatiirde yer alan baslica diisiincelerden biridir. Yenilebilir béceklerin tiiketici kabulii de
kilttirel tabular ve neofobi gibi sebepler dolayisiyla zor olsa da entomofaji kavraminin kiiresel
olcekte modern toplumlarin ilgisini ceken bir konu oldugu bilinmektedir. Bu ilgiye ragmen
bocek tiiketiminin bir statli belirleyici olmasi, bocek tiiketimine karsi negatif diislinceyi
tetikleyen unsurlardan biri olarak goriilmektedir (Andag & Tuncel, 2023). Ilgili literatiirde bazi
celiskiler ve goriis ayriliklar: oldugu da gozlemlenmistir. Yapilan calismalar incelendiginde;
alerjen durumlar, kitin etkileri ve yenilebilir boceklerin insan diyetlerindeki siirdiiriilebilirligi
konularda fikir ayriliklar1 gézlemlemek miimkiindiir. Ornegin Jansson ve Berggren’e (2015)
gore kitin aliminin insan diyetine etkileri tam olarak ¢dziimlenebilmis degildir. Bu alanda
olumlu ve olumsuz belgelerin mevcut oldugunu ve “kitinaz” enziminin sindirilebilirliginin net
olmadigi, belirtilmektedir. Buna karsin Imathiu’'nun (2020) c¢alismasinda kurutulmus
bdceklerin viicut agirliklarinin en az %10’unu olusturan yuksek Kitin igeriginin insan diyetleri
icin iyi bir lif kaynag1 olacag goriisii dikkat ¢cekmektedir. Saghk etkileri lizerine yapilan
calismalar incelendiginde Lenge ve Nakamura’'nin (2021) yaptig1 ¢calismada bocek tiiketiminin
kardiyovaskiiler hastaliklara enzimatik faydalar1 oldugunu, bu sebeple saghga pozitif etkileri
olabilecegi fikri 6ne siirtilmiistir fakat Van Huis ve arkadaslarinin (2016) boceklerin bagirsak
mikrobiyotasinin toplam viicut agirhigina oranla %10’a kadar c¢ikabildigini ve bocekler
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tiilketilmeden 6nce bu mikrobiyotay1 yok etmenin miimkiin olmadigini 6ne stirmiis, bu sebeple
sagliga ne derece olumlu etkileri oldugunun tartisilabilir oldugunu aktarmistir. Payne ve Van
Itterbeeck’in (2017) ¢alismasinda da diyet ve saglik agisindan ele alinan yenilebilir bocekler;
doymus yag oranlarinin yuksek olmasi sebebiyle insan diyetlerinde zararh etkilerinin
goriilebilecegi fikrini 6ne siirmektedir. Genel anlamda literatiirde fikir birligi olusmamasinin
temel sebebi yenilebilir boceklerin arastirmacilar tarafindan ¢ok boyutlu sekilde ele
alinmamasidir. Entomofaji kavramini ekonomi, besleyicilik, saglik ve tabular gibi farkl
boyutlariyla ele alan bu ¢alismanin alana 6nemli bir katki saglayacagi diistiniilmektedir.

YONTEM

Bu makale, yenilebilir boceklerin alternatif gida potansiyelini mevcut literatiirii sistematik ve
elestirel bir bakis acisiyla analiz etmek amaciyla, literatiir taramasi yontemi kullanilarak
yuritilmistiir. Bu yaklasim, literatiirde yer alan bilgileri biitiinciil bir bakis agisiyla
degerlendirmek ve mevcut bosluklar tespit etmek amaciyla benimsenmistir. Ilgili alana dair
taramalar glincel bilgilere erisebilmek adina, 2015 Ocak ve 2025 Ocak tarihleri arasinda
yayinlanmis c¢alismalar1 kapsamakta olup; tarama stireci 2025 Mart-2025 Eyliil araliginda
gerceklestirilmis ve literatiiriin sentezi yapilmistir. Tarama kapsaminda birincil veri tabanlar:
olarak Web of Science, Scopus ve YOK Tez Merkezi kullanilmistir.

BULGULAR
Yenilebilir Bocek Kavrami

Entomofaji olarak bilinen yenilebilir bocek kavrami temelde insanlarin dogrudan ya da
isleyerek tiikettigi bocek tirlerini kapsamaktadir ve bdceklerin gida olarak tiiketilmesi
anlamina gelmektedir (Ozkan& Giines, 2020). Global gida talebinin artisi, kentlesme ve et
liretiminin yetersiz kalmasi gibi sebeplerle 2010’lu yillarin ortalarindan itibaren siklikla
giindeme gelen bir kavram olan entomofaji, hayvansal protein ihtiyacini karsilamak amaciyla
gelecegin 6nemli gida kaynaklarindan biri olarak goriilmektedir (Gencal& Selguk, 2024). Afrika
ve Asya gibi bolgelerde uzun yillardir tiiketilen bocekler global anlamda da giderek popiiler
hale gelmistir ve 21. Yiizyil itibariyle 2000’den fazla yenilebilir bocek tiiri oldugu
disinilmektedir (Kourimska & Adamkova, 2016; Karaman& Girgin, 2020) Buna karsin bu
sayinin net olmadigi ve yanlis siniflandirmalarin yapildigini vurgulayan ¢alismalar: gormek de
mimkiindiir (Van Itterbeeck & Pelozuelo, 2022) Eklembacaklilar gibi tiirlerin bécek
kategorisinde yer almamasi gerektigi ve giincel listede 1600 kadar yenilebilir bocek oldugunu
savunan bazi ¢calismalar mevcut olsa da heniiz genel kabul gormemektedir. Sayisi1 konusunda
goriis ayriliklar1 yasansa da bu boceklerin mineral, yag ve protein gibi etkenler agisindan zengin
bir gida kaynagi oldugu da yapilan arastirmalar ile ortaya konmustur (Tekiner vd., 2022).

Tarihsel siirecte yenilebilir bécekler

Yeni trendlerden biri olmasi sebebiyle yenilebilir bocek kavraminin yeni bir fikir oldugu
diistiniilse de boceklerin yenmesi tarih boyunca yasamis pek cok medeniyette kabul gérmiis bir
kavram olarak bilinmektedir (Karakas vd., 2024). Tarih boyunca farkli medeniyetler tarafindan
farkli sekillerde tiiketildigi bilinen boceklerin bircok 6rnegi bulunmaktadir 6rnegin;
Ortadogu’da kraliyet ziyafetlerinde sislere dizilmis c¢ekirgelerin yenildigi ya da Osmanli’da
nevruz zamaninda yapilan bir macuna renk vermesi amaciyla larva kullanildig1 bilinmektedir
(Dogan & Cekal, 2025). S6z konusu boceklerin pek ¢ok farkli amacla yendigi bilinmektedir. Gog
ve savas gibi durumlarda da insanlar icin bir yiyecek kaynag olarak bocekler karsimiza
cikmaktadir. Ornegin 16. Yiizyillda Arabistan ve Libya bélgelerinde go¢cmenlerin cekirgeleri
glineste kurutup un haline getirdigi ve ardindan tiikettigi ya da Alman askerlerinin savas
doneminde ipek boceklerini kizartarak yedigi de tarihte bilinen bdcek tiiketimlerinden
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bazilaridir (Gencal & Selguk, 2024). 21. Yiizyila gelindiginde ise Afrika ve Uzakdogu tilkelerinde
gol sineklerinin ya da kara sinek kurtguklarinin giinliik diyetlerde ttiketildigi bilinmektedir
(Gencal& Selguk, 2024; Okutan, 2024)

Bazi Yenilebilir Bocek Tiirleri

2005 yilinda Ramos ve Elorduy tarafindan yapilmis bir ¢calismada 1600’{in tizerinde yenilebilir
bocek oldugu listelenmis olup ilerleyen siirecte bu sayinin 2000’in tistiine ¢iktig1 bilinmektedir.
25 farkl sinif altinda listelenen yenilebilir bocekler diisiik doymus yag orani, yiiksek protein,
aminoasitler ve mineraller acisindan oldukc¢a zengin gida kaynaklar1 olarak bilinmektedir
(Seyhan & Nakilcioglu, 2022). Yenilebilir bocek familyalarindan yaygin olarak bilinenler ve en
cok tiiketilenler asagida listelenmistir.

Coleoptera: Kin kanatlilar olarak da bilinen bu familya, su ve giibre bocekleri ya da larva tiirleri
gibi boceklerin ait oldugu bir familyadir. Genel olarak larvalarinin yenilebilir oldugu bu bécek
grubunda probiyotik faydalariyla bilinen palmiye bocegi ve protein acgisindan zengin bir tiir
olan un kurdu en ¢ok bilinen bocek tiirleri arasinda yer almaktadir (Erdogan vd., 2021;
Calisirlar, 2017).

Lepidoptera: Pul kanathlar olarak da bilinen lepidoptera familyasi kelebek, tirtil ve giivelerin
ait oldugu grup olarak bilinmektedir (Muslu, 2021). Eriskin olduklar siiregte tiiylt bir yapiya
gecen bu familya genellikle larva olduklarn siirecte tiiketilse de eriskin olduklar1 evrede de
tiiketildigi bilinmektedir (Sar1 & Karageper, 2024; Gencal & Selcuk, 2024). Afrika’da gilivelerin
konserve olarak, tirtillarin ise tiitsileme ve kurutma gibi tekniklerle yendigi bilinmektedir
(Kaymaz& Ulema, 2020)

Hymenoptera: Zar kanathlar olarak bilinen Hymenoptera familyasinda temel olarak arilar ve
karincalar yer almaktadir. Genellikle larva halindeyken tiiketilen bu bocek tiirleri Asya
iilkelerinde olduk¢a popiilerdir (Ozer, 2018). Protein ve mineral agisindan zengin olan
boceklerin ozellikle larva doneminde yag acgisindan en zengin olduklar1 donemi gecirdikleri de
bilinmektedir (Muslu, 2020). Avusturalya, Hindistan ve Meksika gibi tilkelerde de karincalarin
eriskin olduklar1 evrede tiiketildigi ve surup yapimi gibi amaclarla kullanildig goriilmektedir
(Sar1 & Karageper, 2024).

Orthoptera: Diiz kanatlilar ismiyle de anilan bu familya ¢ekirge ve circir bocegi gibi tiirlerin yer
aldigr bir sinif olarak bilinmektedir (Ara¢ & Sakarya, 2024). Genellikle eriskin olduklari
donemde kanat ve bacaklarinin ayirilmasi ve ardindan kizartma ya da kurutma gibi tekniklerle
tiiketildigi bilinen bu familya Afrika, Uzakdogu ve bazi Ortadogu iilkelerinde tiiketildigi
gorilmektedir. Bahsi gecen bdcek tiirlerinin Irak’ta suda haslanip pilav esliginde ya da
Japonya'da seker ile kaplanarak yendigi bilinmektedir (Kaymaz & Ulema, 2020).

Tablo 1: Bazi yenilebilir bocek tiirleri ve enerji miktarlar: (kcal/100g)

Tiir Bocek Tipleri Enerji Miktar (kcal/100g)
Coleoptera (Kin Kanatllar) Ugur bdcegi, kum bocegi 126-574
Hymenoptera (Zar Kanathlar) Karincalar, arilar 234-593
Lepidoptera (Pul Kanatlilar) Giiveler, kelebekler 126-762
Orthoptera (Diiz Kanatllar) Cekirgeler, circir bocekleri 117-436

Kaynak: Halloran vd., 2018.

Tablo 1’de yaygin olarak bilinen bocek tiirleri ve tiirlere ait olan bocek tipleri arasindan en
bilinenler kcal/100g cinsinden verilmistir. Halloran ve arkadaslarinin 2018 yilinda yaptigi
calismaya gore, enerji miktarindaki referans degerleri bocegin tiirii ve eriskinlik evresine gore
degiskenlik gostermektedir.
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Besleyicilik ve Saglik Acisindan Yenilebilir Bocekler

Besleyicilik agisindan zengin bir gida alternatifi olan yenilebilir bocekler pek ¢ok makro ve
mikro besin 6gesi icerdigi bilinmektedir (Aksoy& El, 2021). Lif, demir, ¢inko, B12, yag ve
protein a¢isindan zengin oldugu bilinen yenilebilir boceklerin besin igerikleri beslenme sekli,
tir ve eriskinlik seviyesi gibi etkenlere gore degiskenlik gosterse de 6zellikle sindirilebilir
protein miktarinin minimum %10-15 seviyelerinde seyrettigi bilinmektedir (Ozek, 2016).

Tablo 2. Bazi yenilebilir boceklerin tiiketim evresine gore yag ve lif icerikleri

Bocek Tiirii Tiiketim Evresi Yag i¢erigi (%) Lif icerigi (%)
Ipek Bocegi Pupa 29 14
Bat1 Bal Arisi Kulugka 31 11
Afrika Go¢men Cekirgesi Yar Yetigkin 13 27
Balmumu Giivesi Tirtil 57 21
Kriket Yar Yetigkin 34 8
Sar1 Un Kurdu Larva 36 18
Dev Un Kurdu Larva 40 17

Kaynak: Koutimska & Addmkova, 2016.

Tablo 2’de bazi yenilebilir boceklerin tiiketime en uygun evreleri ve bu evrelerde barindirdigi
yag ve lif icerikleri verilmistir. 21. Yiizyilda baz1 topluluklarda tiiketilen ve kiiresel acidan tam
anlamiyla kabul gérmemis olan yenilebilir boceklerin, 2050 y1l1 itibariyle insan niifusunun 9
milyar bandina ulasacagi ve insanligin kiiresel gida krizi ile kars1 karsiya kalacagi 6ngortsii baz
alindiginda hayvansal kaynakl protein, yag ve lif ihtiyacin1 gidermek i¢cin 6nemli bir rolii olacag:
disinilmektedir (Karaman, 2019; Mankan, 2017). Yag ve lif icerigi disinda protein ve
mineraller agisindan da 6nemli bir gida kaynagi olan yenilebilir boceklerin karbonhidrat
degerlerinin genelde kitin formatinda bulundugu ve diisiik oldugu bilinmektedir (De Carvalho
vd., 2020). Tablo 3’te yenilebilir bocek tiirlerinden bazilarinin besin 6gesi icerikleri verilmistir.

Tablo 3. Yaygin yenilebilir bocekler tiirlerinin besin égesi icerikleri

Tiir Protein (g/100g) Karbonhidrat (g/100g) Mineral(g/100g)
Coleoptera (Kin Kanathlar) 3.7-54 12-34 1-2
Hymenoptera (Zar Kanathlar) 1-81 5-94 0-6
Lepidoptera (Pul Kanatlilar) 13.2-69.6 3-41 2-8
Orthoptera (Diiz Kanatlilar) 13-77 16-30 2-27

Kaynak: Karakas vd., 2024.

Mikro besin ve vitaminler agisindan da zengin icerikli olan yenilebilir bécekler mevcuttur
ornegin tirttilar B1, B2 ve B6 vitaminleri a¢isindan zengin gida alternatifi olarak
gorilmekteyken arilarin pupa evresinde A ve D vitamini a¢isindan zengin oldugu bilinmektedir
(Hacthasanoglu, 2022). Ek olarak magnezyum, fosfor, potasyum ve sodyum gibi mikro
besinlerin de bocek tiirleri ve gelisim evrelerine gore degiskenlik gostermekle birlikte
yenilebilir boceklerde bulunan mikro besinler oldugu bilinmektedir (Seyhan & Nakilcioglu,
2022). Mikro besinler agisindan en bilinen yenilebilir boceklerden olan un kurdu ve ¢ekirgenin
onemi oldukca fazladir. Ornegin; un kurtlar1 her 100 gramda 5-10 mg demir ve 10-15 mg
araliginda ¢inko barindirirken gekirgeler 8-20 araliginda demir, 15-20 mg araliginda ¢inko
barindirmaktadir her iki bocek tiiriinde de protein ve B12 Vitamini yliksek miktarda bulundugu
bilinmektedir (Isik & Kirkpinar, 2016; Giiney vd., 2024).

Alerjen Durumlar ve Gida Giivenligi

Yenilebilir bocek tiiketiminde gerceklesen alerji vakalarinin genellikle eklembacaklilar
familyasina ait boceklerden kaynaklandigi bilinmektedir (Anda¢ & Tuncel, 2023). Bazi
insanlarin kabuklu canlilardan alinan proteinlere karsi duyarli olmasi s6z konusu alerjik
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reaksiyonlari tetikleyen sebeplerin basinda gelmektedir (FAO, 2021). Yenilebilir boceklerin
anafilaksiadi verilen ve 6liime yol agabilen bir alerjik reaksiyona da sebep oldugu bilinmektedir
(Tekiner vd., 2022). Anafilaksi ya da anafilaktik sok ad1 verilen bu alerjik reaksiyon ile ilgili
kayda gecen raporlar incelendiginde Cin’de 1980 ve 2007 yillar1 arasinda gerceklesen vakalarin
%17,6’sinin bocek tiiketiminden kaynaklandigi belirlenmistir (Kaldirnm & Keser, 2023).
Uzakdogu iilkelerinde yuzyillardir tiiketilmekte olan yenilebilir boceklerin Avrupa icin yeni bir
gida kaynag1 olmasi sebebiyle gida giivenligi acisindan bazi yasal diizenlemeler getirildigi
bilinmektedir (FAO 2021). Avrupa’da herhangi bir lriiniin pazarda yer almasi i¢in Avrupa Gida
Guivenligi Otoritesi olan EFSA tarafindan onaylanmasi gerekmektedir (Haydardedeoglu, 2017).
2025 yili itibariyle EFSA onayindan gecgen sadece 2 yenilebilir bocek tiirti bulunmakta olup
bunlar; go¢gmen ¢ekirge ve kurutulmus un kurdudur (Andag¢ & Tuncel, 2023)

Siirdiiriilebilirlik ve Yenilebilir Bocekler

21. Yuzyilin popiiler gastronomi trendlerinden biri olan strdiiriilebilirlik ve cevre dostu
uygulamalar gastronomiyle ilgili cogu alanda oldugu gibi yenilebilir bécekler konusunda da 6ne
cikmaktadir. FAO tarafindan da ¢evre dostu bir uygulama olmasi sebebiyle bocek ciftliklerinin
kurulmasinin 6nerildigi bilinmektedir (Kibar, 2017). Yenilebilir boceklerin geleneksel ciftlik
hayvanlarina gore sera gazi ve atik konusunda daha faydali oldugu daha diisiik miktarda enerji
ve toprak gereksinimi gibi sebeplerle siirdiiriilebilirlik agisindan daha faydali oldugu o6ne
cikmaktadir (Muslu, 2020). Bu bilgiler genel kabul gorse de ekosisteme faydali oldugu
disiiniilen yenilebilir boceklerin iklim degisikligine yansiyacak etkileri, kaynak kullaniminin
olceklere gore degiskenlik gostermesi ve insan sagligi lizerinde olusturabilecegi olumsuz
durumlarin da heniiz netlesmedigi belirtilmekte olup, arastirilmasi gereken énemli bir sorun
olarak goriilmektedir (Nikkah vd., 2021).

Ekonomi Ac¢isindan Yenilebilir Bocekler

Yenilebilir boceklerin yabani ortamlardan toplanmasi ya da bocek ciftliklerinde yetistirilmesi
farkl olceklerdeki isletme ve girisimciler icin bir istihdam kaynagi olarak bilinmektedir (Andag
& Tuncel,2023). Avrupa ve Amerika’da yaklasik 500 yenilebilir bocek isletmesi oldugu
bilinmekle birlikte Asya ve Afrika tlkeleriyle 2010’lu yillardan itibaren bdécek ticaretinin
gelistigi saptanmistir (Andag¢ & Tuncel, 2023). FAO ‘nun 2015 yilinda yayinladig1 rapora gore
ise Avrupa’da yenilebilir boceklere karsi bir talep artisindan s6z etmek miimkiindiir. Son
yillarda Japonya’'nin bocek ihracatinin 2 katina ¢iktigl, Amerika’da boceklerden protein barlar:
ya da bocek unundan yapilan kurabiyelerin satildig1 da bilinen ekonomik faaliyetler arasinda
yer almaktadir (Kaymaz & Ulema, 2020; Van Huis, 2016). 2020’den sonra yapilan arastirmalar
neticesinde 2000’den fazla yenilebilir bocek tiirtiniin diinyada pek ¢ok farkli toplum tarafindan
tiiketildigi bilinmekte ve 2 milyar insanin bu tiiketiciler grubunu olusturdugu diisiiniilmektedir
(Tekiner vd., 2022). Yenilebilir boceklerin pazar hacminin 2018 yilinda 400 milyon bandinda
oldugu, 2023 yih itibariyle 1,8 milyara ulastigin1 ve 2026 yili icin 6ngoriiniin de 3 milyarin
lizerinde olacag diisiiniilmektedir (Andag¢ & Tuncel, 2023; Demirci& Yetim, 2021). Yenilebilir
bocekler verimlilik acisindan ele alindiginda geleneksel hayvanciiga kiyasla daha avantajhl
oldugu goriilmektedir. Biiylime ve bu biliyiimeye kiyasla tiikettikleri yem hesaplanarak elde
edilen verimlilik sonuclar1 g6z 6niine alindiginda, ciftlik hayvanlarina kiyasla ciddi farklar
oldugu yapilan ¢alismalarla sabittir (Candogan & Ozdemir, 2021). Ornegin circir béceklerinden
elde edilen proteinin yem/verimlilik orani sigirlardan 6 kat, koyunlardan 4 ve kanath kiimes
hayvanlarindan da yaklasik 2 kat daha olumlu sonuglar vermektedir (Tekiner vd. 2022).
Yenilebilir boceklerin lireme hizi bakimindan da geleneksel yontemlerle yetistirilen
hayvanlardan daha avantajli oldugu bilinmektedir (Candogan & Ozdemir, 2021; Nikkah vd.,
2021).
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Diinyada Yenilebilir Bocekler

Afrika ve Asya lilkelerinde yaygin olmakla birlikte global anlamda pek ¢ok bolgede yenilebilir
bocek tirlerinin varligindan ve tiiketildiginden s6z etmek miimkiindiir (Kaldirim & Keser,
2023). Kiiltiir farkliliklarina gore boceklere olan bakis agilarinin degistigi goriilmekte olup bazi
kiltirlerde bocekler siklikla tercih edilirken, bazi iilkelerde de inang sistemi ya da kultur gibi
sebeplerle yemekten imtina edilen canlilar oldugu bilinmektedir (Kaymaz & Ulema, 2020; Ozer,
2018). Farkl bolgelerde tiiketilen bazi bocekler ve bu bocekleri tiiketen tilkelere ait veriler
Tablo 4’te verilmistir.

Tablo 4. Bazi yenilebilir bocekler ve tiiketildikleri iilkeler

Bocek ismi Tiiketildigi Ulkeler

Solucan Meksika, Tayland, Giiney Afrika, Cin

Hamam Bocegi Cin, Tayland, Meksika, Avusturalya

Circir Bocegi Tayland, Kanada, Kuzey Amerika

An Dogu Afrika, Meksika, Japonya, Cin, Amerika

Sinek Cin, Japonya, Meksika, Dogu Afrika, Kenya

Oriimcek Kambogya, Venezuela, Endonezya

Cekirge Vietnam, Tayland, Jamaika, Endonezya, Kore, Hindistan, Cin
Karinca Avusturalya, Paraguay, Endonezya, Tayland, Cin

Akrep Tayland, Endonezya, Japonya

Kaynak: Kaymaz& Ulema, 2020.

Yenilebilir bocekler ile ilgili akademik ¢alismalar incelendiginde diinya lizerinde yaygin olarak
tiiketilen yenilebilir boceklerin tat profilleri hakkinda bilgi sahibi olmak miimkiindiir.
Incelenen kaynaklardan elde edilen tat profilleri Tablo 5’te verilmistir.

Tablo 5. Yenilebilir boceklerin bazilarinin tat profili

Bocek ismi Tat Profili

Karinca ve Termit Findik

Hamam Bocegi Mantar

Cekirge Balik

Sar1 Un Kurdu Tam Bugday Ekmegi
Yabani Giive Ringa Balig1

Esek Arisi Cam Tohumu

Su Bocekleri Taze Balik

Agac Solucani Kizarmis domuz derisi
Tahta Kurusu Elma

Kaynak: Muslu, 2021; Karakas vd., 2024; Kourimska & Adamkova, 2016.
Tiirkiye’de Yenilebilir Bocekler

Tiirkiye’'de ev tipi Uretim yapan kisilerin oldugu tahmin edilse de resmi olarak bu isi yaptig
bilinen isletme sayisi ¢ok diistiktiir. En bilinen isletmelerden biri Antalya’da bulunan Mira Canh
Hayvancilik ve Bocekgilik isimli bir isletmedir. Bu isletmede circir bocegi, un kurdu ve ¢ekirge
gibi boceklerin tiretiminin yapildig1 goriilmektedir. Genel olarak hayvan yemi amaciyla tiretim
yapilan isletmede, talep oldugu taktirde ise insan tiiketimi i¢in satis yaptig1 belirtilse de
herhangi bir sayisal veriden s6z etmek miimkiin degildir. (Gencal & Sel¢uk,2024).

Yenilebilir Boceklere Yonelik Kiiltiirel Tabular

Yenilebilir boceklere pozitif bakan tilkeler ve kiiltiirler oldugu gibi negatif bakis acisina sahip
olan medeniyetler de bulunmaktadir. Bir¢ok toplumda yenilebilir béceklerin bir gida kaynagi
olarak goriilmemesine kiiltiirel tabular ve benzeri etkenler sebep olmaktadir (Onurlu & Aslay,
2022). Ornegin Bati toplumlarinda bocekler sagliksiz ya da mide bulandirici bir alg
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uyandirmakta olup yenilebilir bocek gibi gidalarin kiltiire kabultinii zor bir hale getirmektedir
(Gencal & Selguk, 2024; Anda¢ & Tuncel, 2023). Herhangi bir gidaya karsi boyle bir algi
olusmasi medya, sosyal ¢evre, kiiltiirel degerler, inan¢ ve yetistirilme tarziyla ilgili olabilecegi
gibi insanlarin daha 6nce tatmadig1 yiyecekler karsisinda gelistirdigi bir fobi ile de ilgili
olabilmektedir. Gida neofobisi ad1 verilen bu fobi tiirti bazen bireysel bir tepki iken bazen de
sosyal bir davranis olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Bas & Hamurcu, 2021). Neofobinin tam tersi
olan yeni ve alisilmadik seylere karsi merak duyma ve istekli davranma egilimine ise neofili ad1
verilmektedir (Cagman & Polat, 2023). Genellikle neofili bireyler yeni deneyimlere karsi
heyecanli ve istekli oldugundan dolay:1 yenilebilir boceklerin yayginlasmasinda bir sakinca
gormeyen ya da destekleyen kesimde yer alacagi tahmin edilebilir kisilerden olusmaktadir
(Karaman, 2019).

SONUC ve ONERILER

Bu calismada alternatif gida kaynaklarindan olan yenilebilir béceklerin insanoglu i¢in tasidigi
potansiyeli; besin degerleri, ekonomi, kiiltiirel algilar ve tarihsel siire¢ gibi pek ¢ok farkh
boyutuyla ele alinmistir. Elde edilen bulgular yenilebilir boceklerin ekonomik, verimlilik,
cevresel etkiler ve besleyicilik acilarindan geleneksel hayvanciliga kiyasla giiclii bir potansiyeli
oldugunu gostermektedir. Arastirma kapsaminda yenilebilir boceklerin lif, mineral, vitamin ve
yaglar acisindan zengin gida kaynaklari oldugu ve gelecekte dnemli bir protein kaynagi
olabilecegi saptanmistir.

Saglik boyutu ele alindiginda; yapilan ¢alismalarda bdceklerin 6zellikle kardiyovaskiiler
hastaliklara karsi faydali olabilecegi goriilmiis, fakat sindirilebilirligi ve alerjen durumlarinin
daha fazla bilimsel kanmita ihtiyagc duydugu belirlenmistir. Surdiiriilebilirlik boyutu
incelendiginde yenilebilir bocekler verimlilik, minimum kaynak ihtiyaci ve ¢evresel etkileriyle
geleneksel hayvanciliga kiyasla daha pozitif bir tablo ¢izdigi gorilmustir.

Entomofaji kavraminin ekonomik anlamda da kiimiilatif bir biiyiime gosterdigi, calismadaki
dikkat cekici bulgulardan biridir. Bu baglamda yeni istihdam alanlar1 yaratmak ac¢isindan
ozellikte gelismekte olan iilkeler i¢in 6nemli bir kaynak olusturdugunu séylemek miimkiindiir.
Kilttrel faktorler ve gida neofobisinin boceklerin insan diyetine entegre olma siirecinde 6nemli
bir etken oldugu ve toplumsal kabuliin bu anlamda ciddi bir engel olusturdugu arastirma
kapsaminda belirlenmistir. Ozellikle Bati1 toplumlarinda statiiyle iliskilendirilmesi, yenilebilir
boceklere karsi olusan direncin baslica sebeplerinden biri olarak gortilmiistiir.

Sonug olarak yenilebilir boceklerin artan diinya niifusu ve 6ngoriilen gida krizi gibi kiiresel
sorunlara karsi miicadele etmek icin 6nemli bir potansiyele sahip oldugu; fakat bu potansiyele
ulasmasi icin alanda yapilacak yeni calismalara ihtiya¢ duyuldugu kanisina varilmistir.

Calismanin bulgular1 dogrultusunda yenilebilir boceklerin alternatif gida kaynaklar1 agisindan
potansiyelinin netlestirilmesi adina gelecekte yapilacak calismalara yonelik bazi dneriler
gelistirilmistir. Yenilebilir bodceklerin sayilar1  konusunda tir bazlh siniflandirilma
arastirmalarinin arttirilmasi literatiirde ortak bir paydada bulusulmasi adina 6nemlidir.
Mevcut literatiirde bu ¢alismalarin kisa siirede ya da sahadan uzak sekilde yapilmasinin bu
tartismaya sebep oldugu gortilmektedir. Yenilebilir béceklerin insan diyetine uygunlugu adina,
ozellikle kitinlerin sindirilebilirligi ve boceklerin bagirsak mikrobiyotasindan arindirilmasi
lizerine yapilacak calismalar literatiire saghk ve gida giivenligi acisindan 6nemli katkilar
sunacaktir.

Mevcut literatiirde siirdiirtlebilirlik agisindan yenilebilir béceklerin 6nemli bir potansiyel
oldugu fikri yaygindir. Ancak bu iddialarin yer aldig1 ¢calismalarda genellikle kii¢iik 6lcekli
Uretimler ya da laboratuvar ortamlar1 kullanilmaktadir. S6z konusu iddialar1 giiclendirmek ve
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fikri somutlastirmak adina daha biiyiik tiretim 6lceklerinde yapilacak yasam doéngiisii analizi
(LCA) ¢alismalari literatiire 6nemli bir katki saglayacaktir.

Boceklerin geleneksel hayvanciliga karsi daha verimli bir tablo sundugu pek ¢ok arastirmada
yer bulsa da karsilastirmali analizlerin yapildig1 deneysel c¢alismalar mevcut literatiiriin
arastirmaya acik alanlarindan biri olarak gorilmektedir. Bu ¢alismalarin tiiketici kabuliine
pozitif etkide bulunacag duisiiniilmektedir. Tiiketicilerin benimsedigi kiiltiirel tabular ve gida
neofobisi gibi direnclerin kirilmasi i¢cin medya ve egitim kanallariyla tiiketici kabuliine iliskin
calismalar yapilabilir. Gastronomi alaninda ise bdceklerin modern sunumlar ve yenilikgi
recetelerle meniilere eklenmesi, tiiketici kabul siirecini hizlandirmak adina énemli katkilar
saglayacaktir.

TeseKKiir ve Bilgi Notu: Bu calismanin ortaya cikmasindaki katkilari icin degerli hocam Dog. Dr. Giilgin Ozbay’a
tesekkiirler.

Etik Onay:: Yazar bu calismanin hazirlanma siirecinde etik kurallara riayet edildigini beyan eder. Aksi bir
durumun tespit edilmesi halinde Journal of Gastronomia Dergisi’'nin hi¢bir sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk
makale yazarina aittir.
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Extended Summary

The rapidly growing world population in the modern world, food waste, climate change, and structural problems
in agricultural production have driven humanity to seek alternative and sustainable food sources. In this context,
alternative foods that are environmentally friendly, economical, and nutritious are becoming increasingly
important. The concept of alternative food encompasses different food sources outside traditional production
systems, such as cultured meat, microalgae, synthetic dairy products, microbial proteins, and edible insects. In this
study, edible insects—which, despite having been part of human diets throughout history, have been rediscovered
in modern societies—are examined as a multidimensional alternative food source.

The primary aim of the study is to provide a holistic contribution to the literature by evaluating edible insects in
terms of nutritional values, health effects, sustainability potential, economic dimensions, and cultural perceptions.
Accordingly, the research is based on a systematic literature review of academic studies published between 2015
and 2025. Studies from the Web of Science, Scopus, and the Turkish Higher Education Council (YOK) Thesis Center
databases were analyzed and synthesized with a critical perspective.

The literature shows that insect consumption, known as entomophagy, has been widespread for centuries
especially in regions such as Africa, Asia, and Latin America, while in Western societies it has remained limited due
to cultural taboos and food neophobia. Historical examples reveal that insects were consumed not only in times of
necessity but also for ritual, medicinal, and everyday dietary purposes. Today, increasing global food demand and
the environmental costs of animal protein production have brought edible insects back into focus.

Edible insects are widely acknowledged in the literature for their high protein, mineral, vitamin, and healthy fat
content. Protein ratios vary depending on the species and stage of development; they are also noted to be rich in
iron, zinc, B vitamins, and some micronutrients. However, the fact that the carbohydrate content of insects is
mostly in the form of chitin raises discussions about digestibility and health effects. Some studies argue that chitin
could be a potential source of fiber, while others reveal that its effects on the digestive system are not yet clear.

In terms of health, it has been suggested that edible insects may have positive effects on cardiovascular diseases
and some metabolic processes, but allergen risks stand out as a significant limitation. It is stated that insect
consumption can lead to serious reactions, especially in individuals with shellfish allergies. In addition, the gut
microbiota of insects and hygiene conditions before processing are among the elements that need to be carefully
considered in terms of food safety.

In the context of sustainability, many studies emphasize that edible insects require less water, feed, and land
compared to traditional livestock farming, and greenhouse gas emissions are low. With these characteristics,
insect farming is said to offer an environmentally advantageous alternative. However, it is also stated in the
literature that these results are mostly based on small-scale or laboratory-based studies, and data on large-scale
production systems are limited.

From an economic perspective, edible insects have the potential to create new employment opportunities,
especially in developing countries. The global insect market has experienced rapid growth in recent years, with
increasing commercial diversification through innovative products such as protein bars, insect flour, and
functional foods. However, limited consumer acceptance is considered one of the primary factors slowing down
market growth.
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Cultural perceptions and social acceptance play a crucial role in the widespread adoption of edible insects. In
Western societies, the association of insects with low status and their perception as "disgusting” is one of the
biggest obstacles to entomophagy. In contrast, it is believed that individuals with a high tendency for neophilia
and modern gastronomic presentations could be effective in transforming this perception.

In conclusion, this study reveals that edible insects offer strong potential for global food security and sustainability
challenges. However, it is clear that interdisciplinary and comprehensive research is needed in areas such as
health, food safety, cultural acceptance, and large-scale production. The ability of edible insects to gain a place in
the food systems of the future will be possible by strengthening scientific evidence and transforming social
perception.
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