
Ετοιμάστηκε από 
 

 

 

 
 
 

 
Insects 

Innovation in 
Gastronomy 

 
ΥΠΟΣΤΗΡΙΞΗ 

ΜΑΘΗΜΑΤΩΝ
 

 

Επεισόδιο 3: Πώς παράγονται τα συστατικά με βάση τα έντομα και η ασφάλειά τους 
 

 

 

 

 

Disclaimer: 

Με τη χρηματοδότηση της Ευρωπαϊκής Ένωσης. Οι απόψεις και οι γνώμες που διατυπώνονται εκφράζουν 
αποκλειστικά τις απόψεις των συντακτών και δεν αντιπροσωπεύουν κατ'ανάγκη τις απόψεις της Ευρωπαϊκής 
Ένωσης ή του Ευρωπαϊκού Εκτελεστικού Οργανισμού Εκπαίδευσης και Πολιτισμού (EACEA). Η Ευρωπαϊκή 
Ένωση και ο EACEA δεν μπορούν να θεωρηθούν υπεύθυνοι για τις εκφραζόμενες απόψεις. 

 
 

 
Αριθμός έργου: 2023-1-ES01-KA220-VET-000150957



 

 
 

Υποστήριξη μαθημάτων 
Επεισόδιο 3: Πώς παράγονται τα συστατικά με βάση τα έντομα και η ασφάλειά τους 

 
Πίνακας περιεχομένων 

Περίληψη ................................................................................................................................................. 3 

Βασικές γνώσεις & συμπεράσματα ......................................................................................................... 3 

Τελική σκέψη ........................................................................................................................................... 6 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Με τη χρηματοδότηση της Ευρωπαϊκής Ένωσης. Οι απόψεις και οι γνώμες που διατυπώνονται εκφράζουν αποκλειστικά τις απόψεις των συντακτών και δεν 
αντιπροσωπεύουν κατ'ανάγκη τις απόψεις της Ευρωπαϊκής Ένωσης ή του Ευρωπαϊκού Εκτελεστικού Οργανισμού Εκπαίδευσης και Πολιτισμού (EACEA). Η Ευρωπαϊκή 
Ένωση και ο EACEA δεν μπορούν να θεωρηθούν υπεύθυνοι για τις εκφραζόμενες απόψεις. 



Υποστήριξη μαθημάτων 
Επεισόδιο 3: Πώς παράγονται τα συστατικά με βάση τα έντομα και η 

ασφάλειά τους 
 

 

 

Περίληψη 

Τα συστατικά με βάση τα έντομα αναδύονται ως ένα πολλά υποσχόμενο μέτωπο στη βιομηχανία 

τροφίμων λόγω του διατροφικού τους προφίλ, της βιωσιμότητας και της ευελιξίας τους. Ωστόσο, η 

παραγωγή τους απαιτεί εξελιγμένες μεθόδους και αυστηρά πρότυπα για τη διασφάλιση της 

ασφάλειας και της ποιότητας. Κάθε στάδιο, από την εκτροφή εντόμων έως την επεξεργασία και τη 

συσκευασία, είναι σχολαστικά σχεδιασμένο ώστε να ανταποκρίνεται στις κανονιστικές απαιτήσεις 

και τις προσδοκίες των καταναλωτών. Τα συστατικά αυτά περιλαμβάνουν άλευρα πλούσια σε 

πρωτεΐνες, έλαια με απαραίτητα λιπαρά οξέα και αποξηραμένα ολόκληρα έντομα. Η παραγωγή 

τους έχει σημαντικά χαμηλότερες περιβαλλοντικές επιπτώσεις σε σύγκριση με τις παραδοσιακές 

πηγές πρωτεϊνών, όπως το κρέας και τα ψάρια, καθιστώντας τα μια αποτελεσματική και βιώσιμη 

εναλλακτική λύση τόσο για την ανθρώπινη κατανάλωση όσο και για τη διατροφή των ζώων. 

 

 

Βασικές γνώσεις & συμπεράσματα 
 
 

Διαδικασία παραγωγής 

 
Η παραγωγή συστατικών με βάση τα έντομα αρχίζει με την καλλιέργεια, ένα κρίσιμο στάδιο για να 
εξασφαλιστεί ένα ασφαλές και υψηλής ποιότητας προϊόν. Τα πιο συχνά εκτρεφόμενα είδη 
περιλαμβάνουν γρύλους (Acheta domesticus), αλευρώδεις (Tenebrio molitor), ακρίδες και 
προνύμφες της μαύρης μύγας (Hermetia illucens). Αυτά τα έντομα εκτρέφονται σε ελεγχόμενα 
κλιματικά περιβάλλοντα, με συγκεκριμένες συνθήκες θερμοκρασίας και υγρασίας 
βελτιστοποιημένες για την ανάπτυξή τους. Για παράδειγμα, οι γρύλοι ευδοκιμούν σε θερμοκρασίες 
μεταξύ 27 και 30°C με σχετική υγρασία περίπου 70%. Τρέφονται με ασφαλή, απαλλαγμένα από 
μολυσματικές ουσίες υποστρώματα φυτικής προέλευσης, τα οποία συχνά προέρχονται από 
υποπροϊόντα της βιομηχανίας τροφίμων, εξασφαλίζοντας έναν εξαιρετικά αποδοτικό κύκλο 
παραγωγής που τους επιτρέπει να φτάσουν στην ωριμότητα σε λίγες εβδομάδες. 
 
Μια από τις πιο αξιοσημείωτες πτυχές της εκτροφής εντόμων είναι η αποτελεσματικότητά της στη 
μετατροπή της τροφής σε βρώσιμη βιομάζα. Για παράδειγμα, οι γρύλοι απαιτούν μόνο 1,7 kg 
ζωοτροφών για την παραγωγή 1 kg σωματικού βάρους, σε σύγκριση με τα 7 kg που απαιτούνται 
για την ίδια ποσότητα βοδινού κρέατος. Αυτή η αποδοτικότητα μεταφράζεται σε χαμηλότερη 
κατανάλωση γης, νερού και ενέργειας, καθιστώντας την εντομοκαλλιέργεια μια από τις πιο 
βιώσιμες πρακτικές στον αγροδιατροφικό τομέα. 

 
Μετά την εκτροφή, τα έντομα συλλέγονται και υποβάλλονται σε διαδικασία καθαρισμού για την 
απομάκρυνση των υπολειμμάτων υποστρώματος και των ακαθαρσιών. Οι μέθοδοι επεξεργασίας 
ποικίλλουν ανάλογα με το τελικό προϊόν. Η ξήρανση, ένα θεμελιώδες βήμα για την πρόληψη της 
ανάπτυξης μικροβίων και την παράταση της διάρκειας ζωής, μπορεί να πραγματοποιηθεί με 
τεχνικές που βασίζονται στη θερμότητα ή με ξήρανση με κατάψυξη, η οποία διατηρεί καλύτερα τα 
θρεπτικά συστατικά. Τα αποξηραμένα έντομα μπορούν στη συνέχεια να αλεστούν σε λεπτά άλευρα 
που χρησιμοποιούνται σε προϊόντα όπως πρωτεϊνούχες μπάρες, σνακ και ζυμαρικά, ή να υποστούν 
επεξεργασία για την εξαγωγή ελαίων πλούσιων σε ακόρεστα λιπαρά οξέα, κατάλληλα για 
προηγμένες συνθέσεις τροφίμων. Σε εξειδικευμένες εφαρμογές, όπως τα αθλητικά 
συμπληρώματα, οι πρωτεΐνες απομονώνονται με τεχνικές όπως η υπερδιήθηση ή η χημική 
καθίζηση, αποδίδοντας εξαιρετικά συμπυκνωμένα συστατικά προσαρμοσμένα στις ειδικές ανάγκες 
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της αγοράς. Για παράδειγμα, το αλεύρι γρύλου χρησιμοποιείται για την ενίσχυση των προϊόντων 
αθλητικής διατροφής, ενώ τα έλαια που προέρχονται από έντομα, πλούσια σε ακόρεστα λιπαρά 
οξέα, χρησιμοποιούνται σε λειτουργικά τρόφιμα για την καρδιαγγειακή υγεία.
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Ασφάλεια τροφίμων και κανονιστικό πλαίσιο 

 
 
Η ασφάλεια των τροφίμων είναι μια κρίσιμη πτυχή της παραγωγής συστατικών με βάση τα έντομα. 
Στην Ευρωπαϊκή Ένωση, τα τρόφιμα αυτά ρυθμίζονται ως «νέα τρόφιμα» σύμφωνα με τον 
κανονισμό (ΕΕ) 2015/2283. Οι παραγωγοί πρέπει να υποβάλλονται σε αυστηρές αξιολογήσεις 
ασφάλειας που διενεργούνται από την Ευρωπαϊκή Αρχή για την Ασφάλεια των Τροφίμων (EFSA) 
για να αποδείξουν ότι τα προϊόντα τους είναι απαλλαγμένα από μολυσματικές ουσίες, 
αλλεργιογόνα και μικροβιολογικούς κινδύνους. Είδη όπως οι αλευρώδεις (Tenebrio molitor), οι 
οικιακοί γρύλοι (Acheta domesticus) και οι μεταναστευτικές ακρίδες (Locusta migratoria) έχουν 
εγκριθεί για ανθρώπινη κατανάλωση σε αποξηραμένη, κατεψυγμένη ή κονιοποιημένη μορφή. 
 
Καθ' όλη τη διάρκεια της παραγωγικής διαδικασίας, εφαρμόζονται αυστηροί έλεγχοι για την 
πρόληψη της μόλυνσης. Τα υποστρώματα εκτροφής πρέπει να είναι απαλλαγμένα από 
φυτοφάρμακα και βαρέα μέταλλα, και τα έντομα παρακολουθούνται τακτικά για ασθένειες ή 
παράσιτα. Οι γραμμές επεξεργασίας προορίζονται αποκλειστικά για τα έντομα, ώστε να 
αποφεύγεται η διασταυρούμενη μόλυνση, και τα τελικά προϊόντα ελέγχονται για παθογόνα όπως η 
σαλμονέλα και η Escherichia coli. Η συσκευασία σε αεροστεγή υλικά αποτρέπει τη συσσώρευση 
υγρασίας και εξασφαλίζει τη φρεσκάδα του προϊόντος, ενώ η επισήμανση παρέχει λεπτομερείς 
πληροφορίες σχετικά με τα θρεπτικά συστατικά, τα αλλεργιογόνα και τις διαδικασίες παραγωγής. 

 
Εκτός από τους φυσικούς και χημικούς ελέγχους, η εκπαίδευση των χειριστών είναι απαραίτητη για 
τη διατήρηση των προτύπων ασφαλείας. Όλα τα στάδια παραγωγής πρέπει να συμμορφώνονται με 
τα πρωτόκολλα ανάλυσης κινδύνων και κρίσιμων σημείων ελέγχου (HACCP), μια προληπτική 
προσέγγιση για τον εντοπισμό και τη διαχείριση πιθανών κινδύνων. Η έρευνα και η ανάπτυξη 
διαδραματίζουν καθοριστικό ρόλο στη συνεχή βελτίωση των τεχνικών παραγωγής, εισάγοντας νέες 
τεχνολογίες για τη βελτιστοποίηση της επεξεργασίας εντόμων και τη διασφάλιση σταθερά υψηλής 
ποιότητας προϊόντων. 

 

Προκλήσεις και ευκαιρίες  

 
Παρά τα σαφή πλεονεκτήματα, η παραγωγή συστατικών με βάση τα έντομα αντιμετωπίζει 
ορισμένες προκλήσεις, συμπεριλαμβανομένης της πολιτισμικής αποδοχής στις δυτικές χώρες και 
του σχετικά υψηλού κόστους παραγωγής λόγω της ανάπτυξης των τεχνολογιών. Ωστόσο, οι 
προκλήσεις αυτές εξισορροπούνται από τις αυξανόμενες ευκαιρίες της παγκόσμιας αγοράς, όπου η 
βιωσιμότητα και η καινοτομία αποκτούν ολοένα και περισσότερο κεντρικό ρόλο στις επιλογές των 
καταναλωτών. 
 
Τα προϊόντα που προέρχονται από έντομα μπορούν να ενσωματωθούν σε λειτουργικά τρόφιμα, 
προϊόντα γκουρμέ και αθλητική διατροφή, απευθυνόμενα σε ένα κοινό που εστιάζει όλο και 
περισσότερο στην υγεία και τις περιβαλλοντικές επιπτώσεις. Στον τομέα των διατροφικών 
προϊόντων, τα συστατικά με βάση τα έντομα βρίσκουν πολλά υποσχόμενες εφαρμογές. 
Απομονωμένες πρωτεΐνες, βιοενεργά πεπτίδια και λειτουργικά έλαια που εξάγονται από έντομα 
μπορούν να χρησιμοποιηθούν σε συμπληρώματα διατροφής για τη βελτίωση της υγείας των μυών, 
του μεταβολισμού των λιπιδίων και της γνωστικής λειτουργίας. Επιπλέον, η χιτίνη και τα παράγωγά 
της, όπως η χιτοζάνη, προσφέρουν μοναδικές ιδιότητες για την υγεία του εντέρου και τη διαχείριση 
του βάρους, καθιστώντας τα βασικά συστατικά σε προϊόντα ευεξίας. 
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Η εκπαίδευση των καταναλωτών είναι ζωτικής σημασίας για την υπέρβαση των πολιτισμικών 
φραγμών. Η ενσωμάτωση των εντόμων στη διατροφή μπορεί να διευκολυνθεί μέσω 
επεξεργασμένων μορφών, όπως τα άλευρα ή οι απομονωμένες πρωτεΐνες, οι οποίες καλύπτουν την 
εμφάνιση ολόκληρου του εντόμου, καθιστώντας τα προϊόντα πιο αποδεκτά από τους νέους 
καταναλωτές. Οι εκστρατείες ευαισθητοποίησης που τονίζουν τα διατροφικά και περιβαλλοντικά 
οφέλη των εντόμων μπορούν επίσης να συμβάλουν στη μείωση της αρχικής αντίστασης. 
 

 

 

Τελική σκέψη 

Η παραγωγή συστατικών με βάση τα έντομα αποτελεί παράδειγμα για το πώς η τεχνολογική 
καινοτομία και η βιωσιμότητα μπορούν να συγκλίνουν για την αντιμετώπιση των παγκόσμιων 
διατροφικών προκλήσεων. Με αυστηρά πρότυπα ασφαλείας και τη δυνατότητα μείωσης των 
περιβαλλοντικών επιπτώσεων της αλυσίδας εφοδιασμού τροφίμων, τα συστατικά αυτά 
προσφέρουν μια βιώσιμη λύση για την κάλυψη των αναγκών ενός αυξανόμενου παγκόσμιου 
πληθυσμού. Η υιοθέτηση των εντόμων ως πηγή τροφίμων απαιτεί ένα συνδυασμό εκπαίδευσης 
των καταναλωτών, προόδου στις τεχνολογίες παραγωγής και ανάπτυξης εναρμονισμένων 
παγκόσμιων κανονισμών. Ωστόσο, τα δυνητικά οφέλη -από την υψηλή διατροφική αξία έως την 
περιβαλλοντική βιωσιμότητα- καθιστούν τη μετάβαση αυτή προτεραιότητα για τη βιομηχανία 
τροφίμων. Με μειωμένο περιβαλλοντικό αποτύπωμα και εξαιρετικά αποτελεσματική παραγωγή, τα 
συστατικά με βάση τα έντομα αποτελούν έναν εξαιρετικό πόρο για τη διατροφή του πλανήτη με 
υγιεινό και υπεύθυνο τρόπο. Η συνεχιζόμενη έρευνα για νέες εφαρμογές, συμπεριλαμβανομένων 
των καλλυντικών και των φαρμακευτικών προϊόντων, θα μπορούσε να επεκτείνει περαιτέρω τον 
θετικό αντίκτυπο αυτής της καινοτομίας σε παγκόσμια κλίμακα. 

 

Περισσότερες πληροφορίες και πηγές: 

 
● European Food Safety Authority (EFSA): www.efsa.europa.eu 
● FAO Report on Edible Insects: www.fao.org 
● Regulation (EU) 2015/2283 on Novel Foods: eur-lex.europa.eu 
● Scientific Publications on Insect-Based Ingredients (Google Scholar, ResearchGate) 

https://www.efsa.europa.eu/
http://www.fao.org/edible-insects/en/
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX%3A32015R2283

