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Entomophagie une solution d'avenir ?

Demande mondiale en aliments  à source alternative de protéines ?
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Entomophagie dans le monde



En France   
Alerte du Reseau Allergo-Vigilance sur l’utilisation des protéines et produits derivés d'insectes :

Note de la DGCCRF:  tous les insectes et produits dérivés sont des nouveaux aliments .
Vu l’absence d’autorisation donnée à ce jour ils ne peuvent pas être mises sur le marché en vue de 
la consommation humaine. 

En Belgique 
Agence Fédérale pour la Sécurité 
Chaine Alimentaire : circulaire 
AFSCA 21/5/2014
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Et en Europe ?

Dix espèces d’insectes sont actuellement tolérées en Belgique jusqu’à l’ap­plication du
nouveau règlement, le 1er janvier 2018.

En-suite, ces insectes entiers et les produits à base de ces insectes ne pourront 
continuer à être mis sur le marché belge qu’à la condition qu’une demande
d’autorisation ait été́ introduite pour ces insectes ou produits avant janvier 2018, date
d’appli­cation du nouveau règlement.

La tolérance pourra être prolongée jusqu’à ce que les de­mandes introduites aient reçu
une réponse.

Tolérance pour la consommation 
de 10 espèces d’insectes

Reglement de 1997: tout nouvel aliment doit faire l’objet d’un demande d’autorisation avant mise sur le marché
Concept de Novel food : aliments qui n’étaient pas consommés de façon régulières avant 1997 au sein de l’Union
européenne.
En novembre 2015 : tous les pro-duits à base d’insectes (parties d’insectes, mais aussi les insec doivent considéré
comme «novel food» ­



Les insectes en Europe et en Belgique

«novel food» : aliments qui n’étaient pas consommés de façon régulières avant 1997 au sein
de l’Union européenne.
aussi des ali­ments traditionnellement con­ sommés en dehors de l’Europe, comme les
insectes.
l’U.E. a levé toute ambiguïté en adop­tant un règlement européen en novembre 2015 : tous

les pro­duits à base d’insectes (parties d’insectes, mais aussi les insec­

Dix espèces d’insectes (voir ci­contre) sont actuellement tolérées en Belgique. La tolérance
de l’Afsca s’applique pour les 10 insectes concernés jusqu’à l’ap­ plication du nouveau
règle­ment, le 1er janvier 2018.

En­suite, ces insectes entiers et les produits à base de ces insectes ne pourront continuer à
être mis sur le marché belge qu’à la condition qu’une demande d’autorisation ait été introduite
pour ces insectes ou produits avant janvier 2018, date d’appli­cation du nouveau règlement.

La tolérance pourra être pro-longée jusqu’à ce que les de­mandes introduites aient reçu une
réponse.
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Les 10 insectes tolérés en Belgique

Le grillon domestique criquet migrateur africain ver de farine géant
(Zophobas atratus morio)

ver de farine 
(tenebrio molitor)

ver Buffalo

chenille de la fausse teignechenille de la petite fausse teigne

criquet pèlerin d’Amérique
Grillon à ailes courtes chenille du bombyx



Risques potentiels liés à la 
consommation d'insectes
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Les arthropodes

Within the arthropods, several pan-allergens are known, including tropomyosin (Reese et 
al., 1999), arginine kinase (Binder et al., 2001) and glutathione S-transferase (Galindo 
et al., 2001). CORATA Strasbourg 2016



Allergies et insectes
multiples facettes

• Hyménoptères (guêpes, abeilles) : venin

• Blattes (cafard) : allergies respiratoires

• Allergies professionnelles (rhinite, conjonctivite, asthme, urticaire) :
• Personnel laboratoire
• Animaleries (NAC)
• Agriculteurs, boulangers
• Marins

• Allergies liées aux loisirs
• Pêcheurs à la ligne (ver de farine)
• Animaux de compagnies (NAC)



Le Monde



Allergies alimentaires et insectes
Historique

Réactions anaphylactiques

• Anaphylaxie aux vers de farine (Freye et al. 1996)

• Choc chez touriste ayant consommé des pupes de ver à soie 
rôties (2008)

• Publications de cas analogues dans revues chinoises (13)

• Estimations: environ 1000 cas de réactions 
anaphylactiques/an aux vers à soie en chine (pupes de ver à 
soie rôties)

• Allergie sévère au ver de palmier (Malaisie)  

• « Pancake syndrome» : farines contaminées par acariens



100% des farines contiennent Bla g2 (120 farines de 19 marques)
75% des farines après chauffage 30 min à 180°
20% à une concentration suffisante pour sensibilisation

Bla g2 : aspartic protease



Les 10 insectes tolérés en Belgique

Le grillon domestique criquet migrateur africain ver de farine géant
(Zophobas atratus morio)

ver de farine 
(tenebrio molitor)

ver Buffalo

chenille de la fausse teignechenille de la petite fausse teigne

criquet pèlerin d’Amérique
Grillon à ailes courtes chenille du bombyx



Risque allergique de Tenebrio molitor ?

- Allergies professionnelles aux arthropodes : rhinite, 
conjonctivite, asthme, urticaire
(Siracusa et al. 2003)

- Allergie chez pêcheur à la ligne  (Mairesse et al.  2006)

- Allergie alimentaire: 1 cas d’anaphylaxie décrit  
(Freye et al. 1996)

- Allergies croisées entre arthropodes 
(Broekman et al. 2016)
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Allergènes connus



Allergènes potentiels du Ver de farine





Allergènes potentiels du Ver de farine



Les allergènes connus

Pan-Allergènes

Responsables d’allergies croisées
entre arthropodes (et autres invertébrés)

- Tropomyosine
- Arginine kinase
- glutathione S-transferase

Allergènes spécifiques d’espèces

Responsables de néo-allergies

?



Pan-allergènes: Tropomyosines
Muscles de blatte
+ ac anti Der p 10

+ Mollusques: huîtres, 
calamar, 
+ Nématodes : anisakis



Séquences protéiques des tropomyosines 

Alignement des séquences de la tropomyosine du ver à soie Bombyx mori (Bombyx) avec les tropomyosines de la blatte européenne
Blattella germanica (Bla g 7), de la crevettes tigrée Penæus monodon (Pen m 1) et de l’acarien Dermatophagoides pteronyssinus (Der p 
10). Les acides aminés identiques sont en lettres blanches sur fond noir et les acides aminés homologues en lettres noires sur fond gris. 

Pen m1
Der p10
Bla g7
Ani s3

Pas de réactivité croisée avec tropomyosines de vertébrés (viandes animales, poissons)



Arginine Kinase
Bombyx Crabe



Allergies croisées entre arthropodes

• Within the arthropods, several pan-allergens are known, 
including tropomyosin (Reese et al., 1999), arginine 
kinase (Binder et al., 2001) and glutathione S-transferase 
(Galindo et al., 2001).

• For these allergens, cross-reactivity has been observed 
not only between species within the same subphylum, but 
also between species from different arthropod subphyla, 
for example between crustacean species (e.g. shrimp, 
crab), chelicerates (e.g. mites) and several insects species 
(Binder et al., 2001; Galindo et al., 2001; Liu et al., 2009; 
Santos et al., 1999).

• These findings suggest that people with a crustacean- or 
HDM allergy might experience allergic reactions upon 
consumption of Yellow mealworm



La majorité des patients allergiques aux crustacés et acariens 
sont allergiques au ver de farine.

Parmi 15 patients allergiques à la crevette (histoire clinique + tests cutanés positifs)
dont 10/15  sont sensibilisés à Pen m1 et 6/15 à Pen m2:

9/15 : sIgE positive contre le ver de farine
15/15 : test cutané positif au ver de farine
11/11:  BAT positif au ver de farine

Confirmé chez 13/15 patients par des tests de provocation orale positifs au ver de farine

Immunoblot Blot ver de farine: 
14/15 sensibilisés à la tropomyosine et/ou l’arginine kinase (10/15)

à Les pan-allergènes communs aux insectes, crustacés, acariens, mollusques et 
nématodes tels que la tropomyosine et l’arginine kinase sont susceptibles de donner des 
réactions croisées.
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Profil de sensibilisation des sujets allergiques aux 
Crustacés et Acariens



EntomoFood
Spin-off < Agro-bio tech, Gembloux, 

ULg
Production de protéines d’insectes alimentaires

à Alimentation animale…



Buts de l’étude: 
1. Déterminer l’allergénicité potentielle de Tenebrio Molitor ou 

de ses produits dérivés destinés à la consommation humaine

2. Identifier les allergènes impliqués

3. Développer tests laboratoire plus ciblés

Sujets étudiés n=35
Membres d’un département d’entomologie universitaire.
Unité de production d’extraits protéiques de Tenebrion et de 

Grillons commun

= Exposition professionnelle, essentiellement aérienne et 
cutanée 
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Méthodes utilisées

• Les prick tests avec 2 extraits de Tenebrio molitor:  
• extrait préparé au départ des insectes complets grillés (10 min à 200°)

• extrait protéique délipidé à partir d’insectes lyophilisés (80% de protéines)

• Dosages sIgE ver de farine
(ImmunoCAP Thermo scientific, o211, Mealworm)

• Immunoblot avec extrait protéique delipidé

• Dosage sIgE contre extrait protéique biotinylé (CAP 
streptavidine, Thermofisher)

• Tests d'activation des basophiles des sujets exposés
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35 sujets exposés

6 sensibilisés à Tm : 5 
TC + et 4 sIGE Tm+

4 co-sensibilisés
DPT , crevette, blatte

2 co-sensibilisés
blatte

1 tropomyosine 1 Arginine
kinase



ATCD Symptômes  suite à une exposition professionnelle

40 - Asthme, rhinoconjonctivite 

41 Rhinite allergique 
(poussières)

rhinoconjonctivite , urticaire de contact

42 Rhinite allergique 
saisonnière

rhinoconjonctivite   (parfois)

43 - rhinoconjonctivite  (parfois)

44 Rhinite allergique 
saisonnière + Asthme 
(DPT)

rhinoconjonctivite 

48 Rhinite allergique 
saisonnière

rhinoconjonctivite  , asthme, syndrome oral

6 sont symptomatiques sur le lieu de travail et chez 4 d'entre eux les symptômes sont 
clairement liés à l'exposition aux TM.
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Immuno-empreintes IgE/extrait de Tenebrio Molitor

53 kD
à

MS/MS
= Alpha-
Amylase



#41 #42 #43#44#15
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BAT Ten M Extr.83% 
Amylase 82%

Ten M Extr.92% 
Amylase 74%

Ten M Extr.69% 
Amylase 6%

Ten M Extr.85% 
Amylase 72%

Ten M Extr.94% 
Amylase 94%

SPT 5mm 4mm Neg Neg Doubt 
Clinical 

symptoms ++ ++ +/- + +/-
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53kD

Alpha amylase
Purified from
Ten Molitor

protein extract
from

Ten Molitor

IgE: 478
Dpt : 0.23
Ten Molitor : 0.49
Blatte : 12.7
Crevette : 0.15
rPen a1 : 0.01
Derp10 : 0.01

IgE: 70.4
Dpt : 59.7
Ten Molitor : 0.04
Blatte : 0.21
Crevette : 0.08
rPen a1 : 0.01
Derp10 : 0.01

IgE: 2403
Dpt : 24.9
Ten Molitor : 3.03
Blatte : 19
Crevette : 18
rPen a1 : 1.61
Derp10 : 2.5
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à ImmunoCAP streptavidine couplé à l’alpha amylase 
biotinylée a également confirmé la présence d’IgE contre  cette 
protéine, pas de réactivité chez ce patient avec l’amylase de la 
blatte



Contrôle Contrôle négatif

Extrait TM 100mcg/ml Extrait TM 100mcg/ml

Amylase TM 10 mcg/ml Amylase TM 10 mcg/ml

Tests activation des basophiles
Sujet #15/40 Sujet témoin



i6     Blatella germanica (Cafard) 
i8     Bombyx mori (Ver à soie) 
i70   Solenopsis invicta (Fourmi rouge)
i71   Aedes communis (Moustique)
i72   Cladotanytarsus Lewisi (Mouche du Soudan)
i73   Chironomus thummi (C. riparius) 
(Larve rouge de moustique) 
i76 Trogoderma angustum (Coléoptère) 
i202 Sitophilus granarius (Charançon du blé) 
i203 Ephestia (syn. Anagasta) Ephestia 
i204 Tabanus spp (Taon) 
i205 Bombus terrestris (Bourdon) 
i206 Periplaneta americana 
i207 Blatta orientalis 

o202 Artemia salina 
o207 Daphnia
o211 Tenebrio molitor Mealworm
f340 Cochenille (rouge Carmin) 

Allergies et arthropodes
Tests biologiques disponibles 

d1    Dermatophagoides pteronyssinus (Acarien de maison) 
d2    Dermatophagoides farinae (Acarien de maison )
d3    Dermatophagoides microceras (Acarien de maison) 
D74  Euroglyphus maynei (Acarien de maison )
d70   Acarus siro (Acarien de stockage )
d71   Lepidoglyphus destructor (Acarien de stockage)
d72   Tyrophagus putrescentiae (Acarien de stockage)
d73   Glycyphagus domesticus (Acarien de stockage)
d201 Blomia tropicalis

f23 Cancer pagurus Crabe  
f24    Pandalus borealis Crevette
f80 Homarus gammarus Homard 
f320 Astacus astacus Ecrevisse 



o202 Artemia salina 
o207 Daphnia
o211 Tenebrio molitor Mealworm



Conclusions I
q Immunoréactivité croisée entre arthropodes (ainsi que certains mollusques)

q Des réactions allergiques croisées sont possibles (Verhoeckx 2016)

Si allergique aux crustacés (et acariens) à éviter les insectes

q Les allergènes impliqués peuvent être différents selon le mode 

d’exposition (aérien vs digestif)

o Chez sujet primo sensibilisés aux crustacés: tropomyosine

o Chez sujets primo-sensibilisés aux insectes : ? (alpha amylase)

q Il existe probablement des allergènes spécifiques des insectes (peu connu)

q Les sujets atopiques : risque de sensibilisation plus élevé ?



q Dans une population exposée aux protéines de Tenebrio Molitor (TM) :

o 15% sont sensibilisés aux protéines de TM (complets et/ou poudre délipidée)

o La plupart sont symptomatiques (Respiratoire ET syndrome oral)

o La tropomyosine ne semble pas être un allergène fréquemment impliqué 

dans ce type d’exposition

o 2 sont sensibilisés à l'alpha amylase : Allergène alimentaire relevant ?

o Chez 2 sujets l'allergène impliqué n'a pas encore pu être identifié

o Aucun des sujets symptomatiques avec TM et sensibilisés à la crevette ne 

rapportait de symptômes d'allergie aux crustacés.

Conclusions II
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Bon appétit !


